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При ускоренном 
импортозамещении 
производство скота 

и птицы на убой в живом 
весе к 2017 году вырастет 

на 820 тыс. т, или 6,5%

2014 2017

За истекшие 6 лет 
производство скота 

и птицы на убой в живом 
весе выросло на 3,4 млн 

тонн и было равно 
в 2014 году 12,7 млн тонн. 

Это больше уровня 
2008 года на 36%.

36%

Объем импорта мяса 
в Россию с начала 

текущего года 
сократился в 4,1 раза

Минсельхоз России

Минсельхоз России

В прошлом году 
производство 

свинины в стране 
составило 3,83 

млн тонн в живом 
весе, а в текущем 

году оно вырастет 
до 4,03 млн тонн
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Нехватка собственного сырья, его до-
роговизна и низкая покупательная спо-
собность населения не оставляют мя-
соперерабатывающим предприятиям 
альтернативы – они вынуждены снижать 
содержание мясного сырья в продуктах 
и искать варианты замены.
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Говоря о структуре спроса на российском 
колбасном рынке, следует отметить су-
щественный перевес в пользу более де-
шевой продукции. При этом экспер-
ты прогнозируют усиление подобных 
тенденций в текущем году в силу по-
дорожания колбасных изделий в связи 
с девальвацией рубля и введением про-
довольственного эмбарго.
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В прошлом году отечественные живот-
новоды произвели свыше 12,7 млн т 
мяса на убой. Суммарный объем про-
изводства мяса скота и птицы на убой 
по сравнению с 2013 годом вырос на 
489 тыс. т, или на 4%, сообщил дирек-
тор департамента животноводства 
и племенного дела Минсельхоза Вла-
димир Лабинов.
В структуре производства, переработки 
и поставок мяса наблюдалась явно вы-
раженная тенденция к вертикальной 
интеграции, неэффективные произво-
дители банкротились, а мелкие фер-
мы уступали место крупным товарным 
предприятиям. Так, в 2014 году основ-
ной прирост обеспечил сектор сельхоз-
организаций, нарастивший производ-
ство на 633,5 тыс. т, или на 7,7%.
Производство свинины за год состави-
ло 3,83 млн т в живом весе, прибавив по 
сравнению с 2013 годом 216 тыс. т. Это 
стало возможным благодаря 13-про-
центному приросту в индустриаль-
ном секторе. По словам чиновника, 
государство сознательно проводит по-
литику сокращения численности по-
головья свиней в личных подсобных 
хозяйствах, несущих в себе риски рас-
пространения АЧС.
Птицеводство развивается еще бы-
стрее: за минувший год производ-
ство прибавило 313 тыс. т, составив 
5,45 млн т в живом весе.
Отечественное производство говяди-
ны продолжает демонстрировать от-
рицательную динамику: за ушедший 
год оно снизилось на 1,8%, составив 
2,86 млн т в живом весе.
Согласно оценке Минсельхоза, 
в 2014 году уровень самообеспеченно-
сти России по мясу вырос до 82%. Чи-
новники ждут дальнейшего роста этого 

Рынок мяса 
в цифрах

Виктория Загоровская,
редактор журнала «Мясная сфера»
editor@sfera.fm

уровня, прежде всего за счет продолже-
ния субсидирования инвестпроектов. 
В 2015 году предстоит обеспечить при-
рост производства мяса скота и птицы 
еще на 280 тыс. т.
По мнению генерального директора На-
ционального союза производителей го-
вядины Дениса Черкесова, Россию ждет 
постепенное перетекание потребления 
с говядины и свинины на мясо птицы. 
Производство последнего в нашей стра-
не в текущем году может вырасти, по 
оценкам эксперта, на 200 тыс. т, а вот 
рынок свинины замедлит темпы роста 
и прибавит лишь 100–150 тыс. т.
В 2015 году птица должна составить 
45% от общероссийского потребления 
мяса, свинина – 35%, говядина – 20%. 
К 2020 году доля свинины не изменит-
ся, зато потребление птицы увеличит-
ся до 50%, а говядины – снизится до 
15%, прогнозирует президент Мясного 
союза Мушег Мамиконян.
В связи с экономической ситуацией 
мы наблюдаем существенное сниже-
ние потребления по всем видам мяса. 
Это пока никак не сказывается на про-
изводстве, то есть тот запас импорта, 
который стал практически невыгоден 
для импортеров, сейчас потихонечку 
«съедается» сокращением потребле-
ния населением. Но когда экономи-
ческая ситуация выправится, мы для 
наших производителей получим эту 
нишу, освобождающуюся от импорта, 
считает Денис Черкесов.
Самый большой дефицит наблюдает-
ся на рынке говядины. «Тот курс, ко-
торый сейчас существует, не позво-
ляет завозить импортную говядину. 
Более того, в близлежащих с Казах-
станом регионах стало экономически 
выгодно скупать наше поголовье всех 
видов – и молодняк, и на убой, и на от-
корм, и молочный, и мясной, и помес-
ный и т. д. Сейчас Казахстан, поскольку 
их курс не упал так, как наш, практи-
чески перестал импортировать из Ев-
ропы или еще откуда-то, а покупает 
нашу говядину. То есть мы стали экс-
портоориентированной по говядине 
страной», – заключает он, добавляя, 
что экспорт свинины и мяса птицы то-
же выгоден, но сдержан ветеринарны-
ми вопросами.
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Введение запрета на ввоз мяса из не-
которых стран резко усугубило пробле-
му с сырьем для переработки.

Основными проблемами мясоперера-
батывающих предприятий сегодня яв-
ляются рост цен на сырье, нестабиль-
ность его качества, колебания спроса 
и предложения на мясную продукцию. 
Нехватка собственного сырья, его доро-
говизна и низкая покупательная спо-
собность населения не оставляют мя-
соперерабатывающим предприятиям 
альтернативы – они вынуждены сни-
жать содержание мясного сырья в про-
дуктах и искать варианты замены.

Заменители мяса 
и функциональные добавки
В связи с известными политическими 

событиями на продовольственном рынке 
России мясоперерабатывающие компа-
нии испытывают трудности с закупками 
сырья надлежащего качества в нужных 
объемах, а рост курсов иностранных ва-
лют делает мясопереработку все менее 
рентабельной. Предприятия малого биз-
неса, те, у которых основное сырье – мя-
со, терпят убытки. Говядину и свинину 
либо вообще не продают, либо реализу-
ют по очень высокой цене.

У крупных предприятий с замкну-
тым циклом производства, располага-
ющих собственными бойнями, дела об-
стоят намного лучше – они в меньшей 
степени зависят от внешних факторов 
и зачастую полностью обеспечены соб-
ственным сырьем. А вот мясоперераба-
тывающие предприятия, не имеющие 

внедрять новые ингредиенты в произ-
водство. В последнее время на мясопе-
рерабатывающих предприятиях широко 
применяется частичная замена основно-
го сырья (говядины, свинины и птицы) 
шпиком, свиной шкуркой, мясом ме-
ханической обвалки (мясокостная мас-
са), субпродуктами. Также в качестве 
ингредиентов используются крахмал, 
вкусо-ароматические и функциональ-
ные комплексные смеси, изоляты сое-
вого и животного белка, манная крупа, 
клетчатка, каррагинаны, специи и ряд 
других добавок. Перспективность ис-
пользования, помимо мясного сырья, 
широкого спектра дополнительных ин-
гредиентов обусловлена тем, что они 
помогают передать полный спектр вку-
со-ароматических свойств натуральных 
продуктов и решают задачу повышения 
рентабельности мясного производства.

Производство 
коллагенового протеина
Один из способов экономии на мяс-

ном сырье – использование коллаге-
нового животного белка. Очищенный 
коллагеновый белок является универ-
сальным сырьем, широко применяемым 
при производстве колбас, рубленых по-
луфабрикатов, мясных деликатесов.

Нехватка собственного сырья, его дороговизна  и низкая 
покупательная способность населения не оставляют 
мясоперерабатывающим предприятиям альтернативы – 
они вынуждены снижать содержание мясного 
сырья в продуктах и искать варианты замены.

В 2014 году на развитие агропро-
мышленного комплекса России 
оказывал влияние ряд весьма зна-
чимых факторов. Это более высокие 
темпы девальвации национальной 
валюты во втором полугодии, сни-
жение цен на нефть, а также введен-
ный запрет на импорт сельхозпро-
дукции из ряда стран.

собственной сырьевой базы, были вы-
нуждены существенно увеличить цены 
на готовую продукцию, что, конечно, 
отразилось на объемах производства 
и, как следствие, на рентабельности.

Кроме того, сегодня основная часть ис-
пользуемого в производстве мяса – замо-
роженное блочное сырье длительного 
хранения (до 55–65%), применение кото-
рого приводит к нестабильности техно-
логического потока производства мясных 
изделий. Поэтому одной из основных за-
дач предприятия, производящего мясные 
продукты и не имеющего собственной сы-
рьевой базы, является снижение издер-
жек, в том числе снижение себестоимо-
сти производства мясопродуктов.

С целью повышения конкуренто-
способности своей продукции произ-
водители стали достаточно активно 

Структура использования сырья ведущими мясоперерабатывающими предприятиями

Источник: Мясной союз
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В феврале этого года на Верхневолж-
ском кожевенном заводе в Тверской об-
ласти открылся крупнейший в России 
комплекс по производству коллагено-
вого протеина. В торжественной цере-
монии открытия приняли участие гу-
бернатор Тверской области Андрей 
Шевелев, вице-спикер Государственной 
Думы РФ Владимир Васильев, директор 
департамента развития внутренней 
торговли, легкой промышленности 
и потребительского рынка Денис Пак, 
президент ОАО «Верхневолжский коже-
венный завод» Александр Куликов, ге-
неральный директор предприятия Фи-
липп Азарченков и другие.

Открытие комплекса стало частью 
программы масштабного восстановле-
ния завода, в рамках которой в тече-
ние 2014 года был расширен штат, за-
куплено новое оборудование и начата 
диверсификация производства. Объ-
ем производства новой линии заявлен 
в две тысячи тонн коллагена в год, что 
более чем на 50% позволит заместить 
импортные поставки этого сырья в Рос-
сию. До открытия линии практически 
весь коллаген импортировался россий-
скими пищевыми заводами из Брази-
лии и стран Европы.

Как пояснили в пресс-службе предпри-
ятия, весь технологический путь произ-
водства был проработан сотрудниками 
Верхневолжского кожевенного завода 
с нуля: от методики химической очист-
ки спилка, гарантирующей высокую чи-
стоту, исключающую риск заражения 
коровьим бешенством, до получения 
измельченного белка с различной дис-
персностью. Современная энергоэффек-
тивная технология удаления влаги была 
разработана с участием российских спе-
циалистов. В настоящее время этот про-
цесс не имеет аналогов в мире.

«Пуск линии – это вклад не только 
в развитие завода и отрасли, но и в ре-
шение государственной задачи по им-
портозамещению, – подчеркнул губер-
натор Андрей Шевелев. – Надеюсь, что 

качественное сырье будет востребова-
но, прежде всего, у нас в регионе, что 
отразится на стоимости продукции мя-
соперерабатывающих комбинатов».

«К сожалению, если изготовить кол-
басу исключительно из мясного сырья, 
она выйдет настолько дорогой, что се-
годня, когда большинство потребите-
лей смотрит, в первую очередь, на цену 
покупаемого продукта, окажется некон-
курентоспособной на рынке. Просто так 
уменьшить закладку мяса в колбасу, за-
менив его жиром или крахмалом, нель-
зя – продукт выйдет совершенно несъе-
добным и не будет соответствовать по 
содержанию белка заявленной информа-
ции о пищевой ценности, – говорит Ан-
дрей Мосов, эксперт НП «Росконтроль», 
врач. – Поэтому приходится заменять мя-
со на более дешевый животный или рас-
тительный белок. Кстати, непопулярный 
нынче соевый белок в этом отношении 
гораздо предпочтительнее коллагена, по-
скольку обладает уникальным аминокис-
лотным составом, близким к идеальному 
белку (лучше, чем у белка говядины), и за 
здоровье потребителей продуктов, в ко-
торых мясо заменено на сою, можно не 
опасаться. Под влиянием рекламы мно-
гие покупатели сегодня считают, что ес-

ли на колбасе есть красивая наклейка «Без 
сои», то это хорошо. Но просто так исклю-
чить из рецептуры колбасы соевый белок 
(к тому же обладающий влагоудержива-
ющими и стабилизирующими структу-
ру свойствами) нельзя. Вот и приходится 
вместо него добавлять в продукт коллаге-
новый белок, фосфаты, каррагинан и дру-
гие влагоудерживающие добавки».

Мясное сырье сейчас продолжает до-
рожать, поэтому потребление ингреди-
ентов, способных его заменить, по про-
гнозам экспертов, будет только расти.

Союз птицеводства 
и мясопереработки
В прошлом году недостаток свини-

ны на рынке, вызванный ограничени-
ем импорта, привел к значительному 
росту цен на нее: с июля до октября он 
составил порядка 70%. Сейчас цена на 
это сырье несколько снизилась и ста-
билизировалась. Однако существенно 
дорожает говядина, нехватка которой 
на российском рынке очевидна. Рост 
цен на нее идет в точном соответствии 
с ростом иностранных валют, в основ-
ном доллара.

В последнее время на мясоперераба-
тывающих предприятиях широко при-

В последнее время на мясо-
перерабатывающих предпри-
ятиях широко применяется 
частичная замена основного 
сырья свиной шкуркой, расти-
тельными, молочными и жи-
вотными белками.

В мясоперерабатывающей 
отрас ли до ля мяс а птицы 
пре одолела 50%, что стало 
главным якорем ценовой ста-
бильности и роста потребле-
ния мяса и мясопродуктов.

Соотношение между ценами на мясо птицы и свинины в убойном весе (конец 2014 г.)

Источник: Мясной союз



15мясная сфера    №2 (105) 2015

тема номера

меняется частичная замена основного 
сырья – говядины и свинины – мясом 
птицы. Птица заняла сегодня свыше по-
ловины всего объема сырья в мясопе-
рерабатывающей отрасли. Более того, 
ее доля продолжит расти и в будущем. 
Такой прогноз дал президент Мясного 
союза Мушег Мамиконян, выступая на 
конференции «Куда идет рынок?» в рам-
ках выставки «Зерно-Комбикорма-Вете-
ринария 2015». По его данным, в 2012 го-
ду птица составляла 45% структуры 
использования сырья ведущими мясо-
перерабатывающими предприятиями, 
свинина – 35%, говядина – 20%. К 2017 го-
ду доля птицы увеличится до 60%, тог-
да как доли свинины и говядины умень-
шатся до 25% и 15% соответственно.

Возрастающая роль птицы в перера-
ботке стала частью процесса общего 
увеличения потребления этого вида мя-
са в стране. Как подчеркнул генераль-
ный директор Национального союза 
производителей говядины Денис Чер-
кесов, Россию ждет постепенное перете-
кание потребления с говядины и свини-
ны на мясо птицы. Если, как отмечалось 
выше, производство последнего вырас-
тет на 200 тыс. т, то рынок свинины за-
медлит темпы роста и прибавит лишь 
100–150 тыс. т по итогам 2015 года.

По словам М. Мамиконяна, в 2015 го-
ду птица должна составить 45% от об-
щероссийского потребления мяса, сви-
нина – 35%, говядина – 20%. К 2020 году 
доля свинины не изменится, зато по-
требление птицы увеличится до 50%, 
а говядины – снизится до 15%.

Сейчас около 30% отечественного мя-
са птицы идет на производство про-
дукции глубокой переработки. «Попу-
лярность птицы стала залогом ценовой 
стабильности и роста потребления мя-
са и мясопродуктов в России, – уверен 
он. – Именно дружба птицеводства и мя-
соперерабатывающей промышленности 
создала предпосылки для того, чтобы 
отечественная мясная отрасль в конце 
1990-х – начале 2000-х годов выработа-

ла ассортимент, соразмерный импорту 
по ценам и стандартам. Импорт бы не 
ушел, пока собственное производство не 
представило адекватный ответ».

Сегодня изменение курса валют и со-
кращение спроса способствуют вытес-
нению импорта с рынка, которое ра-
нее обеспечивалось только приростом 
собственного производства. По прогно-
зу М. Мамиконяна, совокупный объем 
импорта мяса в 2015 году не превысит 
500 тыс. т. Для сравнения: в прошлом 
году импорт мясной продукции соста-
вил около 1 млн т, в 2013-м – 2,2 млн т.

Перспективным фактором приро-
ста промышленного потребления мяса 
птицы и, соответственно, увеличения 
емкости рынка могут стать консервы, 
о чем эксперт говорит не первый год. 
«Российская мясная промышленность 
должна перейти на производство кон-
сервов из мяса птицы, – советует гла-
ва Мясного союза. – Мы производим их 
из импортной говядины, делая консер-
вы в три раза дороже на единицу белка, 
чем могли бы сделать из птицы».

Кроме того, у птицы, в отличие от 
свинины, есть шансы экспорта. «Нуж-
но атаковать арабские страны, север Аф-
рики, чтобы производить хоть какие-то 

новые объемы и вывозить туда, – счи-
тает М. Мамиконян. – Иначе есть риск, 
что внутреннее производство обрушит 
собственные цены, и огромное количе-
ство предприятий окажутся неэффек-
тивными». По его расчетам, в 2016 году 
период интенсивного импортозамеще-
ния и высокой доходности производ-
ства мяса сменится этапом усиления 
конкуренции и снижения доходов. Кон-
куренция высоко- и низкоэффективных 
производителей вытеснит последних 
с рынка, и с 2018 года на поле сражения 
за потребителя останутся только самые 
дальновидные производители.

Инвесторам М. Мамиконян советует 
направить все силы на повышение эф-
фективности уже существующих мощ-
ностей, в частности на глубокую пе-
реработку своей продукции. «Надо 
готовиться к долгосрочному спаду ВВП 
России и снижению реальных распола-
гаемых доходов населения, – отметил 
он. – Импортозамещение и глубокая пе-
реработка мяса птицы и свинины стано-
вятся в этих условиях основным векто-
ром роста производства. Этап высокой 
рентабельности в 2016 году сменится 
на этап усиления конкуренции и сни-
жения доходности». 

Неизбежное снижение цен на 
свинину усилит ее конкуренцию 
с птицей как за промышленного, 
так и розничного потребителя. 
М. Мамиконян предсказывает 
рост доли птицы и в переработ-
ке, и в структуре общего потре-
бления мяса.

Необходимость удешевления 
колбас приводит к тому, что 
в рецептуре появляются но-
вые заменители мяса и функци-
ональные добавки, например 
манная крупа, клетчатка, крах-
малсодержащие вещества.

Динамика цен оптовых поставок основных видов мяса в РФ, руб./кг

Источник: Мясной cовет ЕЭП
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? Свининой и мясом птицы россий-
ские производители вполне могут 
полностью обеспечить потребно-
сти внутреннего рынка. Заявлен-
ные в последнее время инвестпро-
екты в этих областях могут даже 
привести к его перенасыщению 
и необходимости пересматривать 
существующие импортные квоты.

Мнения экспертов

Сергей Тимченко,
директор по производству 
агропромышленной 
группы «ПРОДО»:

«Рост цен на говядину идет 
в точном соответствии 
с ростом иностранных 
валют, в основном доллара. 
В настоящее время ситуация 
стабилизировалась. Хотя 
цены в результате несколько 
превышают возможности 
российских закупщиков». 

 1. О дефиците сырья на рынке се-
годня говорить не приходится. Есть 
рост цен на него, что снижает рента-
бельность российских производите-
лей. В прошлом году мы были свидете-
лями серьезного роста цен на свинину. 
Но сейчас цена на это сырье несколько 
снизилась. И, конечно, очевиден рост 
цен на говядину. Здесь ситуация слож-
нее, так как российский рынок сам не 
в состоянии обеспечить себя говяди-
ной. Переработчики в основном закупа-
ют ее за рубежом. Рост цен на это сырье 
идет в точном соответствии с ростом 
иностранных валют, в основном дол-
лара. В настоящее время ситуация ста-
билизировалась. Хотя цены в результа-
те несколько превышают возможности 
российских закупщиков.

 2. Мясное сырье ничем не заме-
нить. Любое изменение рецептуры ве-
дет к изменению вкуса и снижению ка-
чества продукта. Предприятия Группы 

«ПРОДО» не меняли и не планируют ни 
при каких условиях корректировать ре-
цептуру своих изделий. Это принципи-
альная позиция компании. Проще от-
казаться от выпуска каких-то видов 
продукции. Например, если цены на 
говядину в будущем вырастут в разы, 
то проще не выпускать продукцию с ее 
содержанием или ограничиться выпу-
ском только премиальных позиций. Но 
пока, к счастью, до этого дело не дошло.

Безусловно, рост курсов иностран-
ных валют делает мясопереработку 
все менее рентабельной. Но наша Груп-
па пользуется внутренними резерва-
ми и преимуществами собственной 
структуры, чтобы гарантировать вкус 
и качество продукции. Так как «ПРО-
ДО» – агрохолдинг полного цикла, мы 
максимально перешли на собственное 
сырье. К тому же, в Группе существует 
три направления – производство сви-
нины, мяса птицы и мясопереработка. 
И определенное снижение маржи на 
одном направлении (мясопереработка) 
компенсируется ростом на двух других.

В последнее время на мясоперера-
батывающих предприятиях широко 
применяется частичная замена основ-
ного сырья (говядины и свинины) мя-
сом птицы. Но, как уже говорилось вы-
ше, Группы «ПРОДО» это не коснулось.

 4–5. Свининой и мясом птицы рос-
сийские производители вполне могут 
полностью обеспечить потребности 
внутреннего рынка. Заявленные в по-
следнее время инвестпроекты в этих 
областях могут даже привести к пере-
насыщению рынка в перспективе не-
скольких лет и к необходимости пере-
сматривать существующие импортные 
квоты.

Поэтому цены на эти две категории сы-
рья не в полной мере попадают под вли-
яние роста курсов валют. С говядиной 
ситуация сложнее. При росте цен исполь-
зовать ее в рецептуре изделий глубокой 
переработки станет нерентабельно.

Вопросы:

1. Какие факторы повлияли на обострение проблемы дефицита мясного 
сырья на российском рынке? Дефицит какого сырья для мясопереработки 
ощущается наиболее остро?

2. Как отразилась эта ситуация на мясоперерабатывающих предприятиях? 
Чем можно заменить мясное сырье в глубокой переработке? И на какие 
варианты переориентировались вы?

3. За последнее время существенно выросла цена на свиную череву 
и говяжью синюгу, из которых производят натуральную оболочку. 
Как выходят из этого положения мясоперерабатывающие компании?

4. Каким вы видите процесс ценообразования на рынке мясного сырья 
в связи с девальвацией рубля и снижением цен на нефть? И каковы ваши 
прогнозы относительно дальнейшего роста цен на сырье?

5. Сможем ли мы в ближайшем будущем заменить импортное сырье 
отечественным? Какие подвижки делаются в этом направлении?
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Большинство мясопереработ-
чиков адаптировали рецептуры 
своих продуктов к сложившимся 
условиям, субпродукты и легко-
плавкий шпик были заменены на 
птицу и на альтернативные жи-
вотные и растительные жиры.

Мнения экспертов

Олег Орехов,
генеральный директор 
МПК «Ясные Зори», 
ООО «Белгранкорм» (агрохолдинг 
«БЭЗРК-Белгранкорм»):

«Сегодня поставщики специй 
активно предлагают новые 
ингредиенты для создания 
искусственного шпика взамен 
натурального, различные 
функциональные добавки, 
стабилизаторы для улучшения 
структуры колбасных изделий 
и деликатесов, необходимые, 
в том числе, при замене 
основного мясного сырья». 

 1. Основными причинами обо-
стрения проблемы дефицита мясно-
го сырья на российском рынке стали 
запретительные меры в отношении 
импортной продукции:

а) введение с февраля 2014 года Рос-
сельхознадзором временного ограни-
чения на поставки свинины из стран 
ЕС (в связи с африканской чумой сви-
ней (АЧС) в Литве и Польше);

б) в августе 2014 года вышло поста-
новление Правительства РФ №778, со-
гласно которому был введен сроком на 
один год запрет на ввоз в Российскую 
Федерацию сельскохозяйственной про-
дукции, сырья и продовольствия, стра-
ной происхождения которых являются 
Соединенные Штаты Америки, страны 
Европейского союза, Канада, Австралия 
и Королевство Норвегия.

Последний запрет кардинально из-
менил логистику импортных поста-
вок свинины (40% импортной свини-
ны за первое полугодие было ввезено 
в РФ из Канады).

В структуре импорта свинины по-
рядка 40% – это импорт шпика и суб-
продуктов для мясоперерабатываю-
щих предприятий. Отсутствие шпика 
на рынке стимулировало мясоперера-
ботчиков к увеличению закупки и об-
валки дополнительного объема отече-
ственной свинины в виде полутуш для 
выделения недостающего сырья. Па-
раллельно с этим большинство мясо-
переработчиков адаптировали рецеп-
туры своих продуктов к сложившимся 
условиям, субпродукты и легкоплав-
кий шпик были заменены на птицу 
и на альтернативные животные и рас-
тительные жиры.

 2. Если говорить о замене мясного 
сырья более подробно, то сегодня по-
ставщики специй активно предлагают 
новые ингредиенты для создания ис-
кусственного шпика взамен натураль-
ного, различные функциональные до-
бавки, стабилизаторы для улучшения 
структуры колбасных изделий и дели-
катесов, необходимые, в том числе, при 
замене основного мясного сырья.

Колбасные и деликатесные изделия 
делятся по классам, и часто в продук-
ции эконом-класса мясо уже заменя-
лось на так называемое мясное сырье 
(эмульсии из свиной шкурки или ку-
риной кожи), использовалось мясо ме-
ханической обвалки. Но в последнее 
время такое производство имеет тен-
денцию роста. Как говорится, спрос 
рождает предложение, и если произ-
водители пищевых ингредиентов все 
больше предлагают подобные функ-
циональные добавки, значит, спрос на 
них растет, равно как растет количе-
ство продукции с этими ингредиента-
ми взамен мясного сырья.

В то же время хотелось бы отметить 
тенденцию последних лет возврата 
к гостовским рецептурам. Но, как из-
вестно, ГОСТы, в отличие от ТУ и да-
же ОСТов, отнюдь не лояльны к заме-
нам мясного сырья. В ГОСТах замены 

допускаются, но, как правило, на ана-
логичное сырье, иногда с более низ-
кой сортностью. Но заменять мясное 
сырье на немясное или на мясо от дру-
гих животных (например говядину на 
свинину или мясо птицы) не допуска-
ется. Подобные замены допускаются 
в ТУ, особенно разработанных на пред-
приятиях – изготовителях мясной про-
дукции. Поэтому многие переработ-
чики переходят на ТУ (если работают 
честно), позволяя себе снижать себе-
стоимость изделий посредством заме-
ны сырья. Но, дабы не потерять клиен-
тов, переработчики идут на различные 
хитрости. Если раньше популярно бы-
ло использовать гостовские названия 
колбас вкупе с дополнительными (на-
пример Докторская «премиум»), при 
этом вырабатывать эту колбасу по ТУ, 
что путает потребителя, то сейчас мар-
кетологи делают оболочку, похожую 
на старую гостовскую, что привлека-
ет клиентов. Я как покупатель сам ча-
сто встречаю все большее число колбас 
в подобной упаковке.

С введением санкций и в связи с ро-
стом иностранной валюты, покупать 
говядину и свинину, ввозимую из-за 
рубежа, стало дорого. Если со свини-
ной проблем меньше (хотя они все-
таки имеются), говядины в России ка-
тастрофически не хватает, но даже если 
бы хватало, цена на нее не сравнится 
с тем же мясом птицы. Поэтому пере-
работчики, для того чтобы выжить, пе-
ресматривают рецептуры, вводя в них 
все больше мяса птицы. Безусловно, до-
ля мяса птицы будет расти и в дальней-
шем, но, как я уже сказал, к сожалению, 
для получения прибыли в последнее 
время часто мясо заменяется на «мяс-
ное сырье» и даже на немясное.

Касательно агрохолдинга «БЭЗРК-
Белгранкорм» хочу отметить, что вер-
тикальная структура и наличие раз-
личных отраслей позволяют нам 
безболезненно реагировать на измене-
ния рынка. Все сырье мы производим 
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сами: и мясо птицы (цыплят-бройлеров 
и утки), и свинину, и говядину. Поэтому 
мы можем позволить себе не вносить 
изменения в рецептуры колбасных из-
делий, сохранив тем самым оригиналь-
ный вкус, разработанный еще с момен-
та ввода производства в эксплуатацию, 
и при этом по-прежнему выпускать 
колбасы по ГОСТу.

В дополнение к сказанному хотел бы 
добавить, что описанная ситуация ха-
рактерна скорее именно для перера-
ботчиков, которые не имеют своего 
сырья, а вынуждены закупать его, при-
чем часто это сырье – импортное. Для 
крупных же холдингов, в числе кото-
рых и «БЭЗРК-Белгранкорм», имеющих 
свое сырье, ситуация складывается бо-
лее благоприятно.

 3. Как я уже отметил ранее, сегодня 
тенденция в оболочках – максималь-
ной похожести на советские ГОСТы, 
рынок заполнили колбасы и сосиски 
в целлофане, имеющем сравнитель-
но низкую цену. Натуральную оболоч-
ку уже давно пытаются заменить: су-
ществуют и используются различные 
полиамидные оболочки, по форме 
и внешнему виду (рисунку) похожие 
на синюгу; череву очень активно заме-
няют белковыми проницаемыми обо-
лочками. Конечно, разница слишком 
очевидна, чтобы ее скрывать, но тен-
денция роста подобных оболочек вид-
на на полках магазинов. Безусловно, 
искусственные оболочки не смогут вы-
теснить натуральные полностью, про-
сто колбасные изделия в натуральной 
оболочке переходят в категорию «пре-
миум» с более высокой стоимостью.

И опять-таки, хочу отметить, что на-
ша компания вырабатывает собствен-
ную натуральную оболочку, что позво-
ляет нам не быть зависимыми от роста 
рыночных цен на нее.

 4. Процесс ценообразования на рын-
ке мясного сырья происходит с учетом 

до 185000, мяса птицы – с 549000 т до 
158000. Таких показателей планирует-
ся достичь за счет увеличения произ-
водства отечественного мяса. Общую 
потребность в дополнительных сред-
ствах на импортозамещение до 2020 го-
да Минсельхоз оценил в 578,2 млрд руб-
лей, 293 млрд планируется вложить 
в данный сектор до 2020 года. Это по-
зволит довести производство мяса ско-
та и птицы в убойном весе до 10 млн т 
и сократить импорт.

Но это в долгосрочной перспекти-
ве, а в ближайшем будущем измене-
ние курса валют и сокращение спро-
са будут способствовать вытеснению 
импорта с рынка, которое ранее обе-
спечивалось только приростом соб-
ственного производства. Сокращение 
реально располагаемых доходов насе-
ления приведет к сокращению спро-
са. Если потребление мяса в стране 
упадет более чем на 15%, внутреннее 
производство приблизится к объему 
потребления. Места импорту не оста-
нется совсем, начнется резкое давле-
ние, в первую очередь – на цену сви-
нины, а во вторую очередь – на цену 
мяса птицы. 

Девальвация рубля привела 
к тому, что импортные комплек-
тующие, запасные части, сырье, 
оборудование значительно вы-
росли в цене, соответственно 
и себестоимость конечного про-
дукта тоже растет. 

сложившегося спроса и предложения. 
Девальвация рубля привела к тому, что 
импортные комплектующие, запасные 
части, сырье, оборудование значитель-
но выросли в цене, соответственно и се-
бестоимость конечного продукта тоже 
растет. Порядка 70% в себестоимости 
как свинины, так и птицы в живом весе 
занимают корма, в состав которых вхо-
дят в первую очередь зерновые культу-
ры, стоимость которых имеет тенден-
цию роста.

Мы ожидаем стабилизации рубля по 
отношению к курсам ведущих миро-
вых валют – доллару США и евро, со-
ответственно учитывая предполагае-
мое снижение мировых цен на свинину 
и мясо птицы, насыщение рынка мяса 
продукцией отечественных товаропро-
изводителей, увеличение последними 
объемов производства, сохранение объ-
емов квот на импорт свинины и мяса 
птицы в 2015 году на уровне предше-
ствующего года. Ожидаем в дальней-
шем стабилизации и снижения цен.

 5. По данным Минсельхоза РФ пла-
нируется, что к 2017 году импорт сви-
нины сократится с 620000 т в 2013-м 

Общая потребность 
в дополнительных 
средствах 
на импортозамещение 
до 2020 года по оценке 
Минсельхоза. 
293 млрд планируется 
вложить в данный 
сектор до 2020 года.

ИМПОРТ 
СВИНИНЫ 

ИМПОРТ 
МЯСА ПТИЦЫ 

2013 2013

620 000
тонн 549 000

тонн

578,2 
млрд рублей

185 000
тонн 158 000

тонн

2017 2017

По данным Минсельхоза РФ планируется сократить импорт свинины и мяса птицы 
более чем втрое к 2017 году
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в силу сложившихся обстоятельств 
снижение инвестиционной привле-
кательности агропромышленного 
комплекса неизбежно. В частности, 
в текущем году ожидается пятипро-
центное снижение индекса физиче-
ского объема инвестиций в основной 
капитал в сельском хозяйстве.

Наибольшее влияние на отрасль 
будет оказывать продовольственное 
эмбарго, введенное Россией в отно-
шении ЕС, США, Австралии, Канады 
и Норвегии в августе 2014 года. Под 
влиянием действующих ограниче-
ний на ввоз импортных товаров цены 
на продукты питания на российском 
рынке продолжат движение вверх. 
Также продолжится рост реэкспорта 
из стран Таможенного союза и СНГ. 
Снижение цен на сельхозпродукцию 
возможно только к концу нынешне-
го года за счет поступления на рынок 
нового урожая, говорится в сообще-
нии министерства.

Однако в перспективе ответные 
антизападные санкции сыграют на 
руку отечественным сельхозпроиз-
водителям. Благодаря введению эм-
барго у них появилась возможность 
увеличить свою долю на внутреннем 
рынке за счет расширения каналов 
сбыта агропродукции на фоне суще-
ственного сокращения импорта по 
ряду продукции, отмечает Минэко-
номразвития.

agroinfo.com

Рост производства 
мяса
При ускоренном импортоза-
мещении производство скота 
и птицы на убой вырастет на 
6,5% к 2017 году. Это инфор-
мация замминистра сельского 
хозяйства РФ Дмитрия Юрьева.

Реализация мероприятий даст 
возможность обеспечить к 2017 году 
прирост производства скота и птицы 
на убой в живом весе на 820 тыс. т 
(на 6,5%). Юрьев добавил, что в со-
ответствии с доктриной продоволь-
ственной безопасности к 2020 году 
удельный вес мяса и мясопродуктов 
отечественного производства в об-
щем объеме потребления в России 
должен быть равен не менее 85%. По 
результатам прошлого года этот по-
казатель оценили на уровне 82,2%.

За истекшие шесть лет произ-
водство скота и птицы на убой в жи-
вом весе выросло на 3,4 млн т и со-
ставило в 2014 году 12,7 млн т. Это 
больше уровня 2008 года на 36%.

russelhoz.ru

мателей, составило 2364,7 тыс. голов. 
Это на 183 тыс. (на 8,4%) больше пре-
дыдущих показателей.

Увеличение поголовья произо-
шло в 37 регионах. Среди них стоит 
отметить Брянскую область, где взя-
тые обязательства перевыполнены 
на 30,6 тыс. голов, Карачаево-Чер-
кесскую Республику – на 24,8 тыс. 
голов, Оренбургскую область – на 
20,7 тыс. голов, Пензенскую об-
ласть – на 17,9 тыс. голов.

Директор департамента живот-
новодства и племенного дела Мин-
сельхоза России Владимир Лабинов 
подчеркнул, что реализация крупных 
инвестиционных проектов в мяс-
ном скотоводстве, предусмотренных 
в рамках Государственной програм-
мы развития сельского хозяйства 
и регулирования рынков сельско-
хозяйственной продукции, сырья 
и продовольствия на 2013–2020 го-
ды, в ближайшие годы позволит су-
щественно нарастить производство 
высококачественной говядины. При 
этом доля высококачественной говя-
дины в общем объеме производства 
к 2020 году достигнет 20–25%.

Департамент животноводства 
и  племенного дела

АПК ждет упадок
Рост сельхозпроизводства 
в России в 2015 году может 
составить только 1,1% против 
прошлогодних 3,7%, сообща-
ют в Минэкономразвития.

На темпы роста производства 
сельскохозяйственной продукции 
будут оказывать влияние в первую 
очередь такие факторы, как неста-
бильность макроэкономической си-
туации, которая в свою очередь от-
ражается на снижении доступности 
материально-технических ресурсов 
для сельхозтоваропроизводителей, 
а также неблагоприятные погодные 
условия по перезимовке озимых зер-
новых культур.

Кроме того, в уточненном про-
гнозе социально-экономического 
развития РФ, подготовленном Мин-
экономразвития, говорится, что 

Такое увеличение произошло 
за счет роста производства свини-
ны по сравнению с прошлым годом. 
Так, двадцатка лидеров рынка реали-
зовала на убой 1,74 млн т, то есть на 
0,33 млн т больше, чем в 2013-м. Хотя 
производство свинины у остальных 
предприятий осталось на прошло-
годнем уровне, их удельный вес на 
рынке уменьшился на 5%. Соответ-
ственно, на топ-20 производителей 
приходится почти 60% индустриаль-
ной свинины в России.

pigua.info

4�е место в ПФО
По итогам 2014 года в Пен-
зенской области было про-
изведено 181,2 тыс. т мяса 
скота и птицы. По сравнению 
с 2013 годом объем производ-
ства мяса в регионе увеличил-
ся на 16%, сообщает Росстат.

Лидерами по производству 
мяса в ПФО остаются республики 
Татарстан – 316 тыс. т, Марий Эл – 
210 тыс. т и Мордовия – 184 тыс. т.

В  регионах  Приволжья 
в 2014 году было произведено 
1,7 млн т. В целом по России объ-
ем производства мяса составил 
8,9 млн т. Безусловным лидером по 
этому показателю является Белго-
родская область, в которой было 
произведено 1,5 млн т мяса.

taminfo.ru

Мясное скотоводство
Производство крупного  
рогатого скота на убой 
в живом весе во всех кате-
гориях хозяйств в 2014 го-
ду составило 2,9 млн т.

Одновременно за отчетный пери-
од поголовье КРС специализирован-
ных мясных пород и помесного скота, 
полученного от скрещивания со спе-
циализированными породами в сель-
скохозяйственных организациях, кре-
стьянских (фермерских) хозяйствах, 
включая индивидуальных предприни-

46,63 млрд рублей 
субсидий
Премьер-министр РФ Дми-
трий Медведев подписал 
распоряжение о распреде-
лении субсидий в размере 
46,63 млрд рублей на воз-
мещение части процентной 
ставки по инвесткредитам 
сельхозпроизводителям.

Текст распоряжения от 23 фев-
раля опубликован на сайте пра-
вительства. Распоряжение было 
подготовлено Минсельхозом и одо-
брено на заседании правительства 
19 февраля. На софинансирование 
расходов, связанных с возмещени-
ем части процентной ставки по ин-
весткредитам на развитие растени-
еводства, переработки и развитие 
инфраструктуры и логистическо-
го обеспечения рынков продукции 
растениеводства, 79 субъектам РФ 
направлено 9,43 млрд рублей. Жи-
вотноводы 77 регионов получили 
помощь по данному направлению 
на сумму 32,63 млрд рублей. Еще 
4,57 млрд рублей получат 38 субъек-
тов РФ на софинансирование расхо-
дов, связанных с возмещением части 
процентной ставки по инвесткреди-
там на строительство и реконструк-
цию объектов мясного скотоводства.

Дмитрий Медведев также пору-
чил Минсельхозу взять на контроль 
своевременное доведение антикри-
зисных субсидий до аграриев. По его 
словам, уже сейчас выделено 60 млрд 
рублей. Глава кабинета министров 
уверен, что «все необходимые реше-
ния, которые гарантируют отрасли 
стабильное финансирование из бюд-
жетов различных уровней, приняты».

milknews.ru

Производство 
свинины
Промышленное производ-
ство свинины в РФ за 2014 
выросло на 12,3% до отмет-
ки в 2,9 млн т. Об этом со-
общает Национальный со-
юз свиноводов России.
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Событие: 

«Продэкспо�2015» 

22�я международная выставка 
продуктов питания, напитков 
и сырья для их производства 

Дата: 

9–13 февраля 2015 года

Место проведения: 

Москва, ЦВК «Экспоцентр»

Организатор:

ЗАО «Экспоцентр»

Экспоненты:

1 997 участников 
из 65 стран мира,

31 национальная экспозиция

Площадь выставки :

более 100 000 кв. м брутто

«Продэкспо-2015»: 
новые возможности 
в новой экономической 
реальности

1 997
65

экспонентов

из      стран мира

Переполненные нескончаемым по-
током посетителей все павильоны ЦВК 
«Экспоцентр», яркие презентации и де-
густации разнообразной продукции на 
стендах, ведущиеся повсеместно актив-
ные переговоры экспонентов с заказ-
чиками, насыщенная деловая програм-
ма… Такой запомнилась крупнейшая 
в России и Восточной Европе между-
народная продовольственная выставка 
«Продэкспо-2015».

По мнению отраслевых специалистов, 
выставка во многом оказалась знаковой 
и очень полезной для понимания конъ-
юнктуры и перемен, произошедших на 
продовольственном рынке. Ведь она го-
товилась и проводилась в период ан-
тироссийских экономических санкций 
и ответных мер, ограничивших продо-
вольственный импорт из США, Канады, 
Евросоюза, Норвегии и Австралии. Мас-
штабная экспозиция на площади 100 тыс. 
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Алексей Алексеенко,
помощник руководителя 
Федеральной службы по 
ветеринарному и фитосанитарному 
надзору (Россельхознадзор):

«Проблема импортозамещения 
решается в две фазы. На первом 
этапе импорт из западных 
стран замещается импортом 
из других стран. А для 
второго этапа надо будет 
совершенствовать собственное 
аграрное производство».

кв. м зеркально отразила неослабевающий огромный 
интерес в мире к продовольственному рынку России.

На «Продэкспо-2015» лучшие образцы своей про-
дукции, новейшие достижения и технологии проде-
монстрировали около 2 тыс. компаний из 65 стран, 
в том числе из США, ЕС, Австралии. А это значит, 
что экспоненты из стран, попавших под эмбарго на 
ввоз в Россию продовольственных товаров, прекрас-
но понимают, что период санкций и ответных мер 
не вечен, а такая выставка как «Продэкспо» дает воз-
можность не терять связь с российским рынком, мест-
ными партнерами и работать на перспективу. Более 
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того, компании 31 страны были представлены на го-
сударственном уровне национальными экспозиция-
ми. По-прежнему большой интерес вызвали экспози-
ции Франции, Испании, Австрии, Италии, Венгрии, 
Греции, стран Прибалтики.

Зарубежная часть выставки познакомила в общей 
сложности с продукцией и технологиями более чем 
700 фирм. При этом многие иностранные компании 
оценили сложившуюся ситуацию именно с точки 
зрения новых для себя возможностей. Такие страны, 
как Бразилия, Китай, Парагвай, Уругвай, Турция, су-
щественно увеличили в этом году свои экспозицион-
ные площади. Например, экспозиция Китая вырос-
ла в три раза. На выставку приехали 150 китайских 
фирм. Латиноамериканский регион представляли 
около 70 компаний из 7 стран.

И все же «Продэкспо-2015» стала бенефисом отече-
ственных производителей. Достижения нашей пи-
щевой и перерабатывающей индустрии продемон-
стрировали 1272 российские компании. Выяснилось, 
что взятый государством курс на импортозамещение 
был воспринят в продовольственном секторе с боль-
шим энтузиазмом. Активизировались российские 
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Андрей Мосов,
руководитель экспертного 
направления НП «Росконтроль»:

«Серьезная проблема – 
псевдодетские продукты, 
когда «детскими» зачастую 
являются только название 
или дизайн, что вводит 
потребителя в заблуждение».

производители продуктов питания из 
самых разных регионов России – от Ка-
лининграда до Дальнего Востока, а те-
перь еще и Крыма.

По сравнению с предыдущим годом 
увеличилось количество региональных 
коллективных экспозиций. С коллек-
тивными стендами выступили компа-
нии и предприятия Астраханской, Ки-
ровской, Новосибирской, Смоленской, 
Томской, Тульской областей. Некото-
рые из них были сформированы регио-
нальными фондами поддержки малого 
и среднего бизнеса.

Весь спектр как отечественных, так 
и зарубежных продуктов питания и на-
питков отразили 22 тематических сало-
на «Продэкспо-2015», познакомив с пе-
редовыми технологиями производства 
пищевой продукции, инновационными 
упаковочными материалами и новей-
шими логистическими решениями. По-
явились новые разделы: «Детское пита-
ние», «Мед и продукты пчеловодства», 
«Корм для животных».

Деловая программа  «Продэкспо-2015» 
была, как всегда, насыщена и многопла-
нова. Прошли крупные международные 
отраслевые форумы, конгрессы, конфе-
ренции, симпозиумы, круглые столы, 
мастер-классы, многочисленные пре-
зентации. Были проведены авторитет-
ные профессиональные конкурсы.

Рабочая группа депутатов Государ-
ственной Думы Федерального Собрания 
РФ по поддержке производителей и по-
ставщиков пищевой промышленности 
совместно с ЗАО «Экспоцентр» органи-

По его словам, проблема импорто-
замещения «решается в две фазы». 
На первом этапе импорт из западных 
стран замещается импортом из дру-
гих стран. При этом, когда ведутся пе-
реговоры с новыми странами-постав-
щиками, для того чтобы были учтены 
интересы российского бизнеса и наци-
ональные интересы России, говорится 
о возможности оплаты их продукции 
или другим товаром, например, по схе-
ме зерно – на мясо или рыбу, или наци-
ональной валютой. Но замещение одно-
го импорта другим – это лишь первый 
этап. А для второго этапа надо будет со-
вершенствовать собственное аграрное 
производство, подчеркнул представи-
тель Россельхознадзора.

«Обеспечение продовольственной 
безопасности России – главная задача 
отечественных производителей в ус-
ловиях эмбарго на импорт продуктов 
питания» – это тема другой конферен-
ции экспертного сообщества. В резуль-
тате ответных мер на антироссийские 
санкции Запада импорт продоволь-
ствия в Россию в 2014 году сократился 
с 45,6 до 35,8 млрд долларов, отметил 
выступивший на конференции извест-
ный российский эксперт по продоволь-
ственному рынку, проректор Москов-
ского государственного университета 
технологий и управления им. К.Г. Раз-
умовского Сергей Серегин.

Такое сокращение импорта открыва-
ет дополнительные возможности для 
отечественных производителей, тем 
более что в последнее время, по сло-
вам эксперта, государство немало сде-
лало для развития агропромышленно-
го сектора. На поддержку АПК России 
в 2013 году было выделено 188 млрд 
рублей, в 2014 году – 159 млрд рублей, 
а в нынешнем году на эти цели запла-
нировано около 150 млрд рублей.

«Если бы такой государственной под-
держки не было, не было бы и пози-
тивных результатов. За 2014 год индекс 
производства в пищевой промышлен-
ности и сельском хозяйстве в целом со-
ставил 103,7% и 103,5%. И это при ну-
левом росте ВВП», – констатировал 
Сергей Серегин. Он назвал перспектив-
ным направлением для отечественно-
го АПК развитие евразийской интегра-
ции в рамках приступившего к своим 
полномочиям с начала этого года Евра-
зийского экономического союза Бело-
руссии, Казахстана, России и присоеди-
нившихся к ЕАЭС Армении и Киргизии.

На «Продэкспо-2015» дальнейшее раз-
витие получила тема экобиопродук-

зовала конференцию «Стратегия разви-
тия продовольственного рынка России 
в ближайшей перспективе. Наращи-
вать объем продукции или повышать 
отпускные цены?».

Проблему замещения импортных то-
варов на российском продовольствен-
ном рынке за счет продукции новых 
поставщиков при нынешнем курсе 
доллара к рублю, который «растет аб-
солютно не оправданно», проанализи-
ровал в своем выступлении помощник 
руководителя Федеральной службы 
по ветеринарному и фитосанитарно-
му надзору (Россельхознадзор) Алек-
сей Алексеенко.



23мясная сфера    №2 (105) 2015

отрасль / события и факты

ре
кл
ам
а

ции. На выставке работал II Международный Эко-
БиоСалон, премьера которого состоялась в прошлом 
году. В экспозиции салона свою продукцию проде-
монстрировали 53 компании, а Международный ЭКО 
БИО центр провел конференцию «Перспективы раз-
вития экобиорынков в России и за рубежом в новых 
экономических условиях». В ее рамках прозвучало бо-
лее 20 докладов и выступлений по самым насущным 
темам, касающимся современного состояния экобио-
рынка в России, контроля и стандартизации натураль-
ной продукции, вопросов развития натурального фер-
мерства, выращивания и реализации органической 
и экологически чистой продукции. Также участники 
обсудили новый Закон РФ «Об органическом земле-
делии», который планируется принять в этом году.

Большой интерес вызвала конференция «Все аспек-
ты детского питания в современных условиях». Се-
годня рынок детского питания в России развивает-
ся гораздо стабильнее, чем потребительский рынок 
в целом, констатируют эксперты. По данным, приве-
денным компанией Nielsen, в 2014 году рынок детско-
го питания вырос в абсолютном выражении на 10%, 
а в стоимостном – на 18%. Наибольшие темпы роста 
показал самый главный его сегмент – детские молоч-
ные продукты.

Рост объемов производства продуктов детско-
го питания свидетельствует о динамичном разви-
тии данного сегмента экономики, что положитель-
но сказывается на импортозамещении. Как отметила 
модератор конференции, начальник отдела произ-
водства социального питания департамента ре-
гулирования агропродовольственного рынка, пи-
щевой и перерабатывающей промышленности 
Минсельхоза России Лина Трусова, расширяется ас-
сортимент отечественной продукции, которая не 
только может конкурировать с импортной, но и го-
раздо ниже в ценовом диапазоне, что делает ее более 
доступной для молодых семей.

Большое внимание на конференции было уделе-
но вопросам качества продуктов детского питания. 
Лишь пятая часть продуктов питания для детей не 
соответствует требованиям по качеству, сообщил Ан-
дрей Мосов, руководитель экспертного направле-
ния НП «Росконтроль». Однако, по его мнению, не-
достаточен ассортимент детского питания, а такие 
позиции, как продукты питания для школьных и до-
школьных учреждений, практически отсутствуют.

«Серьезная проблема – псевдодетские продукты, 
когда «детскими» зачастую являются только на-
звание или дизайн, что вводит потребителя в за-
блуждение», – выразил озабоченность представи-
тель «Росконтроля».

Министр сельского хозяйства РФ Николай Федо-
ров охарактеризовал выставку «Продэкспо-2015» не 
только как авторитетный международный форум, 
который собирает в столице России известных оте-
чественных и зарубежных производителей продук-
тов питания и напитков, но и как «авторитетную 
площадку для дискуссий, посвященных актуаль-
ным проблемам развития продовольственного рын-
ка, конструктивного общения, расширения горизон-
тов партнерства». 
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Российский рынок колбас

Russian sausage market

Колбасные изделия занимают од-
ну из ключевых позиций на мяс-
ном рынке. По итогам 2014 года 
потребление колбас на душу насе-
ления в России составило 17,6 кг.

Российский рынок мясной продукции дина-
мично развивается и имеет весьма устойчивые 
тенденции роста. Мясная промышленность всег-
да относилась к одной из важнейших.

Показатели ее развития составляют предмет 
пристального внимания со стороны государства, 
поскольку служат своего рода индикаторами по-
купательной способности населения. Не секрет, 
что с ростом уровня жизни растет спрос на мяс-
ную продукцию и сокращается потребление му-
комольных изделий.

Колбасные изделия занимают одну из клю-
чевых позиций на мясном рынке. По итогам 

Russian meat production market is developing 
quickly and has very steady growth trends. Meat 
industry has always been one of the most important.

Values of its development are the subject of acute 
attention from the state because they are a kind of 
indicator for the population's purchasing ability. It 
is not a secret that the growth in life level leads to 
the growth in meat production demand and the fall 
in bakery production.

Sausage holds one of the key positions in meat 
market. By the end of 2014, sausage consumption 
per capita in Russia has reached 17.6 kilos. At the 
same time, it's worth noticing that the highest 
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2014 года потребление колбас на душу населе-
ния в России составило 17,6 кг. При этом следует 
отметить, что наибольший уровень потребления 
зафиксирован в наиболее населенных и экономи-
чески развитых регионах.

На колбасном рынке существует достаточно уз-
кая специализация по товарным группам, при 
этом каждая группа имеет свою целевую аудито-
рию и специфику развития. Во-первых, принято 
выделять продукцию «ежедневного спроса» (со-
сиски, сардельки, вареные колбасы и др.) и про-
дукцию «периодического потребления», спрос на 
которую растет в праздничные дни (деликатесы).

Таким образом, говоря о структуре спроса на 
российском колбасном рынке, следует отметить 
существенный перевес в пользу более дешевой 
продукции. При этом эксперты прогнозируют 
усиление подобных тенденций в текущем году 
в силу подорожания колбасных изделий в свя-
зи с девальвацией рубля и введением продоволь-
ственного эмбарго.

Вместе с тем, говоря об отраслевой специфике 
российского колбасного рынка, стоит отметить, 
что по динамике производства последних пяти 
лет наблюдается его стабилизация: темпы роста/
спада варьируются в пределах 2–3,5%, что свиде-
тельствует о достаточно стабильном спросе со сто-
роны населения на продукцию отечественных 
производителей.

consumption level is seen in the most populated 
and economically developed regions.

There is quite focused specialization by groups of 
goods at the sausage market, but each group has its 
target audience and development specifics. Firstly, 
it is usual to highlight the production of everyday 
demand (frankfurters, French sausages, cooked 
sausages etc.) and the production of unsteady 
demand growing on holidays, such as delicatessen.

Thus, if we talk to the demand structure at 
the Russian sausage market, we can notice the 
significant domination of cheaper production. At 
the same time, experts forecast the strengthening 
of this trends this year because of the rise in 
sausage prices linked to the ruble devaluation and 
the implementation of the food embargo.

Together with that, if we talk to the industry 
specifics of Russian sausage market, it's worth 
noticing that its stabilization by production 
dynamics of the recent five years is seen: the 
growth/ fall rates vary from 2 to 3.5%, which shows 
quite stable demand for national production from 
the population.

If we talk of the market segmentation, it's 
worth noticing that sausage production (minced 
production among it) is the most popular with the 
market share of 64%, and the production volume 
for this kind has increased by 5% by the end of 
2014. On the other side, the volume of smoked 
sausage inner production has fallen by 0.24% by 
the end of last year.

Another important circumstance is that the most 
of the sausage market is occupied by national 
companies. The imports share in the total inner 
production volume is not more than 2-3%, so the 
food embargo shouldn't reflect much in the supply 
volume and would mostly touch the premium class 
production.

By the end of 2014, the total sausage inner 
production volume is 2.5 million tons, which is 
3.12% more than by the end of 2013. As a reminder, 
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Рисунок 1. Структура российского колбасного рынка
Diagram 1. Russian sausage market structure

Рисунок 2. Динамика внутреннего производства 
колбасных изделий в России, тыс. т
Diagram 2.  Sausage inner production dynamics in Russia, thousand tons
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the growth rates of inner production by the end 
2013 have shown negative dynamics and have 
fallen by 2,4%.

By the end of 2014, Russian sausage market 
volume (taking into count the outer trade volume) 
has reached 2,541 thousand tons in natural terms 
and 1,161 billion rubles in money terms. At the same 
time, by the end of last year the market has grown 
by 26.5 in money terms (in rubles) with the growth 
by 3.1% in natural terms. Such value difference can 
be explained by the ruble devaluation, the food 
embargo implementation and the rise in prices for 
raw materials, as a result.

By the end of 2013, the total output of top 10 Russian 
sausage manufacturers has reached 43.3 billion rubles, 
having grown by 20% compared to 2012. But the 
situation is not so clear. Thus, three companies of the 
top ten have negative net profit dynamics together 
with the positive dynamics for income, which can 
show the outrun growth rates for production prime 
and other costs. There are 2,123 companies registered 
in Russia. The top ten companies by output in the 
industry are presented in table 1.

Cherkizovsky meat-processing plant, LLC is the 
absolute leader in Russian sausage production 
market. By the end of 2013, the company's output 
has reached 18.4 billion rubles which is 60.35% 
more than by the end of 2013.

Наибольшей популярностью пользуются кол-
басные изделия, в том числе фаршированные, на 
которые приходится 64% рынка, при этом объ-
ем производства продукции данного вида уве-
личился по итогам 2014 года на 5%. Объем вну-
треннего производства копченых колбасных 
изделий, напротив, по итогам прошлого года со-
кратился на 0,24%.

Еще одно немаловажное обстоятельство заклю-
чается в том, что большую часть рынка колбас-
ных изделий занимают отечественные компа-
нии. Доля импорта в общем объеме внутреннего 
производства составляет не более 2–3%, следова-
тельно, продовольственное эмбарго не должно 
сильно отразиться на объеме предложения и за-
тронет в большей степени продукцию премиаль-
ного класса.

По итогам 2014 года суммарный объем внутрен-
него производства колбасных изделий составил 
2,5 млн т, что на 3,12% больше, чем в 2013-м. На-
помним, темпы роста внутреннего производства 
по итогам 2013-го демонстрировали отрицатель-
ную динамику и сократились на 2,4%.

В 2014 году объем российского рынка колбас 
(с учетом внешнеторгового оборота) составил 
2541 тыс. т в натуральном выражении и 1161 млрд 
рублей – в стоимостном. При этом в стоимостном 
выражении рынок по итогам прошлого года вы-

Cherkizovsky 
meat-
processing 
plant, 
LLC is the 
absolute 
leader in 
Russian 
sausage 
production 
market.

Таблица 1. Крупнейшие российские производители колбасной продукции, топ-10
Table 1. Biggest Russian sausage producers, top-100

№ Наименование 
/Name

Регион 
/Region

Оборот 2013, 
млн рублей

/Output in 2013. 
million rubles

Изменение 
оборота, %

/Output 
change. %

Чистая прибыль 
2013, млн рублей

/Net profit in 2013. 
million rubles

Изменение чистой 
прибыли, %
/Net profit 
change. %

Индекс платежеспособности 
ГЛОБАС-i®
/GLOBAS-i® 

profitability index

1
ОАО «Черкизовский 

мясоперерабатывающий завод» 
/Cherkizovsky meat-processing plant, LLC

г. Москва 
/Moscow 18 397 60,35% 508 13,03% 190 (наивысший)

/highest

2 ООО «Пит-Продукт» /Pit-Product Ltd
Ленинградская 

область 
/Leningrad region

5591 3,31% 150 -* 249 (высокий)
/high

3

ЗАО «Сибирская Аграрная 
Группа – Мясопереработка» 
/Siberial Agriculture Group, 

Meat-Processing, CJSC

Томская область
/Tomsk region 5235 1,15% 30 8,75% 221(высокий)

/high

4 ЗАО «Йошкар-Олинский мясокомбинат»
/Yoshkar-Ola meat combinate CJSC 

Республика Марий Эл
/Mariy El Republic 4336 -7,17% 145 -44,55% 228 (высокий)

/high

5
ООО «Мясоперерабатывающая 

корпорация «Ромкор» 
/Romkor meat-processing company Ltd

Челябинская область
/Chelysbinsk region 2717 12,93% 37 161,89% 194 (наивысший)

/highest

6 ООО «Мясоптицекомбинат «Каневской» 
/Kanevskoy Meat& Poultry Combinate LLC

Краснодарский край
/Krasnodar district 2013 7,77% 10 -1,68% 260 (высокий)

/high

7
ЗАО «Комбинат пищевой 

«Хороший Вкус» 
/Good Food Taste Combinate CJSC

Свердловская область
/Sverdlovsk region 1609 9,52% 7 -8,18% 270 (высокий)

/high

8 ЗАО «Партнер Ф» / Partner F CJSC г. Москва / Moscow 1224 -5,54% 39 - 231 (высокий)
/high

9 ООО «Бурятмяспром» 
/Buryatmyasprom Ltd

Республика Бурятия
/Buryatia Republic 1131 -32,54% -77 - 346 (удовлетворительный)

/satisfactory

10

ООО «Продовольственная 
компания «Петербурженка» 

/Peterburzhenka manufacturing 
company Ltd

г. Санкт-Петербург
/St. Petersburg 1088 53,68% 1 -52,49% 265 (высокий)

/high

*Примечание: динамика чистой прибыли не рассчитана для компаний, имеющих убытки хотя бы в одном из отчетных периодов.
/*Note: net prodit dynamics is not counted for companies having negative income for at least one revised period.



27мясная сфера    №2 (105) 2015

industry / research

рос на 26,5% (в рублевом эквиваленте) при росте 
в натуральном выражении 3,1%. Подобный разрыв 
можно объяснить девальвацией рубля, введением 
продовольственного эмбарго и как следствие – ро-
стом цен на сырье.

В 2013 году суммарный оборот топ-10 россий-
ских производителей колбасных изделий составил 
43,3 млрд рублей, увеличившись по сравнению 
с 2012-м на 20%. Однако все не так однозначно. 
Так у трех компаний, входящих в десятку круп-
нейших, зафиксирована отрицательная динамика 
чистой прибыли по итогам 2013 года при положи-
тельной динамике значений выручки, что может 

For 2014, sausage production imports volume to 
Russia has fallen by 4% in natural terms compared to 
2013 and reached 50 thousand tons.  The negative 
dynamics can be explained by the implementation of 
food embargo in August 2014. At the same time, due 
to the ruble devaluation, the imports volume in money 
terms have grown by 53% compared to 2013, reachinf 
9,669 million rubles (rate for the end of 2014).

Belarus is still the biggest sausage production 
importer to Russia. At the same time it could 
strengthen it's positions at the Russian market 
using the political and economic situation. Thus, 
by the end of 2014, the share of Belorussian imports 
has reached 81% in money terms compared to 57% 
a year before.

By the end of 2014, sausage production exports 
volume has reached 36 thousand tons, which is 
2% less than in 2013. At the same time, in money 
terms, there is growth (in rubles) by 54%, due to 
the ruble devaluation. Thus, by the end of 2014, 
Russian sausage production exports volume in 
money terms has reached 5 billion rubles (rate for 
the end of 2014).

The biggest importers of Russian sausage 
products are post-Soviet countries, such as 
Kazakhstan (86% in money erms and 36% in natural 
terms), Abkhazia (7% and 1.4% in money and natural 
terms correspondingly) and Azerbaijan (5% and 2% 
in money and natural terms correspondingly)).

From January 2014, sausage prices show record 
growth rates. The price maximum was seen in Decem-
ber 2014. Thus, the average price for sausage prod-
ucts for the end of 2014 was 495.76 rubles per kilo, 
which is 29.87% more than in the similar 2013 period.

At the same time, the inflation changes have 
mostly touched the prices for cooked and cooked 
smoked sausage which belong to low and middle 
price segment. Thus, the average price for 

Belarus is 
still the big-
gest sausage 
production 
importer 
to Russia. 
At the same 
time it could 
strengthen 
it's positions 
at the Rus-
sian market 
using the 
political and 
economic 
situation.

Рисунок 3. География поставщиков колбасной 
продукции на территорию России в стоимостном 
выражении по итогам 2014 года
Diagram 3. Sausage production suppliers' geography 
in money terms by the end of 2014

Рисунок 4. География получателей колбасной продукции 
из России в стоимостном выражении по итогам 2014 года
Diagram 4. Russian sausage production importers' geography 
in money terms by the end of 2014

Крупнейшим импор-
тером колбасной про-
дукции на террито-
рию России остается 
Беларусь. При этом, 
воспользовавшись 
политической и эко-
номической ситуаци-
ей, она смогла упро-
чить свои позиции 
на российском рынке. 
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свидетельствовать об опережающих темпах роста 
себестоимости продукции и прочих затрат. Всего 
на территории России зарегистрировано 2123 ком-
пании. Десятка крупнейших по обороту компаний 
отрасли представлена в таблице 1.

Абсолютным лидером российского рынка кол-
басных изделий является ОАО «Черкизовский мя-
соперерабатывающий завод». По итогам 2013 года 
оборот компании составил 18,4 млрд рублей, что 
на 60,35% больше, чем в 2012-м.

За 2014 год объем импорта колбасных изделий 
на территорию России сократился в натуральном 
выражении на 4% по сравнению с 2013 годом и со-
ставил 50 тыс. т. Отрицательную динамику можно 
объяснить введением продовольственного эмбарго 
в августе прошлого года. При этом за счет девальва-
ции рубля объем импорта в стоимостном выраже-
нии вырос по сравнению с 2013 годом на 53% и со-
ставил 9669 млн рублей (курс на конец 2014 года).

Крупнейшим импортером колбасной продук-
ции на территорию России остается Беларусь. 
При этом, воспользовавшись политической 
и экономической ситуацией, она смогла упро-
чить свои позиции на российском рынке. Так по 
итогам 2014 года доля белорусского импорта со-
ставила 81% в стоимостном выражении против 
57% годом ранее.

В 2014 году объем экспорта колбасной продук-
ции российского производства составил 36 тыс. т, 
что на 2% меньше, чем в 2013-м. При этом в сто-
имостном выражении наблюдается рост (в пере-
счете на рубли) на 54%, что связано с процесса-
ми обесценивания рубля. Так по итогам 2014 года 
объем российского экспорта колбас в стоимост-
ном выражении составил 5 млрд рублей (курс на 
конец 2014 года).

Крупнейшими получателями российских кол-
басных изделий являются страны постсоветского 
пространства: Казахстан (86% в стоимостном вы-
ражении и 36% – в натуральном), Абхазия (7 и 1,4% 
соответственно в стоимостном и натуральном вы-
ражении) и Азербайджан (5 и 2% соответственно 
в стоимостном и натуральном выражении).

Начиная с января прошлого года, цены на кол-
басные изделия демонстрируют рекордные тем-
пы роста. Ценовой максимум был зафиксирован 
в декабре. Так средняя цена на колбасные изде-
лия на конец 2014 года составляла 495,76 руб-
лей/кг, что на 29,87% больше, чем за аналогич-
ный период 2013-го.

При этом сильнее всего инфляционные измене-
ния затронули цены на вареные и варено-копче-
ные колбасы, которые можно отнести к низшему 
и среднему ценовому сегменту. Так средняя цена 
на вареную колбасу на конец 2014 года составила 
310,54 рублей/кг, что на 18,84% больше, чем за ана-
логичный период 2013-го.

Вместе с тем следует отметить, что к концу го-
да ценовая динамика замедлила темпы роста, что 
может свидетельствовать о стабилизации цен на 
определенном уровне после введения продоволь-
ственного эмбарго и обесценивания рубля.  

cooked sausage by the end of 2014 has reached 
310/54 rubles per kilo, which is 18.84% more than 
in the similar period in 2013.

Together with this, it is worth noticing that until 
the end of the year the price dynamics has slowed 
its growth, which can be a sign of price stabilization 
at some level after the implementation of food 
embargo and the ruble devaluation last year.  

Рисунок 5. Темп роста средней цены на колбасные изделия 
в расчете к аналогичному периоду прошлого года
Diagram 5. Average sausage price growth rates 
compared to the similar last-year period

Рисунок 6. Темпы роста средней цены на колбасные изделия 
по сегментам в расчете к аналогичному периоду прошлого года
Diagram 6. Average price growth rates for sausage production 
by segments compared to the similar last-year period
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Автор:

Рост цен и изменение 
предпочтений покупателей

Рынок мясных продуктов – один из 
самых крупных в продовольственном 
секторе, с большим количеством игро-
ков, позиций и нестандартных марке-
тинговых, рекламных, дизайнерских 
решений.

Однако сегодня его развитие опреде-
ляется в первую очередь не структур-
ными изменениями, не появлением 
новых игроков и продуктов, а эконо-
мическими условиями, снижением по-
купательной способности населения.

Эксперты говорят о вероятном сокра-
щении рынка в 2015 году, обусловлен-
ном ограничениями на импорт, деваль-
вацией рубля, уменьшением реальных 
доходов потребителей. Как покупатели 
реагируют на происходящие в отрасли 
изменения, как меняются их предпочте-

ния – ответы на эти вопросы были полу-
чены в ходе экспресс-исследования, про-
веденного Универсальным порталом 
продуктов питания Гудс Матрикс в фев-
рале 2015 года. В нем приняли участие 
преимущественно мужчины (2/3 от чис-
ла опрошенных) среднего и старшего воз-
раста (30–45 лет и старше 45 – в совокупно-
сти 80% от общего числа респондентов). 
Опрос был проведен в российских регио-
нах, исключая Москву и Санкт-Петербург.

Потребительские 
предпочтения
Мясные изделия потребители поку-

пают довольно часто: большинство ре-
спондентов ответили, что делают это 
1–2 раза в неделю; лишь 3% не употре-
бляют их совсем.

Однако в целом уровень потребления 
мясных продуктов в последнее время 
начал снижаться. Об этом заявило боль-
шинство опрошенных, хотя немало ре-
спондентов ответили, что не стали по-
купать их реже. 

Между тем, примечателен тот факт, что 
лишь четверть участников опроса при-
знались, что стали хуже питаться в по-
следнее время, тогда как большинство 
респондентов особых изменений не за-
метили. Можно предположить, что в ус-
ловиях экономического кризиса это свя-
зано с более рациональным подходом 
к ведению домашнего хозяйства, с опти-
мизацией семейного бюджета без замет-
ного ущерба для ежедневного рациона.

Главная причина перемен – повыше-
ние цен, которое заметило подавляю-

Как часто вы покупаете 
мясные изделия?

В последнее время вы стали реже 
покупать мясные продукты?

Каким образом изменилось ваше 
питание в последнее время?
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Изменилось ли количество отечественных 
мясных продуктов на прилавках?

Какой из критериев вы считаете наиболее 
важным при выборе мясных изделий?

Устраивает ли вас качество мясных 
продуктов в магазинах?

На какие продукты, отечественные 
или импортные, изменились цены?

В какую сторону изменились цены 
на мясные продукты в последнее время? 

Почему вы можете отказаться 
от покупки мясных изделий?

щее большинство опрошенных. Причем 
подорожание, по мнению респондентов, 
затронуло как импортные продукты, 
что закономерно, так и отечественные.

Интересен ответ на вопрос, увели-
чилось ли присутствие на прилавках 
продукции отечественных производи-
телей. Большинство респондентов счи-
тают, что оно, несмотря на эмбарго, не 
изменилось. Впрочем, это объясняется 
легко: и до введения санкций подавля-
ющее большинство мясной продукции 
было российского производства.

Именно повышение цен – ведущая 
причина, по которой потребители гото-
вы отказаться от покупки мясных про-
дуктов. Примечателен, однако, и другой 
факт: второй по популярности ответ на 
вопрос о причинах отказа от покупки – 
низкое качество. Иными словами, даже 
в условиях роста цен потребители гото-
вы скорее не покупать мясные продук-
ты вообще, чем переориентироваться на 
низкокачественные товары.

Вообще качество по-прежнему оста-
ется ведущим критерием выбора. При-
чем под этим определением понима-
ются как базовые органолептические 
свойства (внешний вид, запах, цвет, 
вкус), так и физико-химические пока-
затели, в первую очередь состав. Це-
на тоже имеет значение, но далеко не 

столь решающее. Обращает на себя вни-
мание и факт недоверия к бренду, и ма-
лое внимание упаковке как таковой.

При этом большинство потребителей 
недовольно качеством мясных продук-
тов, присутствующих в магазинах (как 
отечественных, так и импортных).

Полученные данные позволяют сде-
лать вывод, что главные факторы, опре-
деляющие потребительское поведение 
на рассматриваемом рынке в настоящее 
время, – это повышение цен и кризис 
доверия к качеству продуктов, причем 
второй является решающим. Думает-
ся, именно в русле этих тенденций 
и имеет смысл выстраивать маркетин-
говую стратегию: не только поддержи-
вать доступные цены на продукцию, но 
и убеждать потребителя в качестве то-
вара. На решение этих задач должен ра-
ботать весь комплекс мероприятий по 
продвижению. В их числе, например:

• демонстрация открытости произво-
дителя путем обнародования результа-
тов экспертиз, конкурсов, документов, 
подтверждающих соответствие стан-
дартов. Организация виртуальных экс-
курсий в цеха, установка камер, работа-
ющих в режиме онлайн;

• связь бренда или имени производи-
теля (которое на рассматриваемом рын-
ке нередко играет роль бренда) и каче-

ства продукции. Этот принцип может 
быть реализован, скажем, через терри-
ториальную принадлежность продук-
та – если речь идет о регионах с силь-
ными историческими традициями 
мясного производства или с уникаль-
ными природными и экологическими 
условиями;

• разработка «говорящей» упаков-
ки, которая позволит получить макси-
мально полную информацию о продук-
те, его составе, способах производства 
даже в том случае, если он приобрета-
ется в малом количестве;

• акции в местах продаж, главная 
цель которых – дать возможность по-
требителю не только попробовать про-
дукт, но и получить необходимую ин-
формацию о его качестве и уникальных 
особенностях.

В заключение отметим, что результа-
ты опроса подтверждают: экономиче-
ский кризис может стать как причиной 
краха производителей, так и началом 
их развития, пересмотра производ-
ственной и маркетинговой политики. 
Не только выстоять, но и продолжить 
рост в непростых условиях удастся тем 
компаниям, которые работают ответ-
ственно, честно, готовы к совершен-
ствованию и принятию, возможно, не-
простых, но необходимых решений. 
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руб./кг

Источник: Институт конъюнктуры аграрного рынка (ИКАР)

Рынок мяса: 
итоги и прогнозы
Прошлый год стал как для крупных агрохолдингов, так и для локальных про-
изводителей мясосырья в России в значительной степени результативным 
после сложного, переходного 2013-го, когда отрасль переживала последствия 
вступления в ВТО и неурожая сезона 2012–2013 гг.

2012
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и мясо птицы 

в РФ

Факторы влияния
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К 2015 году свиноводство может 
прибавить около 100 тыс. тонн 
мяса в живом весе, или 3% в год, 
птицеводство, вероятно, вы-
растет в  большей степени – 
на 180 тыс. тонн, или 4,5%. 
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Российское производство мяса по ито-
гам года прибавило примерно 4%, или 
345 тыс. тонн мяса в убойной массе. Дан-
ный прирост обеспечен за счет продолжа-
ющегося развития отраслей свиноводства 
(+176 тыс. тонн / +6,3%) и птицеводства 
(+196 тыс. тонн / +5,1%) на фоне затянув-
шейся рецессии в сегменте производства 
говядины (-30 тыс. тонн / -1,8%).

Общая емкость рынка мяса и мясопро-
дуктов по итогам 2014 года снизится 
с максимального значения по итогам 
2013 года – 10,8 млн тонн до 10,3 млн тонн 
(-4,5% к 2013 году). Учитывая прирост 
населения в 2014 году, среднедушевое 
предложение мяса составит 70,3 кг, что 
на 5 кг, или на 7,6%, ниже аналогичного 
показателя за 2013-й. 

На конец минувшего года доля импорт-
ного мяса и мясопродуктов составляет 
16%, тогда как год назад этот показатель 
достигал 22%. В абсолютных величи-
нах эти изменения видны еще лучше – 
об ъем импорта мяса и мясопродуктов 
в 2014 году достигает 1,6 млн тонн, хотя 
годом ранее превосходил 2,4 млн тонн 
(-33% к 2013 году). 
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«Юрма» инвестирует 
в птицеводство
В рамках реализации при-
оритетного национального 
проекта «Развитие АПК» по 
направлению «Ускоренное 
развитие животноводства» 
агрохолдинг «Юрма» осущест-
вляет крупный инвестицион-
ный проект по модернизации 
и реконструкции действу-
ющего производственного 
птицеводческого комплекса 
в Чувашской Республике.

Всего в текущем году намече-
но ввести в эксплуатацию 22 птични-
ка. В целом за текущий год при вводе 
в эксплуатацию новых производствен-
ных объектов ожидается произвести 
52 тыс. т мяса птицы. Общая стоимость 
проекта составляет 4,5 млрд рублей. 
Для этой цели оформлен и получен 
кредит в сумме 1,6 млрд рублей, на 
стадии рассмотрения в банке кредит 
на 1,4 млрд рублей.

Агрохолдинг «Юрма» – много-
профильная компания, занимающая-
ся растениеводством, птицеводством, 
свиноводством, производством ком-
бикормов, переработкой и реализа-
цией сельскохозяйственной продук-
ции. Годовой объем производства 
продукции в денежном выражении 
составляет более 2000 млн рублей.

agrofoodinfo.сom

«Камский бекон» 
построит свиноферму
«Камский бекон» – крупней-
ший производитель свини-
ны в ПФО – обратился в ОАО 
«Росагролизинг» с просьбой 
профинансировать закупку 
оборудования и племенно-
го скота для товарной фер-
мы. Об этом сообщает пресс-
служба Росагролизинга.

В середине мая бизнесме-
ны хотели бы начать строительство 
свинофермы на 12,5 тыс. маточно-
го поголовья. Параллельно за счет 
собственных средств бизнесмены из 
Татарстана планируют создать в ре-

спублике селекционно-генетический 
центр по производству и реализации 
свиней пород крупная белая, лан-
драс и дюрок.

Руководство «Камского беко-
на» выразило готовность досрочно 
закрыть имеющиеся обязательства, 
чтобы оперативно приступить к ре-
ализации нового масштабного про-
екта. Напомним, «Камский бекон» 
и Росагролизинг уже имеют поло-
жительную историю сотрудничества 
с 2006 года. «Камский бекон» брал 
в лизинг комплексное оборудование 
для содержания и выращивания сви-
ней, своевременно оплачивал лизин-
говые платежи.

agrofoodinfo.сom

«Мерси Агро 
Сахалин» построит 
свинокомплекс 
Компания «Мерси Агро Саха-
лин» (село Таранай, Анивский 
район, Сахалин) планирует 
построить в 2016 году сви-
нокомплекс на 50 тыс. голов. 
Предприятие будет произво-
дить 5,5 тыс. т мяса ежегодно.

Предполагается, что после вво-
да в эксплуатацию свинокомплекса 
обеспеченность Сахалинской области 
в свинине собственного производства 
вырастет до 67% с нынешних 16%. По-
мимо этого, до конца 2015 года «Мер-
си Агро Сахалин» планирует запустить 
в работу первый на Сахалине комби-
кормовый завод общей мощностью 
25 т продукции в час. Это позволит 
создать собственную кормовую ба-
зу, отказавшись от завозных кормов. 
Предполагается, что на остров будет 
завозиться только сырье – кукуруза, 
пшеница и соя из Приморья и Алтая.

Стоит отметить, что в 2013 году 
«Мерси Агро Сахалин» построил сви-
нокомплекс на 12 тыс. голов около 
села Таранай на территории бывше-
го населенного пункта Малиновка. 
Предприятие успешно работает.

agrofoodinfo.сom

Мясозаготовительный 
миникомплекс
В феврале министр сельско-
го хозяйства Калужской об-
ласти Леонид Громов принял 
участие в открытии пред-
приятия по забою сельхоз-
животных, которое раз-
местилось на территории 
бывшего совхоза «Рязанцев-
ский» возле деревни Торко-
тино Мещовского района.

ре
кл
ам
а
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Открывая комплекс, глава 
ведомства назвал его «одним 
из лучших в области» и под-
черкнул, что проект имеет 
большое значение для населе-
ния, занимающегося скотовод-
ством. Министр напомнил, что 
в мае 2014 года вступил в силу 
запрет на забой скота на лич-
ных подсобных хозяйствах для 
продажи. По требованию за-
кона его можно осуществлять 
только на специализирован-
ных площадках.

Работу по организации 
пункта индивидуальный пред-
приниматель Ризван Гаграмо-
нов проводил с июня 2014 го-
да: подведены коммуникации, 
обустроены посты по разделке 
и переработке мяса. Затраты 
составили около 2,5 млн руб-
лей. Мощность цеха – 10 т сы-
рья в сутки. Создано 10 рабочих 
мест, с расширением произ-
водства предполагается, что их 
количество увеличится до 40. 
В перспективе планируется на-
ладить выпуск полуфабрикатов 
и домашних колбас.

emeat.ru

80%. Весной прошлого года 
здесь началась полная модер-
низация производства. Цех 
сможет выпускать до 20 т кол-
басы за смену на новом вен-
герском и немецком оборудо-
вании. За счет модернизации 
вырастут объемы выпуска про-
дукции, повысится ее качество 
и снизится себестоимость, от-
мечают в областном правитель-
стве. Как пояснили в пресс-
службе, венгерская сторона 
также разрабатывала проект 
модернизации предприятия.

Пример данного произ-
водства привел в пример Вла-
димир Путин на брифинге по-
сле переговоров с Виктором 
Орбаном, премьер-министром 
Венгрии. «В ряде российских 
регионов при содействии вен-
герских партнеров уже осу-
ществляется целый ряд со-
циально значимых проектов 
в сфере здравоохранения, 
в агропромышленном ком-
плексе. В Свердловской обла-
сти ведется строительство мя-
соперерабатывающего завода 
и свинокомплекса на 18 тысяч 
голов»,  – сказал президент.

По данным «Спарк», вы-
ручка Богдановичского мясо-
комбината в 2013 году состави-
ла 223 млн рублей.

ekb.dk.ru

волгоградские хозяйства про-
изводят только 17 тыс. т свини-
ны в год, чего недостаточно для 
волгоградского региона. Но-
вый проект, стоимость которого 
оценивается в 9,1 млрд рублей, 
позволит насытить внутренний 
рынок качественным мясом, 
обеспечив продовольственную 
безопасность области.

По предварительным рас-
четам, первоначальная мощность 
комплекса составит 330 тыс. го-
лов в год. Также план развития 
предусматривает строительство 
завода по производству комби-
кормов, убойных цехов и перера-
батывающих площадок.

advis.ru

В Усть�Лабинске 
запущен 
мясокомбинат
В Усть-Лабинске вве-
ден в эксплуатацию 
свинотоварный ком-
плекс на 50 тыс. голов 
и мясокомбинат мощно-
стью 8,4 тыс. т в год.

Сумма инвестиций в про-
ект составила более 2,6 млрд 
рублей. Мясокомбинат осу-
ществляет первичную перера-
ботку крупного рогатого скота 
и свиней, включая холодиль-
ную обработку и хранение 
мясного сырья. Свинотовар-
ный комплекс и мясокомбинат 
образуют единый производ-
ственный комплекс. Мощность 
свинотоварного комплекса 
оставляет 5,9 тыс. т в живом ве-
се в год, что позволяет обеспе-
чивать собственным сырьем до 
40% потребности комбината.

Завод и свинотоварный 
комплекс оснащены оборудо-
ванием ведущих мировых про-
изводителей.

emeat.ru 

В Свердловской 
области – новый 
мясокомбинат
В Свердловской области 
летом 2015 года плани-
руется запустить новое 
мясоперерабатывающее 
производство на базе 
Богдановичского мя-
сокомбината, сообщает 
департамент информпо-
литики главы региона.

Сейчас строительство 
предприятия завершено на 

Тюменский хамон
Тюменские фермеры за-
нялись производством 
мясных деликатесов пре-
миум-класса. В частно-
сти, на прилавках мест-
ных магазинов появился 
абсолютно новый про-
дукт – хамон от мясоком-
бината «Ялуторовский».

«В новую линейку про-
дукции войдут деликатесы, сы-
ровяленые и варено-копченые 
колбасы, созданные как по 
традиционным, так и по ори-
гинальным технологиям, с ис-
пользованием охлажденно-
го и подмороженного мяса от 
местных производителей, ори-
гинальных специй», – расска-
зал заместитель директора мя-
сокомбината «Ялуторовский» 
Николай Нетребо. По его сло-
вам, использование подморо-
женного сырья сохраняет це-
лостность мышечных волокон, 
питательные свойства мяса 
и витамины, неповторимый вкус 
и аромат продукта.

Unipack.ru

Инвесторы 
Волгоградской 
области
Перспективы строитель-
ства в Котовском районе 
Волгоградской области 
крупного свиноводческо-
го холдинга замкнутого 
цикла обсуждались на 
совещании, которое про-
вел губернатор Андрей 
Бочаров в феврале.

Сотрудничество в животно-
водческой отрасли администра-
ции предложили инвесторы, за-
нимающиеся свиноводством во 
многих регионах России.

«Проблема импортозаме-
щения стоит остро, и мы готовы 
к открытому диалогу с инвесто-
рами, готовыми развивать АПК 
региона, – отметил Андрей Бо-
чаров. – Решение о реализации 
проекта будет принято после 
предоставления четкого плана 
и финансовых расчетов. При 
этом партнеры Волгоградской 
области смогут рассчитывать на 
государственную помощь и пре-
ференции в рамках комплекса 
мер по поддержке инвесторов».

Участник встречи, пер-
вый заместитель главы обла-
сти Александр Беляев, отметил, 
что в настоящее время крупные 
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Начиная с 2014 года, «Шаллер» от-
вечает за весь процесс производства 
продуктов, выпускаемых под маркой 
Schaller Premium. Этот шаг обеспечил 
компании доступ к разработке про-
дуктов, позволяющий гарантировать 
их надежность, оперативно реагиро-
вать на происходящие на рынке изме-
нения, а также быстро реализовывать 
актуальные тренды.

Управляющий компании Роберт 
Шаллер рассказал о марке Schaller 
Premium, важных изменениях в ассор-
тименте продукции и о том, какую вы-
году несут заказчикам новые реалии.

– Сейчас компания «Шаллер» отвеча-
ет за весь производственный процесс. 
Почему вы выбрали такой подход?

– Философия нашей компании звучит 
так: «Только лучшие решения. Всегда». 
Это означает, что мы стремимся пред-
лагать нашим заказчикам лучшие ре-
шения в области техники и, конечно, 
технологии. В области технологии всег-
да было и есть достаточно много слож-
ностей. В течение более чем 40-лет-
ней деятельности на наших целевых 
рынках и порядка 20 лет опыта рабо-
ты в технологической сфере мы посто-
янно убеждались в этом. Эти сложно-
сти и постоянно меняющийся рынок 
требуют глубочайших профессиональ-
ных знаний и новых идей, разработок. 
Кроме того, реагировать на изменения 
рынка и предлагать надежные про-
дукты возможно только в том случае, 
когда ты разрабатываешь эти продук-

ты самостоятельно. Поэтому мы реши-
ли сделать этот шаг к независимости. 
И это является лучшим путем для нас 
и наших заказчиков.

– Что получают ваши партнеры и за-
казчики благодаря этому?

– В итоге наша независимость созда-
ет для партнеров огромное преимуще-
ство. А в условиях жесткой рыночной 
конкуренции это именно то, к чему 
стремятся наши заказчики. Благода-
ря непосредственному участию в раз-
работке продуктов мы быстрее ре-
агируем на упомянутые изменения 
и требования рынка, динамичнее раз-
рабатываем инновационные продукты 
и за счет этого более гибко отвечаем на 
пожелания и потребности заказчиков.

Гость: 

Роберт Шаллер,
управляющий 
компании Schaller

Беседовала: 

Ольга 
Паленова

SCHALLER PREMIUM 2.0: 
смена парадигмы
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Роберт Шаллер:

«Что касается нашей марки 
Schaller Premium, мы берем 
на себя управление на всех 
участках – начиная с выбора 
сырья, включая разработку 
продуктов, создание рецептур 
и заканчивая упаковкой 
и логистикой. Только так мы 
можем гарантировать, что 
все продукты Schaller Premium 
являются действительно 
премиум-класса». 

– Что означало для «Шаллер» взять 
на себя полную ответственность за 
процесс производства?

– Независимость по определению 
означает самостоятельность, личную 
ответственность и свободу от чужо-
го влияния. Что касается нашей мар-
ки Schaller Premium, мы берем на себя 
управление на всех участках – начиная 
с выбора сырья, включая разработку 
продуктов, создание рецептур и закан-
чивая упаковкой и логистикой. Только 
так мы можем гарантировать, что все 
продукты Schaller Premium являются 
действительно премиум-класса. Ведь 
качество нашей продукции играет для 
нас главнейшую роль.

– Как происходил этот процесс при-
нятия полной ответственности?

– Конечно же, этому предшествова-
ли долгие размышления. Прежде все-
го, нам необходимо было создать со-
лидную профессиональную сеть. Мы 
очень гордимся тем, что нам удалось 
найти для этого ведущих экспертов 
и партнеров. Главными специалистами 
по производственному процессу и раз-
работкам стали Эвальд Приор и Йозеф 
Эссль. Их профессиональные знания 
создали возможность для многого, и их 
участие определило успех. Кроме того, 
в профессиональную сеть «Шаллер» 
входят теперь производители сырья, 
комплексных добавок, фирмы-фасов-
щики, а также ведущие международ-
ные исследовательские лаборатории. 
Каждый из них является экспертом 
в своей отрасли.

– Каковы, по вашему мнению, ре-
шающие аргументы для заказчиков 
в пользу продуктов Schaller Premium? 
Чем характеризуются эти продукты?

– То есть помимо стабильности, на-
дежности и, безусловно, премиум-ка-
чества нашей продукции? Конечно же, 
оригинальный вкус Schaller Premium! 
При помощи продуктов из ассорти-
мента Schaller Premium 2.0 мы гаран-
тируем тот подлинный честный вкус, 
который, прежде всего, ожидает ко-
нечный потребитель, приобретая 
продукты питания. На рынке имеется 
большое количество недорогих сопо-
ставимых продуктов. Наша независи-
мость позволяет предложить инди-
видуальную альтернативу им. Кроме 
того, компания «Шаллер» известна 
профессиональным сопровождением, 
осуществляемым нашими технолога-
ми на местах. Именно там, где мы не-

мы создаем то, что действительно нуж-
но рынку. Так, комбинированные до-
бавки Schaller Premium для производ-
ства ветчин характеризуются высоким 
выходом и улучшенной способностью 
удерживать воду, они подходят для вы-
соких объемов шприцевания и отли-
чаются стабильной и сухой текстурой. 
Это те характеристики, которые нуж-
ны нашим заказчикам и конечному по-
требителю. Помимо этого мы уделили 

особое внимание композиции арома-
тических веществ.

В линейке продуктов для сырокоп-
ченых колбас мы определили четкие 
вкусовые предпочтения и объедини-
ли одинаковые профили. За счет ис-
ключения лишних ингредиентов ста-
ла возможной стандартизированная 
и в некоторых случаях уменьшенная 
дозировка. Использование новых про-
дуктов Schaller Premium для сырокоп-
ченых колбас не требует изменения 
производственного процесса и про-
грамм созревания. Еще одним суще-
ственным нововведением является, 
безусловно, сотрудничество с компа-
нией Campus и связанное с этим зна-
чительное расширение ассортимента 
функциональных ингредиентов – Пре-
миум Эффект, а также спектра продук-
тов в целом.

– Вы упомянули ваш ассортимент 
функциональных ингредиентов. 
В пищевой промышленности они 
приобретают все большее значение. 
Какие продукты есть в линейке Schal-
ler Premium?

– Прежде всего, я хотел бы подчер-
кнуть, что мы постоянно нацелены на 
выявление новых трендов и включение 
их в наш ассортимент. Сейчас нашим 
заказчикам важны продление срока 
хранения продукции, улучшение ее 
внешнего вида и усиление вкуса. Что-
бы добиться этого, мы предлагаем вы-
сокофункциональные ингредиенты 
растительного и животного происхож-
дения, ароматические вещества, ста-
билизаторы, эмульгаторы и т. д. Наши 
опытные технологи на местах консуль-
тируют заказчиков по вопросам выбо-
ра и применения наших продуктов для 
достижения оптимального конечного 
результата и обеспечения наилучшей 
сочетаемости с другими продуктами из 
ассортимента Schaller Premium.

– Чтобы вы хотели сказать нашим 
читателям в заключение?

– Для компании «Шаллер» и марки 
Schaller Premium переход к полной от-
ветственности за производственный 
процесс является отправной точкой 
в новую эру, полную идеями и инте-
ресными разработками. Мы в «Шал-
лер» живем инновациями. Наше порт-
фолио постоянно дополняется новыми 
продуктами. Что, однако, всегда оста-
ется неизменным – это высокое каче-
ство и оригинальный вкус продуктов 
Schaller Premium. 

обходимы нашим заказчикам. Наша 
команда специалистов, их обширные 
знания и опыт помогают нам гибко ре-
агировать на потребности заказчиков 
и предлагать им оптимальные продук-
ты. Этим мы очень гордимся!

– Что конкретно изменилось в ас-
сортименте Schaller Premium 2.0 по 
сравнению с прежней линейкой?

– Изменения ассортимента многопла-
новы. В общем и целом можно сказать, 
что продукты стали лучше. Ведь, имея 
прямой доступ к сырью и самостоя-
тельно разрабатывая новые продукты, 
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представление этого индикатора 
для глобальных рынков. Финское 
Агентство Поддержки Технологий 
и Инноваций (Tekes) будет спонси-
ровать первичный этап проекта.

«Индикатор свежести – это на-
дежный и эффективный в плане за-
трат вид этикетки, который очень 
просто приклеивается прямо на упа-
ковку продукта. Его также можно со-
вмещать с технологией NFC или RFID, 
существует несколько потенциаль-
ных приложений для индикатора. 
Тесты по потребительскому доверию 
проводились при использовании ин-
дикатора свежести еды на упаковках 
для продуктов из мяса птицы. Да-
лее мы планируем расширить диапа-
зон продуктов до рыбных упаковок 
и свеженарезанных фруктов и ово-
щей. Индикатор свежести предлага-
ет явное финансовое и конкурент-
ное преимущество нашим клиентам, 
а также снижает количество пищево-
го мусора», – говорит Томи Сиимес, 
управляющий директор компании 
Indicatorium Ltd.

«Мы постоянно ищем иннова-
ционных партнеров для сотрудни-
чества по биоэкономическим про-
ектам и утилизации субпродуктов, 
развивая новые бизнес-модели 
и внедряя патенты, которые в иной 
ситуации могли быть незамече-
ны», – утверждает Юрки Оваска, ис-
полнительный вице-президент от-
дела технологий в UPM.

Данное соглашение – первый 
коммерческий проект UPM в рам-
ках программы инновации заводов, 
управляемый Spinverse Ltd. Сре-
ди крупных корпораций, участву-
ющих в программе, есть компании 
Fortum, Nokia, Kemira, Metso, Ruukki 
и Wärtsilä.

«Инновации заводов» первона-
чально разрабатывались компанией 
Nokia, и с тех пор программа достиг-
ла огромных успехов, как по количе-
ству проектов, так и по их уровню. 
С 2009 года программа приняла уча-
стие в коммерческом распростра-
нении более чем 100 технологий, 
разработанных крупными корпора-
циями, которые, в свою очередь, соз-
дали более 1000 рабочих мест.

«В настоящий момент мы об-
новляем программу, чтобы вклю-
чить существующую сеть мелких 
и средних бизнесов, а также круп-
ных индустриальных партнеров, 
так чтобы идеи и продукция мог-
ли двигаться в обоих направлени-
ях», – говорит Пекка Копонен, гла-
ва Spinverse Ltd.

Upakovano.ru

DLG присуждает 
премию продукту 
Mischwolf U 200 
Фирма K+G WETTER, изготови-
тель оборудования для мясо-
комбинатов, представляет на 
ярмарке ANUGA FoodTec но-
винку – Mischwolf MW U 200.

MW U 200 обеспечивает эф-
фективное перемешивание без 
«мертвых зон» и потерь сырья, 
отвечая при этом самым высо-
ким гигиеническим требованиям. 
MW U 200 является первым волч-
ком-смесителем со смесительной 
камерой, полностью изолированной 
от камеры измельчения и привода. 
Кроме того, смесительную камеру 
можно дополнительно оснастить 
системой криогенного охлаждения 
(CO2 / LN2), обеспечивающей кон-
тролируемый ход процесса со ста-
бильной температурой.

Возможности MW U 200 уже 
оценило жюри DLG – волчку-смеси-
телю фирмы K+G Wetter была при-
суждена серебряная медаль кон-
курса FoodTec-Award, проводимого 
во время ярмарки. Таким образом, 
K+G Wetter снова удостоена награ-
ды за инновацию.

Отметим, что компания экспо-
нирует на своем стенде A018-B019 
в павильоне 6.1 куттеры, высоко-
производительные волчки и волч-
ки-смесители для промышленности 
и небольших предприятий. 

www.kgwetter.de

«Умная» этикетка
UPM и компания Indicatorium 
Oy подписали соглашение 
о международной прода-
же индикатора свежести 
продуктов по технологии, 
разработанной UPM.

Индикатор свежести пред-
ставляет собой небольшую «ум-
ную» этикетку, которая реагиру-
ет на определенные химические 
вещества и помогает определить 
степень свежести продукта и его 
пригодность к употреблению. Ком-
пания Indicatorium нацелена на 

и этикетку для пищевой про-
дукции «ПродЭкстраПак».

Обновленная этикетка компа-
нии «Агро-Белогорье» для охлаж-
денных полуфабрикатов «Дальние 
Дали» признана лучшей в номина-
ции «Этикетка для продовольствен-
ных товаров и напитков». Эти-
кетка-победитель информирует 
покупателя о качестве и составе про-
дукта, демонстрирует его преимуще-
ства и предлагает способ приготов-
ления мяса.

«Агро-Белогорье» принима-
ет участие в выставке уже в шестой 
раз. На стенде агрохолдинга пред-
ставлен полный ассортимент про-
дукции в потребительской упаковке, 
включая мясо класса «премиум».

Unipack.ru

Победитель 
«ПродЭкстраПак�2015»
В рамках международной 
выставки «Продэкспо-2015» 
состоялась церемония 
награждения победителей 
10-го международного кон-
курса на лучшую упаковку 

Семинар для менеджмента 
пищевых предприятий 
На ВДНХ в рамках выставки «Молочная и мясная 
индустрия» 19 марта пройдет семинар, который 
представит отраслевое IT-решение CSB-System 
для оптимизации всех бизнес-процессов 
предприятий пищевой отрасли на практических 
примерах реализованных проектов. 

Семинар адресован руково-
дителям предприятий, главным 
специалистам и сотрудникам 
IT-служб предприятий пищевой 
промышленности и торговли, 
строящих новые и реконструи-
рующих имеющиеся производ-
ства и планирующих внедрение 
современных технологий авто-
матизации и учета с целью су-
щественного повышения эф-
фективности и непрерывной 
оптимизации всех процессов.

Основные темы семинара:
• Управление качеством на 

предприятиях пищевой промыш-
ленности с использованием IT-
решения CSB-System.

• Современные отраслевые 
IT-решения как инструмент реа-
лизации концепции прослежива-
ния продукции на предприятиях 
пищевой промышленности.

• Практический при-
мер: комплексное отрасле-
вое IT-решение CSB-System на 
производстве по забою и глу-
бокой переработке свинины 
и КРС агрохолдинга «БЭЗРК-
Белгранкорм».

Доклад Н.В. Островерховой, 
заместителя директора по произ-
водству ПЗ и ГПС и КРС МПК «Яс-
ные зори» (ООО «Белгранкорм»).

• Современные логистиче-
ские решения для предприятий 
различных размеров.

Участники и докладчики приглашаются 19 марта 2015 года  
(с 11.00 по 14.00) в конференц-зал 101 павильона №75 ВДНХ.  

ООО «ЦСБ-Систем»
115054, Москва, Пятницкая ул., д. 73, оф. 8

тел.: +7 (495) 641-51-56, факс: +7 (495) 953-31-16
е-mail: info@csb-system.ru, www.csb.com
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В процессе подготовки к разра-
ботке командой проекта было прове-
дено исследование фирменных сти-
лей рынка колбасных изделий, в ходе 
которого были выделены несколько 
направлений дизайна: «классиче-
ский», с элементами геральдики, «со-
ветский», с лентами, звездами, шев-
ронами, «современно-стереотипный», 
с использованием привычных для по-
купателей раппортов и паттернов, 
в легкой современной подаче. Имен-
но на последнем направлении было 
решено остановиться – этот стиль по-
зволяет сделать приятный для глаза 
дизайн, не выходя за пределы сег-
мента и создавая первоначальное до-
верие к продукции марки.

Обновленный логотип содер-
жит изображения животных, из ко-
торых производится продукция мар-
ки, фирменный «шейп» выглядит 
как стилизованное изображение ку-
ска мяса, формируя, таким образом, 
представление у аудитории о составе 
продукции и гарантированном каче-
стве. Полосатый ритмичный раппорт, 
используемый в качестве элемента 
фирменного стиля упаковки, напо-
минает оформление гастрономов, за-
давая четкое понимание принадлеж-
ности марки к товарной категории. 
Для различия продуктовых групп 
внутри товарной категории внедре-
на цветовая дифференциация.

Unipack.Ru

Дизайн упаковки для 
ТМ «Уралколбасы»
По заказу челябинского 
мясоперерабатывающе-
го предпрятия «Калинка» 
агентство Brandiziac про-
вело рестайлинг марки 
колбасных изделий и дели-
катесов «Уралколбасы».

Задача заключалась в том, что-
бы провести рестайлинг торговой 
марки колбасных изделий и дели-
катесов «Уралколбасы» среднего 
и ниже сегмента: обновить логотип 
и разработать новый дизайн упаков-
ки для различных товарных катего-
рий. Проблемы предыдущего реше-
ния – устаревший логотип и дизайн 
упаковки, несоответствие стиля тре-
бованиям потребителей и торговых 
точек. Предыдущий дизайн не вызы-
вал доверия к продукции, желания 
купить и попробовать.

Расписание тренингов Poly�clip System 
Poly-clip System предлагает своим клиентам 
и партнерам практическое обучение. 

Тренинги проводятся на английском или родном язы-
ке (с переводчиком) и адресованы техническому персоналу. 
Во время трегингов объясняются технические функции и опции, 
производится обучение персонала замене изнашиваемых дета-
лей и текущему ремонту на примере разборки машин. 

Дата Тип машины

07.05.15 FCA 80

08.05.15 PDC / 
PDC-A 600/700

24–25.03.15
05–06.05.15 FCA 3430/3430-18

26–27.03.15 ICA 8700

Poly-clip System является мировым поставщиком в области 
решений для систем клипсования.  

ООО «Поли-клип Систем»
142116, Московская обл., г. Подольск,

т.: +7 (495) 229-46-70, ф.: +7 (4967) 55-47-20
е-mail: polyclip@polyclip.ru, www.polyclip.com

ре
кл
ам
а
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Эрнест Холлерер:

«Наша работа основана на 
сотрудничестве с российскими 
производителями мясных 
продуктов. Специи – понятие 
непространственное, это достояние 
народов всего мира, вне зависимости 
от политических и экономических 
потрясений. От вкусного мяса 
люди не откажутся, несмотря 
ни на какую политику. Мы верим 
в развитие российского рынка 
и укрепление наших деловых связей».

Специи – дело вкуса, 
а не политики
Казалось бы, сегодняшний день 

в свете сложной международной эко-
номической и политической обста-
новки – не лучшее время для выхода 
на рынок пищевой промышленности 
с новыми проектами. Особенно остро 
это чувствуют иностранные произво-
дители. Однако руководство компании 
HOLKOF GmbH (Германия), производи-
теля ароматических и функциональных 
ингредиентов для мясных и колбасных 
изделий, рассудило иначе и вышло 
в 2014 году с предложением о сотруд-
ничестве к российским мясоперераба-
тывающим предприятиям. Разговору 
о целях и планах развития посвяще-
на пресс-конференция HOLKOF GmbH, 
прошедшая в Москве 2 марта 2015 го-
да, с акционерами компании Эрнестом 
Холлерером, Грегором Шеффером и На-
талией Кофановой.

«HOLKOF GmbH – компания моло-
дая, однако наш опыт работы на рос-
сийском рынке уже значителен, – гово-
рит Эрнест Холлерер. – Еще до начала 
своей профессиональной деятельности 

мне приходилось бывать в вашей стра-
не. Это было давно, в конце восьмиде-
сятых. Я помню вкус тех ГОСТовских 
колбас, да и сейчас стандарты ГОСТ 
для мясной промышленности остают-
ся на высоте. Думаю, что такое требо-
вательное отношение к качеству произ-
водимой мясной колбасной продукции 
прекрасно дополняет немецкий пер-
фекционизм. Как и Грегор Шеффер – 
мой друг, коллега и компаньон, я вырос 
в семье мясника. Наш выбор профессии 
был предопределен, мясопереработка 
стала делом всей жизни. Я очень рад, 
что судьба привела меня в Россию: здесь 
я нашел надежных партнеров и друзей, 
доверие которых я очень ценю и прило-
жу все свои силы, чтобы его оправдать».

HOLKOF GmbH основана в 2014 году; 
штаб-квартира и производство распо-
ложены в Германии, в городе Штайн-
фельд-Мюлен. Недавно открыто рос-
сийское представительство в Москве. 
Компания располагает собственной ис-
следовательской лабораторией и высо-
котехнологичными производственны-

Компания:

Автор:

HOLKOF GmbH 
127411 Россия, Москва, 
Дмитровское шоссе, 157, 
стр. 15, офис 15208 
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Грегор Шеффер:

«Компания располагает собствен-
ной исследовательской лабораторией 
и высокотехнологичными производ-
ственными цехами, где специалисты 
компании разрабатывают инновацион-
ные продукты и технологии для мясо-
перерабатывающих производств».

ми цехами, где специалисты компании 
разрабатывают инновационные про-
дукты и технологии для мясоперера-
батывающих производств. В компании 
работают первоклассные специалисты 
с большим опытом работы, что, по мне-
нию Грегора Шеффера, является осно-
вой безупречной репутации, успешно-
го развития и быстрого реагирования 
на появление на рынке технологиче-
ских новшеств.

Ассортимент продуктов – основные 
популярные вкусовые направления 
и функциональные ингредиенты, вы-
пускаемые под маркой STAR-MIX. Пря-
ные смеси для полуфабрикатов, шаш-
лыков и мяса-гриль, комплексные 
смеси для производства продуктов 
из мяса птицы, комбинации культур 
для ферментации сырокопченых кол-
бас – это и многое другое является ав-
торскими разработками специалистов 
собственного исследовательского цен-
тра компании, говорит Грегор Шеффер.

«Сырье и ингредиенты для наших 
смесей мы закупаем по всему миру, 
все время придумываем новые соста-
вы, но в то же время бережно сохраня-
ем традиции, – сказал г-н Шеффер. – 
У каждого народа свои представления 
о «правильном» вкусе тех или иных 

матические смеси для вареных и по-
лукопченых колбас в сочетании с функ-
циональной системой для отличной 
текстуры сосисок и сарделек уже наш-
ли своего покупателя. И это лишь один 
из многих настоящих и будущих при-
меров эффективного взаимодействия 
разработчиков, российских технологов 
и торговых партнеров для решения ак-
туальных технологических задач.

До того как стать соучредителем ком-
пании HOLKOF GmbH, Эрнест Холлерер 
много лет был главным технологом 
Schaller Lebensmitteltechnik. «Я беско-
нечно благодарен Schaller за годы со-
трудничества. Но пришло время идти 
дальше, и я уверен, что полученный 
опыт совместной работы мы, каждый 
со своей стороны, используем для про-
цветания наших предприятий», – ска-
зал г-н Холлерер.

«Основные конкурентные преиму-
щества продукции HOLKOF GmbH – не-
мецкая требовательность к высокому 
качеству продукта, удовлетворение по-
требностей рынка и территориальная 
близость к заказчику», – говорит Ната-
лия Кофанова, организатор работы с ди-
лерской сетью. В работе с ингредиен-
тами для пищевой промышленности 
важна скорость поставки. Для оптимиза-
ции этого процесса в планах компании на 
2015 год – открытие в России собственно-
го склада, которого пока нет. «Но первым 
результатом мы гордимся – за несколь-
ко месяцев работы число фур со смеся-
ми, поставленных в Россию, достигло де-
сяти», – утверждает г-н Холлерер. – Это 
хороший показатель, особенно для моло-
дой компании, говорящий о высокой сте-
пени доверия заказчиков и потребителей 
к нам и нашей продукции».

Особенности современной не толь-
ко экономической, но и политической 
ситуации на международном рынке 
и российская государственная политика 
импортозамещения зарубежных пред-
принимателей не пугают. «Наша рабо-
та основана на сотрудничестве с рос-
сийскими производителями мясных 
продуктов, – сказал Эрнест Холлерер. – 
Мы вместе делаем продукцию высочай-
шего класса, где российские и немецкие 
технологии прекрасно дополняют друг 
друга. А специи – понятие непростран-
ственное, это достояние народов всего 
мира, вне зависимости от политических 
и экономических потрясений. От вкус-
ного мяса люди не откажутся, несмотря 
ни на какую политику. Мы верим в раз-
витие российского рынка и укрепление 
наших деловых связей».  

продуктов (особенно из мяса), это на-
до обязательно учитывать». Для заказ-
чиков, среди которых – представите-
ли не только российских компаний, но 
и стран СНГ, регулярно проводятся се-
минары и специализированные мастер-
классы, где заказчик может сам поуча-
ствовать в отработке рецептуры для 
своего предприятия и выбрать те пря-
ные смеси и функциональные ингре-
диенты, которые будут соотвествовать 
вкусовым предпочтениям и законода-
тельным требованиям в его стране.

Например, около месяца назад на ба-
зе экспериментального центра была 
отработана новая линейка продуктов 
для рынка Центральной Азии. Удачно 
подобранные комплексные вкусо-аро-

Эрнест Холлерер, Грегор 
Шеффер и Наталия Кофанова, 
руководство компании 
HOLKOF GmbH (Германия)
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Идеально согласованные между 
собой производственные процессы
Интегрированное комплексное IT-решение CSB-System 
обеспечивает предприятию Wolf высокий уровень автоматизации 
и повсеместную экономию времени и затрат

Герман Шальк, 
директор по продажам 
CSB-System AG

Почти две тысячи сотрудников, 
четыре производственные площадки 
и годовой оборот в 300 млн евро – груп-
па предприятий Wolf относится к круп-
нейшим производителям мясной про-
дукции в Германии.

С момента своего основания в 1925 го-
ду фирма непрерывно успешно рас-
тет и развивается. Это подтвержда-
ется высоким уровнем популярности 
мясных изделий Wolf, которые про-
изводятся на четырех производствен-
ных предприятиях в немецких городах 
Шмёльн, Нюрнберг, Бурленгенфельд 
и Швандорф. Центральный офис груп-
пы предприятий расположен в городе 
Швандорф, где на 22000 кв. м производ-
ственных площадей в основной сезон 
ежедневно перерабатывается около 
180 т сырья и производится более 700 
наименований различных мясных про-
дуктов. Также отсюда осуществляется 
централизованное управление закуп-
ками сырья и материалов, логистикой, 
маркетингом и продажами.

Комплексное решение 
для управления всей 
цепью создания 
добавленной стоимости
Использование самых современных 

технологий является отличительной 
чертой всех четырех производствен-
ных предприятий и неотъемлемой со-
ставляющей философии фирмы Wolf. 
В особенности это касается области ин-
формационных технологий – начиная 
с 1999 года, предприятие Wolf исполь-
зует ERP-решение CSB-System.

С начала внедрения первого модуля 
системы фирма Wolf существенно вы-
росла. Сегодня вся цепь создания добав-

ленной стоимости продукции управля-
ется с использованием программного 
решения CSB-System, включая снабже-
ние, склад, диспозиционный менед-
жмент, планирование и управление 
производством, продажу и отгрузку 
продукции, управление филиалами, 
электронный обмен данными со всеми 
партнерами по бизнесу, управление ка-
чеством, наблюдение и обслуживание 
оборудования, систему управления до-
кументами, логистику, оптимизацию 
маршрутов грузового автотранспорта, 
систему учета рабочего времени, бух-
галтерию и финансы, бизнес-анализ.

Как в Швандорф, так и в логистиче-
ском центре в городе Шмёльн система 
CSB-System управляет работой всех ав-
томатических складов (паллетных, гра-
витационных, ящичных). «Со време-
нем мы постепенно повышали уровень 
автоматизации предприятий нашей 

группы. Сегодня все процессы пред-
приятий идеально согласованы между 
собой и полностью охвачены и управ-
ляются с использованием единой инте-
грированной системы», – говорит Ян За-
йдель, директор по логистике и IT.

Диспозиционный 
менеджмент обеспечивает 
оптимизацию 
производственных 
процессов и гарантирует 
максимальную 
надежность поставок
Диспозиционный менеджмент полно-

стью интегрирован в CSB-System и обе-

Предприятие Wolf 
управляет всеми процессами 
с использованием 
IT-решение CSB-System
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спечивает четкую взаимосвязь всех клю-
чевых процессов товарного хозяйства. 
Благодаря этому в рамках прогнозиро-
вания (forecast) возможно оптимальное 
планирование объемов производства. 
При этом учитываются данные по прода-
жам предыдущих периодов, актуальные 
складские запасы и возможные распро-
дажи. Рассчитанные таким образом объ-
емы производства передаются на модуль 
управления производственными задани-
ями системы CSB. Наконец, по местам за-
трат генерируются производственные 
задания, вследствие чего руководитель 
каждого отдела (места затрат) получает 
для выполнения отдельный производ-
ственный план. Путем обратного расчета 
заложенных в CSB спецификаций произ-
водственный план «разбивается» на по-
требность в сырье, персонале, производ-
ственном оборудовании.

Благодаря всеохватывающему пла-
нированию и мониторингу производ-
ственных процессов обеспечивается 
максимальная надежность поставок. 
«Интегрированный расчет коэффици-
ента поставки (коэффициент представ-
ляет собой соотношение количества 
всех полностью выполненных зака-
зов к общему количеству заказов, вы-
раженное в процентах) позволяет нам 
в любое время иметь актуальную ин-
формацию для контроля готовности 
выполнить заказы. Таким образом, мы 
можем своевременно распознать и бы-
стро устранить «узкие места» в этой об-
ласти», – говорит Ян Зайдель.

Для гарантии получения точной ин-
формации о складских запасах, а также 
для повышения качества планирования 
система CSB располагает интегрирован-
ными методами быстрого обнаружения 
отклонений и автоматической переда-
чи информации соответствующим со-
трудникам. «Каждый сотрудник имеет 
возможность уже в момент приема за-
казов, например на мобильных терми-
налах, проверить состояние складских 
запасов и возможность поставки, а так-
же выявить несоответствия. Диспози-
ционный менеджмент является для нас 
центральным инструментом управле-
ния для эффективной и экономически 
обоснованной организации материаль-
ного потока», – продолжает Ян Зайдель.

Гарантия полной 
прослеживаемости 
продукции
Для предприятий мясной отрасли ис-

ключительно важное значение имеет 
прослеживаемость продукции. Имен-

но поэтому все входящее сырье и мате-
риалы маркируются на предприятиях 
фирмы Wolf индивидуальной этикет-
кой, автоматически генерируемой си-
стемой CSB. Эта этикетка содержит всю 
важную информацию о продукте: на-
звание и номер артикула, дата прием-
ки продукта, количество, место хране-
ния, поставщик и номер партии и др. 
При последующей обработке производ-
ственных партий эта этикетка сканиру-
ется с помощью мобильного терминала 
для сбора данных. С этого момента вре-
мени все данные о поставленном сырье 
надежно «прикреплены» к соответству-
ющей производственной партии про-
дукции. Производство на предприятии 

Таким образом, конечные потребители 
имеют возможность с помощью смарт-
фона или компьютера посредством ска-
нирования или фотографирования ко-
дов быстро получить информацию для 
прослеживания любого продукта, про-
изведенного предприятием Wolf. При 
этом проследить продукцию можно как 
в прямом, так и в обратном направле-
нии по цепи ее создания (downstream 
и upstream). Это значит, что простым на-
жатием кнопки может быть идентифи-
цирован как поставщик используемого 
сырья, так и конечный потребитель го-
товой продукции.

Максимальная 
прозрачность благодаря 
Business Intelligence
Управленческий персонал на пред-

приятии Wolf в любой момент времени 
имеет доступ к наиболее важным про-
изводственным показателям из всех об-
ластей: снабжения, производства, сбыта. 
Руководство предприятия может в удоб-
ной для анализа форме вызвать на экран 
«пульта управления» актуальную про-
изводственную информацию, начиная 
с перемещений на складе и вплоть до 
скорости подбора заказов, и сравнить ее, 
например, с данными прошедших пери-
одов. При этом все важные для приня-
тия решений данные подготовлены ин-
дивидуально для каждого руководителя 
в зависимости от того, какая информа-
ция ему необходима в работе и в соот-
ветствии с разрешением на пользование 
той или иной информацией.

Дизайн пользовательского интерфей-
са, функции обработки и анализа и сам 
состав предоставляемых данных мо-
гут быть адаптированы в соответствии 
с пожеланиями каждого пользователя. 
Результирующие презентации и чар-
ты (графическое представление кур-
сов или цен, используемое для учета 
и прогнозирования) могут быть пред-
ставлены в наглядной форме на экране 
с использованием просто конфигуриру-
емого пользовательского интерфейса.

Стандартные отчеты представляют 
в табличном или графическом виде ак-
туальное развитие показателей работы 
предприятия Wolf. «Таким образом, на-
ше руководство в любое время имеет на-
глядный обзор актуальной ситуации на 
предприятии. Осуществляется автома-
тическое наблюдение за критическими 
областями, и визуализируются ситуации 
возможного неблагоприятного развития 
событий», – подчеркивает Ян Зайдель 
преимущества работы с CSB-System. 

Wolf организовано по партиям, поэто-
му каждый готовый продукт можно со-
отнести с соответствующей производ-
ственной партией.

Надежная прослеживаемость готовой 
продукции обеспечивается благодаря 
упорядочиванию номеров партий сы-
рья и закладываемых в CSB-System ре-
цептур, а также за счет прослеживания 
без пробелов производственных партий 
по всему процессу изготовления вплоть 
до упакованного продукта. Так как обо-
рудование для этикетирования и цено-
вой маркировки продукции получает 
необходимую информацию из системы 
CSB, данные для прослеживания могут 
быть представлены на каждой индиви-
дуальной упаковке в виде двухмерного 
штрихового кода (QR, Data Matrix и др.).

Одновременно с этим данные переда-
ются и на интернет-платформу mynetfair. 

Посредством сканирования 
двухмерных штриховых 
кодов конечные потребители 
могут быстро получить 
информацию по прослеживанию 
любого продукта Wolf.
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Чего хотят производители 
продуктов питания от 
поставщиков оборудования?

ко для того чтобы успешно изготавли-
вать продукцию в крупных объемах 
и широком ассортименте, необходимо 
иметь качественное и высокотехноло-
гичное оборудование.

Мировая отрасль оборудования для 
пищевой промышленности постоян-

Максим Даньшин,
менеджер отдела продаж 
оборудования компании 
«Алльтекс»

Эдуард Кравченко,
заместитель директора 
ООО «Агройд»

Гости: Елена МаксимоваБеседовала: 

В связи с наложенным запретом на 
ввоз продуктов питания в Россию из 
ряда стран у наших производителей 
появляется отличная возможность рас-
ширить свой ассортимент, увеличить 
объемы вырабатываемой продукции 
и укрепить позиции на рынке. Одна-
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Эдуард Кравченко:

«Производители уже четко 
понимают, что «скупой 
платит дважды». И это 
правильно – технологическое 
оборудование должно 
идеально выполнять свое 
предназначение: качественно 
производить технологические 
операции и выдавать 
качественный продукт».

но развивается. Казалось бы, сегодня 
технологии достигли своего предела: 
благодаря современным машинам по-
явилась возможность полностью ис-
ключить ручной труд, причем даже на 
стадиях контроля качества – как сырья, 
так и готовой продукции. Тем не ме-
нее, эксперты уверены, что производи-
телям пищевого оборудования есть над 
чем работать.

В первую очередь, стоит помнить, что 
требования к гигиене и санитарии на 
пищевых производствах постоянно ра-
стут. Причем изготовителей продуктов 
питания контролируют не только про-
веряющие органы. Тем, кто хочет пред-
ставлять свои товары в сетях, устраи-
вают аудиты представители ритейла. 
Именно поэтому производители пище-
вой продукции сегодня должны быть 
крайне требовательны к санитарным 
и гигиеническим характеристикам 
приобретаемого оборудования.

Очень важен и фактор ценообразова-
ния на конечную продукцию. И если на 
сырье цены колеблются в зависимости 
от сезона и экономической ситуации, 
то на услуги естественных монопо-
лий – воду, электроэнергию и т. д. – по-
стоянно растут. Соответственно, увели-
чиваются и расходы предприятий по 
данным статьям, которые закладыва-
ются в стоимость конечной продукции. 
А ведь для того чтобы быть успешны-
ми на рынке, компаниям необходи-
мо предлагать продукцию, конкурен-
тоспособную как по качеству, так и по 
цене. И при этом получать прибыль. 
Вот почему сегодня широким спросом 
на рынке пользуются энергосберегаю-
щие технологии.

В странах ЕС проблеме энергоэффек-
тивности придан статус государствен-
ной важности. Решение задачи борьбы 
за энергоэффективность обеспечивает-
ся и регулируется нормами, директива-
ми и регламентами.

В нашей стране меры по повышению 
энергоэффективности намечены в рам-
ках программы «Энергетическая стра-
тегия России на период до 2020 года». 
В ее основе снижение удельных затрат 
на производство и использование энер-
горесурсов за счет оптимизации их по-
требления, применения энергосбере-
гающих технологий и оборудования, 
сокращения всех видов энергопотерь.

Ведущие производители оборудова-
ния, понимая спрос на энергосберегаю-
щие установки, предлагают сегодня из-
готовителям конечной продукции ряд 
решений по данному направлению. 

В их числе печи и устройства для коп-
чения, долго сохраняющие тепло после 
отключения от электросети, холодиль-
ное оборудование, рассчитанное на ми-
нимальное потребление энергии, и т. д.

Стремление к упрощению – еще одна 
тенденция современного рынка обору-
дования. Производители оборудования 
максимально стараются упростить для 
специалистов перерабатывающих пред-
приятий интерфейс программного обе-
спечения автоматических линий. В ря-
де случаев страны-поставщики создают 
интерфейс на языке пользователя.

чтобы безошибочно определить упа-
ковку, товар в которой содержит по-
сторонние включения.

О прочих тенденциях рынка обору-
дования, требованиях производителей 
питания к различным линиям, а также 
о реализации этих требований в жизнь 
расскажут эксперты: Эдуард Кравчен-
ко, заместитель директора ООО «Аг-
ройд», и Максим Даньшин, менеджер 
отдела продаж оборудования компа-
нии «Алльтекс».

– Какие основные требования про-
изводители продуктов питания се-
годня предъявляют к оборудованию 
для пищевой промышленности?

Э.К.: Современные тенденции за-
ставляют производителей продуктов 
питания быть очень притязательны-
ми в выборе оборудования. На первом 
месте сейчас стоит функциональность. 
Это говорит о том, что производители 
уже четко понимают, что «скупой пла-
тит дважды». И это правильно – техно-
логическое оборудование должно иде-
ально выполнять свое предназначение: 
качественно производить технологиче-
ские операции и выдавать качествен-
ный продукт.

Второе и третье место делят такие па-
раметры, как стоимость оборудования 
и эксплуатационные характеристики: 
надежность, простора обслуживания, 
удобство эксплуатации, маленькая сто-
имость накладных расходов в период 
работы на этом оборудовании.

Четвертое место – это марка оборудо-
вания или бренд. На них производите-
ли продуктов питания тоже обращают 
внимание, делая свой выбор.

М.Д.: В первую очередь, оборудова-
ние должно обеспечивать производ-
ство продуктов питания в соответ-
ствии с параметрами, установленными 
производителями, и обеспечивать вы-
ход продукта наивысшего качества 
с наименьшими потерями и затрата-
ми. Не менее важный фактор – надеж-
ность и безопасность используемого 
оборудования, в современных конку-
рентных условиях внеплановый про-
стой оборудования может обернуться 
потерей рынка сбыта.

– В чем, на ваш взгляд, основные за-
дачи производителей оборудования 
для пищевой промышленности? Каким 
образом вы реализуете эти задачи?

Что касается установки линий, то 
в тех случаях, когда она не настолько 
проста, чтобы клиент мог осуществить 
ее самостоятельно, поставщик отправ-
ляет на предприятие своих специали-
стов по монтажу.

Наконец, одним из важнейших трен-
дов, определяющих развитие рынка 
оборудования, является безопасность 
продуктов питания. И сегодня ключе-
вые поставщики оборудования предла-
гают рынку множество установок, спо-
собных проверять упакованные партии 
продукции на посторонние включе-
ния: дерево, стекло, металл. Наиболее 
точными среди них считаются рентге-
новские установки. По словам произво-
дителей, излучение их слишком мало, 
чтобы повредить потребителю или ра-
ботнику цеха, однако его достаточно, 
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Максим Даньшин:

«Современные тенденции 
таковы, что на рынок выходит 
все больше и больше «умного» 
оборудования, оснащенного 
программным обеспечением, 
что постепенно вытесняет 
ручной труд. Управление 
такими установками, в свою 
очередь, требует более высокой 
квалификации персонала».

Э.К.: Линии и установки для цехов 
пищевой промышленности – это чаще 
всего технологические оборудование. 
Само словосочетание «технологиче-
ское оборудование» предполагает, что 
машины должны механизировать тех-
нологический процесс – таким спосо-
бом, чтобы получаемый продукт был 
наивысшего качества при минималь-
ных затратах.

Основная задача производителей 
оборудования – предлагать изготови-
телям продуктов питания решения, 
которые позволят не потерять вку-
совые качества и органолептические 
свойства, заложенные в рецептуре из-
готавливаемого продукта. Эту задачу 
производители оборудования решают 
изобретением самых современных ма-
шин, которые позволяют изготавли-
вать продукты питания с насыщенной 
вкусовой палитрой, усиленным есте-
ственным образом ароматом и визуаль-
но привлекательные для потребителя.

Мы как поставщики считаем своей 
задачей предлагать рынку современ-
ное оборудование, а главное – прово-
дить перед поставкой работу по предо-
ставлению информации о технических 
и технологических возможностях тех 
или иных машин, рассказывать о но-
вых мировых технологиях. Российские 
традиции в производстве продоволь-
ственных товаров и мировые ноу-хау 
дают самый лучший результат. Продук-
ты питания, созданные в таком симби-
озе, высокотехнологичны и нравятся 
покупателям.

М.Д.: Основная задача производите-
лей оборудования – это создание тех-
ники, максимально соответствующей 
потребностям производителей продук-
тов питания, помогающей в развитии 
бизнеса и выходе на рынок новых про-
дуктов. Для этого многие поставщи-
ки оборудования проводят совместное 
с клиентами тестирование машин как 
в заводских условиях, так и на произ-
водственных площадках. В результате 
в конструкцию машин вносятся изме-
нения или инновации, направленные 
на повышение качества и надежности 
техники, а также на получение каче-
ственных продуктов.

– Каким образом тенденции, свя-
занные со спросом российского по-
требителя на определенные продук-
ты питания, влияют на требования 
производителей продукции к обору-
дованию?

Э.К.: Давно уже не секрет, что культу-
ра потребления тех или иных продук-
тов питания в разных странах отлича-
ется. В свою очередь, оборудование, 
производимое в разных странах, име-
ет отпечаток этой культуры потребле-
ния. Поэтому, безусловно, есть тен-
денции, присущие для продуктов 
питания, которые хочет видеть рос-
сийский потребитель. Большинство 
мировых производителей оборудова-
ния давно изучили и систематизирова-
ли эту специфику. Итогом этой работы 
является то, что на российский рынок 

модернизации и адаптации техники 
под реалии нашего государства.

– В какую сторону в дальнейшем бу-
дет развиваться глобальный рынок 
оборудования? Что нового на нем по-
явится?

Э.К.: Глобализация существенно уве-
личивает темпы развития пищевой 
индустрии. Один из аспектов, суще-
ственно влияющих на развитие рын-
ка оборудования, – это глобализация 
торговли, которая показывает, какие 
продукты питания на рынке востребо-
ваны, а какие – нет, в каких объемах 
будут они потребляться и какими па-
раметрами обладать.

Рынок пищевого оборудования дви-
жется в направлении удовлетворения 
спроса. В частности, на высокопроиз-
водительные индустриальные линии, 
которые изготавливают монопродукт 
большими партиями, заданного каче-
ства и с минимальными затратами на 
его производство. Кроме того, произ-
водители продуктов питания желают 
получать оборудование по самой мини-
мальной цене.

Сегодня производители техноло-
гических линий занимаются усовер-
шенствованием и улучшением изго-
тавливаемых линий – этот процесс 
бесконечен, ведь всегда есть что улуч-
шить: появляются новые материалы, 
новые идеи.

Я думаю, что должны получить рас-
пространение энергосберегающие ма-
шины для производства продуктов 
питания, так как энергоресурсы – зна-
чительная статья затрат производите-
лей. И сейчас появились технологии, 
которые позволяют экономить на ус-
лугах естественных монополий.

М.Д.: Современные тенденции тако-
вы, что на рынок выходит все больше 
и больше «умного» оборудования, ос-
нащенного программным обеспечени-
ем, что постепенно вытесняет ручной 
труд. Управление такими установка-
ми, в свою очередь, требует более высо-
кой квалификации персонала. В даль-
нейшем эта тенденция сохранится 
и приведет к созданию узкоспециа-
лизированных пищевых производств, 
максимально автоматизированных, 
направленных на изготовление не-
большого ассортимента продукции, но 
в больших объемах, что позволит сде-
лать продукт максимально качествен-
ным при минимальных затратах. 

оборудования поставляется продук-
ция, адаптированная под специфику, 
характерную для продуктов питания 
нашей страны. Это могут быть допол-
нительные опции или изменение кон-
струкции оборудования, которые по-
зволяют получать продукт нужного 
качества и вида.

М.Д.: Специфика российского рын-
ка очень часто требует адаптации им-
портной техники к продуктам и стан-
дартам нашей страны. Именно поэтому 
европейские технические специалисты 
и технологи очень часто приезжают на 
российские предприятия, где делятся 
опытом со своими российскими колле-
гами и собирают информацию о специ-
фике работы оборудования и исполь-
зуемых технологиях для дальнейшей 



производство / оборудование

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

godunova@karlschnell.ru                     
тел. +7 (905) 509-17-59
andreas.litau@karlschnell.de               
тел. +49 (0) 71-81 / 962-171
www.karlschnell.ru

Создано 
для клиента

Уже более 60 лет в ходе 
постоянного сотрудниче-
ства с нашими клиентами 
мы проектируем и создаем 
простое, эффективное и вы-
годное по стоимости обо-
рудование для комплексно-
го обновления и улучшения 
производимых продуктов.

Подход к работе при этом 
всегда остается неизмен-
ным: на первом месте – кли-
ент, его пожелания, его по-
требности и ассортимент.

Хорошим примером та-
кого подхода к работе яв-
ляются универсальные KS 
процесс-автоматы. Эти уни-
версальные машины доступ-
ны в различных объемах – от 
30 до 1400 л. Процесс-авто-
мат можно использовать как 
самостоятельное оборудова-
ние для производства специ-
альных деликатесов, а также 
как центральную единицу 
в составе линии непрерыв-
ного производства на боль-
ших предприятиях.

KS процесс-автоматы лег-
ко решают самые сложные 
производственные задачи: 
измельчение, смешивание 

и эмульгирование происхо-
дят при значительном сни-
жении времени выработ-
ки, снижаются также общие 
временные и энергетиче-
ские затраты.

Модульная конструкция 
и высокая степень автома-
тизации гарантируют по-
стоянное качество продукта, 
а также делают возможным 
быструю и точную реализа-
цию требований заказчика.

Дополненные различны-
ми опциями, процесс-авто-
маты позволяют произво-
дить широкий ассортимент 
продуктов, при этом допол-
нительное оборудование не 
требуется.

Большая глубина произ-
водства KS гарантирует по-
лучение оборудования из 
«одних рук». Оборудование 
изготавливается по инди-
видуальному заказу в соот-
ветствии с потребностями 
наших заказчиков, имеет 
высокий стандарт качества 
и надежность.

Произведено в Герма нии 
д ля к ачественны х про -
дуктов. 

Дополненные раз-
личными опциями, 
KS процесс-авто-
маты позволяют 
производить широ-
кий ассортимент 
продуктов, при 
этом дополнитель-
ное оборудование 
не требуется.
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Опыт «ГЕА Рефрижерейшн РУС» 
на крупнейших 
мясоперерабатывающих 
предприятиях
Мясоперерабатывающий ком-

плекс по убою и переработке птицы 
АПX «Мираторг» мощностью 12 тысяч 
голов в час – один из наиболее крупных 
в России. В настоящий момент на пред-
приятии запущена в эксплуатацию хо-
лодильная установка «под ключ», пред-
ставляющая собой каскадную систему 
аммиак/СО2. Компания «ГЕА Рефриже-
рейшн РУС» оснастила холодом не толь-
ко технологические линии по охлажде-
нию курицы, но и около 16 тыс. кв. м 
складов хранения и технологических 
помещений с контролем влажности во 
всех помещениях.

Помимо обеспечения требуемых па-
раметров охлаждения, главным факто-
ром в работе систем холодоснабжения 
мясоперерабатывающих предприятий 
является показатель усушки продукта 
при его термической обработке. Для 
последующего охлаждения необходи-
мо высококачественное холодильное 
оборудование, предназначенное имен-
но для процесса охлаждения мяса.

«ГЕА Рефрижерейшн РУС» предлага-
ет оптимальные комплексные техниче-
ские решения, которые обеспечивают 
не только минимальную усушку про-
дукта, но и отвечают самым строгим 

требованиям технологического про-
цесса переработки мяса от момента 
убоя и термической обработки сырья 
до хранения готовой продукции. Инже-
неры компании используют при работе 
методики расчета и проектирования, 
специализированное программное 
обеспечение, инновационные техно-
логии производства, монтажа и пуско-
наладки холодильного оборудования.

Холодильная система на комплексе 
по убою и переработке птицы вклю-
чает в себя аммиачные винтовые ком-
прессорные агрегаты GEA SP1 сум-
марной холодопроизводительностью 

Компания: ООО «ГЕА Рефрижерейшн РУС» 
Москва, ул. Семеновский Вал, 6А
Тел: (495) 787-20-11, факс: (495) 787-20-12
e-mail: moscow.grasso@gea.com 
www.gearef.ru, www.gea.com, www.geaenergy.ru
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5170 кВт на температурном уровне 
кипения хладагента +3°С, 260 кВт на 
температурном уровне кипения хлад-
агента –15°С, а также углекислотные 
поршневые компрессорные агрегаты 
общей холодопроизводительностью 
2760 кВт на температурном уровне ки-
пения хладагента –41°С. Кроме холо-
дильной системы, в объем ответствен-
ности «ГЕА Рефрижерейшн РУС» вошла 
система вентиляции компрессорно-
го цеха. В объем поставки вошли так-
же 99 воздухоохладителей для складов 
и производственных помещений. 

В настоящий момент на стадии завер-
шения пусконаладочных работ нахо-
дится высокотехнологичное предпри-
ятие по убою и глубокой переработке 
КРС мощностью 100 голов в час (АПХ 
«Мираторг») в г. Брянск. Туда были по-
ставлены аммиачные винтовые ком-
прессорные агрегаты GEA SP1 сум-
марной холодопроизводительностью 
3700 кВт на температурном уровне ки-
пения хладагента +3°С, 8150 кВт на тем-
пературном уровне кипения хладагента 
–15°С, а также углекислотные поршне-
вые компрессорные агрегаты общей хо-
лодопроизводительностью 591 кВт на 
температурном уровне кипения хлад-
агента –41°С. Так же как и на предпри-
ятии по переработке птицы, в объем 
поставки была включена система вен-
тиляции компрессорного цеха и систе-
ма воздухоохладителей для складов 
и производственных помещений.

Технические решения при проекти-
ровании промышленных холодильных 
систем постоянно модернизируются:

• применяются природные хладаген-
ты – аммиак и CO2;

• внедряются озонобезопасные фреоны;
• минимизируется риск утечек рабо-

чих жидкостей;
• снижается объем заправки холо-

дильных машин;
• снижается металлоемкость обору-

дования;
• повышается энергоэффективность;
• утилизируется тепло для нужд за-

казчика.
Специалисты компании выполняют 

весь комплекс работ как по реконструк-
ции действующих производств, так 
и по строительству новых холодильных 
установок. Данный комплекс включает 
в себя разработку полного комплекта 
проектной документации, монтажные, 
шеф-монтажные, пусконаладочные ра-
боты, гарантийное обслуживание холо-
дильных установок на всей территории 
России, а также ремонт и «пожизнен-
ное» сервисное обслуживание всего хо-
лодильного оборудования, адаптацию 
существующих установок с увеличени-
ем эффективности работы, обследова-
ния, энергоаудиты.

Широкий спектр холодильного обо-
рудования, которое производят пред-
приятия группы GEA и которое при-
меняет в своих проектах ООО «ГЕА 
Рефри жерейшн РУС», позволяет ре-
шать самые разные задачи по своему 
масштабу и сложности.

В Москве у компании ООО «ГЕА Реф-
рижерейшн РУС» существует склад за-
пасных частей, что позволяет обеспе-
чить поставку расходных материалов 

российским потребителям в кратчай-
шие сроки. Компания «ГЕА Рефриже-
рейшн РУС» производит капитальные 
ремонты и восстановление компрес-
соров в собственной мастерской в Мо-
скве. По требованию заказчика мы пре-
доставляем компрессор в аренду на 
время проведения капитального ре-
монта компрессора, для того чтобы тех-
нологический процесс производства не 
прерывался.

«ГЕА Рефрижерейшн РУС» актив-
но участвует в программе импорто-
замещения. Имея собственное про-
изводство, «ГЕА Рефрижерейшн РУС» 
выпускает модульные холодильные 
установки в России.

Новое производство расположено 
на юге Московской области в г. Кли-
мовск. «ГЕА Рефрижерейшн РУС» 
имеет 2000 м² оборудованных про-
изводственных площадей, включая 
производственный офис, склад мате-
риалов и комплектующих, заготови-
тельный участок, сборочный участок, 
участок сборки электросилового обо-
рудования, участки покраски и испыта-
ний готовой продукции. Расположение 
производства в Московской области 
обеспечивает удобство контроля вы-
полнения заказа клиентами. 

Холодильное оборудование концерна GEA 
установлено на крупнейших 
мясокомбинатах по всему миру, при 
этом гарантированный процент 
усушки продукта на этих предприятиях 
меньше допустимого, что подтверждено 
на всех производствах заказчиков.
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Räuchergold® – 
надежность и превосходный 
результат копчения
Высококачественная щепа для коп-

чения Räuchergold® помогаeт сократить 
расходы и гарантирует безопасность 
для коптильных установок.

Знаете ли вы, что результаты иссле-
дования в индустрии показывают, что 
добавки для копчения, используемые 
в процессе копчения, составляют всего 
0,1% от общих затрат! 

Однако ошибки, сделанные в этой об-
ласти, могут обойтись очень дорого –
особенно в тех случаях, когда исполь-
зуются предположительно дешевые 
древесные отходы или древесная щепа 
низкого качества. Это явный пример 
того, на чем нельзя экономить. 

Для надежного, продолжительного 
функционирования современные коп-
тильные установки требуют максималь-
но однородных материалов для копче-
ния. Размер частиц, остаточная влажность 
и чистота вещества всех партий должны 
находиться в узких допустимых пределах 
и быть оптимальны для используемой 
системы. В дополнение ко всему необ-
ходимо обязательно исключить загряз-
нение плесенью и микробами, вызывае-
мое низкокачественными материалами. 
Несертифицированные продукты на ос-
нове древесных отходов принципиально 
не должны использоваться. 

Скопления опасных токсинов и гриб-
ковых спор на территории производ-
ства и в коптильных установках мо-
гут привести к значительным убыткам 
в виде расходов на очистку и время про-
стоя, не говоря о потерях в результате 
производства загрязненных, непригод-
ных в пищу мясных продуктов. 

Качественная щепа необходима для 
оптимального процесса копчения. Бла-
годаря этому увеличивается произво-
дительность коптильных камер. Более 

продолжительные интервалы между 
чистками оборудования ведут к сни-
жению затрат на чистящие средства, 
персонал и утилизацию. Кроме того, 
сокращаются периоды простоя обору-
дования, а также затраты на ремонт.

Инженеры-механики и инженеры 
по оборудованию хорошо осведом-
лены о наличии этих проблем. В те-
чение многих лет надежные про-
изводители коптильных установок 

рекомендуют использовать древесную 
щепу Räuchergold® как эталон качества. 
Серия продуктов Räuchergold® была 
разработана в тесном сотрудничестве 
с производителями коптильных уста-
новок и постоянно совершенствуется, 
чтобы соответствовать современным 
требованиям. 

Ведущие компании по производству 
копченых деликатесов в мясной и рыб-
ной промышленности также доверяют 
качеству этой продукции, ее функцио-
нальным характеристикам.  

Процедуры тестирования и контро-
ля качества компании JRS повсемест-
но и в течение длительного срока обе-
спечивают максимальную надежность 
в ежедневном функционировании коп-
тильных установок. Это подтверждено 
сертификатами ХАССП и ИСО. 

Щепа для копчения деликатесов 
Räuchergold® производится с исполь-
зованием отборной (цельной) PEFC-
сертифицированной буковой и дубовой 
европейской древесины. Все продукты 
Räuchergold® отличаются превосход-
ной интенсивностью копчения. Неиз-
менно низкое содержание в них влаги 
обеспечивает высокое качество тления. 
Время копчения снижается, и одновре-
менно сокращается потеря веса продук-
та. Точное управление процессом коп-
чения и получение нужного аромата 
возможно благодаря широкому ассор-
тименту щепы для копчения деликате-
сов Räuchergold® с разнообразными ха-
рактеристиками. 

Во избежание путаницы с продукта-
ми, заявленными как аналогичные, 
но на самом деле характеризующими-
ся более низким качеством, вся щепа 
Räuchergold® сертифицирована и име-
ет номер партии. 

Производители оценят по достоинству 
бесперебойную работу установки, сни-
жение количества потребляемой энер-
гии и воды, а также водных отходов 
и чистящих средств  – как вклада в сохра-
нение экологии! Потребителям понра-
вится натуральный тонкий аромат и от-
личное качество мяса, колбас и рыбных 
продуктов, копченых с использованием 
материалов для копчения Räuchergold®.

Щепа для копчения деликатесов 
Räucher gold® – это всегда лучший выбор. 

Компания: ООО «Реттенмайер Рус» 
115280, Москва, Ленинская Слобода, 19, стр. 1
тел: + 7 (495) 276-06-40
факс: + 7 (495) 276-06-41

Процент стоимости щепы 
для копчения
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Компания Handtmann 
представляет новинки 
на ANUGA FoodTec 2015

«Место для инноваций» – таков 
официальный девиз выставки этого го-
да Anuga FoodTec в Кельне. Демонстри-
руя на мероприятии инновации и но-
вые разработки, компания Handtmann 
приглашает посетителей ознакомиться 
с перспективными технологиями.

Комплексные решения, отличаю-
щиеся своей универсальностью, гло-
бальными масштабами применения 
и межотраслевым диапазоном исполь-
зования, представляют собой самые со-
временные стандарты. В презентацию 
включены различные автоматизиро-
ванные системы, предназначенные для 
переработки пищевых продуктов, с ак-
центом на мясную продукцию, молоч-
ные продукты, продукты для быстрого 
приготовления, рыбные продукты, де-
ликатесные продукты, кондитерские 
изделия и пищу для животных.

Актуальному тренду для разнообраз-
ных продуктов быстрого приготовле-
ния соответствует система формования 
FS 510 с новым распределителем массы, 
рассчитанным на количество полос до 
24, для промышленного формования. 
На 24 полосах одновременно осущест-
вляются абсолютно точное порцио-
нирование и формование. При этом 
продукты передаются непосредствен-
но на дальнейшую переработку по но-
вой сетке, которая используется в каче-
стве альтернативы ленте транспортера. 
Клиентам гарантирована несомненная 
выгода за счет высокой производитель-
ности и получения продуктов красивой 
формы с исключительно точным весом 
при огромном многообразии форм.

Еще один выдающий экспонат вы-
ставки – новая комплексная линия для 
приготовления мясного фарша с систе-

мой взвешивания и укладкой продук-
тов в лотки. Комбинация вакуумно-
го шприца Handtmann, встроенного 
оборудования измельчения и набив-
ки с использованием приставки-волч-
ка, а также устройства порционирова-

ния мясного фарша позволяет получать 
порции первоклассного качества, ап-
петитного вида и оптимальной конси-
стенции. С синхронизированной систе-
мой взвешивания Bizerba не пропадет 
ни одного грамма, а укладчик InTray 
надежно распределит порции мясно-
го фарша в лотки. Весь процесс эконо-
мичен, при этом обеспечивается опти-
мальная гигиена.

Дополнительные возможности для 
получения еще большего многообразия 
продуктов предоставляют новое дози-
рующее устройство и упаковочная ли-
ния для лотков, стаканчиков, консерв-
ных банок или упаковочных машин 
глубокой вытяжки. Вакуумный шприц 
Handtmann с системой дозирования 
производит дозировку с точностью до 
грамма как жидких, так и пастообраз-
ных масс в любые емкости. Индиви-
дуально отрегулированное движение 
предоставляет возможность получать 
превосходное качество продуктов на 
одной, двух или четырех полосах.

Кроме того, на выставке ANUGA на 
стенде Handtmann будет представлен 
новый клапан для резки типа 424, ко-
торый позволяет без предварительной 
загрузки порционировать непосред-
ственно в формы, лотки или упаковоч-
ные машины глубокой вытяжки. Это 
настоящая альтернатива для предприя-
тий, которым требуются нарезка и пор-
ционирование кусковых продуктов 
без использования кишечных оболо-
чек или клипсаторов. Он оптимально 
подходит для серийного порциониро-
вания свежего мяса, салатов из сырых 
растительных продуктов, овощей или 
кусков ветчины до 500 г. Порциониро-
вание вручную заменяется автомати-
зированным процессом, в результате 
аппетитный вид продуктов гаранти-
рован. В сочетании с преимуществами 
высоковакуумного шприца или ваку-
умного шприца VF 600 Handtmann та-
кое оборудование предназначено для 
наилучшей точности веса и самого вы-
сокого качества продуктов.

Эти новые разработки своими тех-
нологическими решениями привлека-
ют особое внимание среди всех экспо-
натов. И новый вакуумный шприц VF 
630 KOMPAKT, и дополнительные функ-
ции такого испытанного оборудова-
ния, как формователь для продуктов 
круглых и овальных форм или ConPro-
система, AL-системы или другие разно-
образные приставки, представлены для 
ознакомления посетителей с новейшей 
технологией. 

Высоковакуумный шприц HVF 664 
с клапаном для резки типа 424

Экспонаты 
демонстрируются 
на выставочном 
стенде Handtmann 
в зале 6.1, стенд B10

Компания: Handtmann
Москва, Алтуфьевское ш., 37, стр. 4
тел.: +7 (495) 587-40-37
е-mail:  info@handtmann-russia.ru
www.handtmann.de
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Корма: рост объемов 
производства
Глобальное исследование рынка 

производимых кормов Alltech отмечает 
устойчивый рост производства в 2014 го-
ду. Объем производства приближается 
к отметке в один миллион тонн.

Во всем мире производители кор-
мов отвечают запросу потребителей 
на больший объем белковой пищи уве-
личением количества комбикормовых 
заводов и ростом объема производства. 
В 2015 году глобальное исследование 
рынка кормов, представленное компа-
нией Alltech, показало, что общий объ-
ем производства составляет 980 млн т 
по всему миру, что на 2% выше, чем 
в прошлом году.

Первая десятка мировых производи-
телей кормов осталась прежней: Китай, 
США, Бразилия, Мексика, Индия, Испа-
ния, Россия, Япония, Германия и Фран-
ция. Некоторые из меньших по разме-
ру стран показали значительный рост 
в объемах производства, включая та-
кие, как Индонезия, Турция, Вьетнам, 
Польша, Румыния и Марокко.

Китай снова стал лидером с объемом 
в 182,69 млн т, выпущенных на 9,5 тыс. 
комбикормовых заводов, однако вто-
рой год подряд страна отмечает сниже-
ние уровня производства.

Alltech

Компания:

Общий объем производства кормов по видам животных, млн тонн

Птица 439 

Свинина 256 

КРС 196 

Домашние животные 22 

Аквакультуры 41 

Лошади 11 

Средний объем производства кормов по регионам

Регион Количество комбикормовых 
заводов Общий объем в тоннах

Африка 1,150 34,570,000

Азия 13,736 350,540,000

Европа 5,165 232,580,000

Центральная и Южная Америка 3,914 144,840,000

Ближний Восток 288 24,750,000

Северная Америка 6,790 192,800,000

Итого 31,043 980,070,000

Китай снова стал лидером с объемом 
в 182,69 млн т, выпущенных на 9,5 тыс. 
комбикормовых заводов, однако 
второй год подряд страна отмечает 
снижение уровня производства.

Количество 
комбикормовых заводов 
в мире (примерно)

Общий мировой 
объем производства 
кормов

31,043 980 млн т
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По словам Эйдана Коннолли, дирек-
тора по инновациям в Alltech и дирек-
тора глобального исследования про-
изводимых кормов Alltech, есть много 
случаев и снижения и роста производ-
ства по всему миру, на которые влияют 
позитивные и негативные факторы, та-
кие как медленные рынки, колебания 
цен на сырье, изменения, вводимые 
правительствами на стандарты импор-
та и экспорта, заболевания животных, 
а также птичий грипп и вирус эпидеми-
ческой диареи свиней. Эйдан Коннолли 
оценил стоимость бизнеса по производ-
ству кормов в 460 млрд долларов США, 
основываясь на средних ценах на сырье 
в течение всего 2014 года.

«В 2015 году мы отмечаем четыре го-
да проведения нашего исследования, – 
говорит Эйдан Коннолли. – Взятое нами 
обязательство проводить это исследо-
вание требует значительных усилий 
и большой работы, в основном из-за то-
го, что кормовая индустрия измеряется 
в каждой стране всегда по-разному. Тем 
не менее, каждый год мы узнаем что-то 
новое о том, как фермеры по всему ми-
ру кормят своих животных».

Глобальное исследование произво-
димых кормов оценило производство 
кормов в 130 странах мира в декабре 
2014 года на основании информации, 
предоставленной локальными кормо-
выми ассоциациями и сотрудниками 
собственного отдела продаж, кото-
рые посещают ежегодно 28000 кор-
мовых заводов.

США и Бразилия занимают вто-
рое и третье места соответственно 
с цифрами 172,5 млн т, производи-
мых на 6718 комбикормовых заводах, 
и 66 млн т на 1698 заводах.

Занимающая пятое место Индия по-
казала значительный прирост в произ-
водстве комбикормов – до 29,4 млн т 
(на 10% больше, чем в 2013 году). Это-

му способствовали благоприятные по-
годные условия и совершенствование 
методов ведения сельского хозяйства 
и технологий. Турция, Румыния, Ту-
нис и Боливия также классифицирова-
ны как страны с большим потенциалом 
роста и развития, поскольку каждая из 
них показывает рост производства вто-
рой год подряд. Если же оценивать 
производство по континентам, Афри-
ка и Латинская Америка показали наи-
больший рост в 2014 году, причем Аф-
рика росла по всем видам животных.

При анализе по видам животных пти-
цеводство занимает позицию лидера 
с 45% в объеме 439 млн т, несмотря на не-
большое снижение по сравнению с про-
шлым годом. Больше всего выросли 
объемы кормов для свиноводства и до-
машних животных до приблизитель-
но 256 млн т и 22 млн т соответственно. 

Объем кормов для аквакультуры вырос 
снова – на 1,8%, до 41 млн т. Производ-
ство кормов для коневодства претерпе-
ло незначительный спад.

«Все больше потребителей задаются 
вопросами, как через кормление жи-
вотных можно создать более питатель-
ную еду для людей, каким образом оно 
влияет на окружающую среду и нали-
чие ресурсов и как сельское хозяйство 
может стать более эффективным и на-
кормить большее количество людей, – 
говорит Эйдан Коннолли. – Ответы на 
эти и многие другие вопросы могут 
быть найдены через исследование того, 
чем кормят животных по всему миру».

Международное исследование объема 
производимых кормов Alltech оценива-
ет тоннаж кормов на текущий момент 
и будет служить информационным ре-
сурсом для индустрии в 2015 году. 

Топ-10 стран-производителей кормов 

Страна В целом 
(млн тонн) Свинина Молочный 

скот Говядина Телятина Куры-
несушки Бройлеры Индейка Аквакультуры Домашние 

животные Лошади

Китай 183 85 6 2 0.2 24 41 0 18 0.4 0

США 173 24 19 21 0 20 55 7 11 9 6

Бразилия 66 14 5 3 0 6 31 1 1 2 1

Мексика 31 5 5 3 0.2 4 11 0.3 0.2 1 0.5

Испания 29 1 3 4 0.2 2 3 0.4 0.2 0.5 0.2

Индия 29 0 8 0.1 0.1 9 11 0 1 0 0

Россия 26 9 2 0.3 0 4 10 0.6 0 0.5 0

Япония 24 6 3 5 0 6 4 0 0 0.3 0

Германия 24 10 7 0 0.3 2 4 0 0 0 0.3

Франция 22 5.3 3 2 0.4 2 3 1 0 1.1 0.3

Производство кормов 
по видам животных

Мировой объем рынка кормов, 
2011-2014 гг., тонн

Объем производства по видам 
животных, млн тонн
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Россия – рынок номер один
Специалисты AGRAVIS продолжа-

ют вести научные разработки в области 
производства престартерных кормов, 
премиксов, концентратов и других про-
дуктов для всех видов животноводства.

Об итогах работы компании «Агра-
вис» (официального представите-
ля концерна AGRAVIS RAIFFEISEN AG 
в России) и актуальных продуктах, ко-
торые она предлагает клиентам, мы 
поговорили с ее директором Олегом 
Ворожбитовым.

– Что можно сказать, подводя ито-
ги прошлого года – как для рынка 
комбикормов и премиксов, так и для 
«Агравис»? Как российские антисанк-
ции повлияли на взаимоотношения 
компании с клиентами?

– Мы очень хорошо завершили про-
шлый год. Конечно, четвертый квартал 
показал, что санкции, примененные 
против России, начали действовать, – 
не столько на нас как на поставщиков, 
сколько на наших клиентов. По ним мы 
ощутили, что в конце года поднялись 
ставки по кредитам. Для тех клиентов, 
кто брал кредиты (а их порядка 50%), 
это стало серьезной проблемой. По со-
стоянию на конец января многие ком-
пании начали искать тех поставщиков, 
кто работает в рублях. На сегодняшний 
день это ведет к тому, что клиенты за-
бывают о вопросах, которые задавали 
в течение последних лет касаемо каче-
ства продукции. «Перебиться» и вы-
жить сейчас гораздо важнее.

Что касается санкций, то политики 
и экономисты сходятся во мнении, что 
экономике России нанесен существен-
ный ущерб и в течение нескольких лет 
ей придется «затянуть потуже пояса». 
В принципе мы к такой работе готовы, 
потому что мы – концерн со структу-
рой в России и СНГ, представляющей 
вектор немецкой экономики, и там 
у нас есть определенная «подушка без-
опасности». Мы можем применить ее, 
чтобы удержать клиентов.

– Поддерживая государственную 
политику импортозамещения, мно-
гие компании стараются найти отече-
ственных поставщиков и производи-
телей продукции – начиная с моющих 
средств и заканчивая ингредиентами. 
Ощущается ли это в сегменте кормов 
и кормовых добавок?

– Очень хороший вопрос. Здесь не 
стоит забывать, что у нас есть клиен-
ты, занимающиеся коммерческим вы-
ращиванием и зарабатывающие деньги 
продажей мяса и яйца, а есть и верти-
кально интегрированные концерны 
и холдинги, у которых существуют ро-
дительские формы, – и в этих случаях 
игра с поставщиками может быть не 
только чревата, но и губительна. Мы ни 
в коем случае не потеряли наших кли-
ентов там, где есть родительские фор-
мы несушек, свиней или поголовья ско-
та. Для них очень важно качество, и те, 
кто понимает это, сейчас спорят: идти 
ли на компромиссные варианты в свя-
зи с растущим курсом валюты или нет. 
Поэтому мы сейчас учитываем каждую 

поставку продуктов, к каждому клиен-
ту подходим индивидуально.

– Значительная часть кормов и кор-
мовых добавок в России импортного 
производства. По вашему мнению, на-
сколько реальна перспектива импор-
тозамещения в этой сфере?

– Высокопродуктивным кроссам 
и бройлерам необходимы качественные 
продукты для поддержания генетическо-
го потенциала. Витамины и микроэле-
менты являются катализаторами процес-
сов, и для того чтобы показать результат 
выше среднего, эти катализаторы долж-
ны быть качественными. Импортозаме-
щение здесь невозможно, потому что 
Россия и страны СНГ практически не про-
изводят эти субстанции. Если же мы гово-
рим о смешанных продуктах, в которых 
уже присутствует это сырье, то их про-
изводство в России выросло, есть очень 
серьезные «монстры» на данном рынке. 
Сейчас мы идем к тому, что уже пережи-
ла Германия и в целом Европа, – к мини-
мизации маржи и оптимизации работы 

Олег Ворожбитов,
директор компании 
«Агравис»

Гость: Виктория 
Загоровская

Беседовала: 
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Олег Ворожбитов:

«Состав каждого корма разрабатыва-
ется с учетом особенностей генетики, 
технологий кормления и содержания 
животных, внедренных на предприяти-
ях наших клиентов. Для нас очень важ-
но, чтобы животноводческие фермы 
имели здоровое поголовье, достигали 
необходимых показателей производ-
ства и, в конце концов, высокой прибы-
ли. Поэтому индивидуальный подход 
к каждому клиенту является для нас 
неотъемлемым принципом работы».

с клиентами в ценовой политике, чтобы 
лучшими были не только цены, но и кре-
дит, который мы предоставляем. Я ду-
маю, вскоре начнутся банкротства компа-
ний, потому что не все смогут выдержать 
такую ценовую политику.

– Какие продукты вы презентовали 
в этом году на выставке «Зерно-Ком-
бикорма-Ветеринария»? Расскажите 
о последних новинках.

– В рамках «Зерно-Комбикорма-Ветери-
нария-2015» мы представили вниманию 
клиентов не только уже знакомые им 
программы для птицеводства, скотовод-
ства и свиноводства, но и новые товары, 
которые нам успешно удалось вывести на 
российский рынок в течение прошлого 
года. Мы продолжаем расширять ассор-
тиментную линейку продуктов для КРС. 
Среди скотоводческих хозяйств высоко 
востребованы энергетически протеино-
вые лизунцы торговой марки CRYSTALYX, 
являющиеся уникальным источником 
высококачественной энергии, минера-
лов, микроэлементов и витаминов. Осо-
бенностью лизунцов является то, что ко-
рова дозирует их самостоятельно. Это 
решает вопрос балансировки минераль-
ной питательности рациона каждого жи-
вотного при групповом содержании без 
вмешательства человека.

Наряду с лизунцами для КРС концерном 
AGRAVIS был разработан специальный 
продукт для свиноводства – блок-лизунец 
для растущих свиней PIGLYX, исключаю-
щий стресс и каннибализм при групповом 
содержании поросят на этапе доращива-

ния и являющийся эффективным сред-
ством в борьбе с энтеротоксемией.

Не так давно мы начали производить 
и реализовывать защищенные протеи-
ны НОВОЗАН – продукты, которые бла-
годаря специальной обработке про-
ходят рубец коровы «транзитом» до 
тонкого кишечника и оптимально ус-
ваиваются на всех участках желудоч-
но-кишечного тракта животного. Это 
позволяет дифференцировать усвое-
ние протеина у высокоудойных коров, 
за счет чего увеличивается продуктив-
ность и улучшается здоровье животных. 
Отдельная линия ALMEX с уникаль-
ной двойной технологией экструдера-

экспандера по производству данных 
продуктов была запущена на заводе 
AGRAVIS в Новоалександровске (Став-
ропольский край, Россия).

Что касается птицеводства, то мы 
продвигаем стандартную линейку для 
несушек и бройлеров: это производ-
ство престартерного корма и стандарт-
ных премиксов либо кормов от завода 
«Райффайзен Агро» в г. Новоалексан-
дровске. Также уже запущена линия по 
производству данных продуктов и на 
заводе в Казахстане.

На выставке мы в очередной раз пред-
ставили клиентам специальные средства 
для дезинфекции серии DESINTEС. У нас 
имеется большой ассортимент препара-
тов для борьбы с различными видами 
бактерий, вирусов, грибов, предназна-
ченных для обработки всех видов живот-
новодческих помещений и оборудова-
ния. В частности, не так давно несколько 
наших клиентов по достоинству оцени-
ли средства для чистки инкубаторов, где 
нельзя использовать обычные препара-
ты. Концерн AGRAVIS разработал специ-
альные продукты для устранения дан-
ной проблемы, и клиенты уже с  успехом 
их применяют: это двухкомпонентные 
дезинфектанты WOFASTERIL, которые 
разрешают вопросы мойки аппаратов 
для вывода молодняка.

– Какие изменения произойдут на 
рынке в 2015 году? Ждет ли нас но-
вый виток цен на комбикорма и кор-
мовые добавки?

– Он уже не заставил себя ждать: если 
в декабре все занимали выжидательную 
позицию, так как прогнозировали обрат-
ное усиление рубля, то в январе курок 
был спущен, и у всех, даже российских 
производителей, стартовало повышение 
цен. Кроме того, российские компании 
также перешли на евро. Это для нас хоро-
ший показатель, так как для дальнейше-
го удержания качества и наработки объ-
емов поставок нужно представлять себе 
реальную картину на рынке. К сожале-
нию, рынок уходит в пике, наверх.

– Где вы видите перспективы в раз-
витии бизнеса?

– Мы ни в коем случае не прекраща-
ем проекты, которые я назвал. Завод в г. 
Новоалександровске с каждым годом все 
больше укрепляет свои позиции, проект 
в Казахстане продолжает набор мощно-
стей. Среди тех стран, где мы работаем, 
Россия – рынок «номер один» для нас по 
оборотам. Также мы ведем активную ра-
боту в Белоруссии и на Украине. 
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Стальные ленты 
в мясной индустрии

Необходимость абсолютной гиги-
ены на различных этапах переработ-
ки мяса подталкивает производителей 
к использованию сплошных стальных 
лент для транспортировки костей и от-
рубов мяса с разделочных столов.

Имеется четыре свойства, которые 
делают стальную ленту идеальным 
средством для транспортировки:

• полная инертность при взаимодей-
ствии с пищевыми продуктами;

• устойчивость к агрессивным веще-
ствам, таким как кровь, жирные кис-
лоты и соль;

• прочность и долговечность по сво-
ей природе;

• простота в очистке.
В то время как на рынок вышли но-

вые конвейерные материалы с более 
низкой базовой стоимостью, низкие 
затраты на обслуживание нержавею-
щих лент по ходу эксплуатации дела-
ют их гораздо более привлекательны-
ми в плане долгосрочных инвестиций. 
Но, несмотря на все эти качества, лен-
ты из нержавеющей стали одно время 
утратили свою популярность, посколь-
ку предприятия придают первоначаль-
ным инвестициям больше значения, 
чем любым другим аспектам. Однако 

такая тенденция сменяется на проти-
воположную.

В последние годы вышли очень стро-
гие законы в отношении здоровья 
и безопасности с целью противодей-
ствовать угрозе заражения такими ви-
русами и бактериями, как КГЭ, свиной 
грипп, птичий грипп, E. Coli, Listeria, 
Salmonella и Staphylococcus.

Нержавеющие ленты не имеют пор, 
трещин или волокон, где могли бы осе-
дать и размножаться бактерии. Наличие 
сваренной в кольцо ленты означает так-
же отсутствие подвижных стыков. Кро-
ме того, прочную, гладкую и абсолютно 
плоскую поверхность ленты из нержаве-
ющей стали очень легко чистить.

Сталь и пластик в сравнении
Опубликованный в 2010 году исследо-

вательский отчет «Сравнительный ана-
лиз гигиенических свойств материалов 
для конвейерных лент» продемонстри-
ровал очистные свойства конвейерных 
лент из нержавеющей стали (AISI 301), 
сплошных пластиковых лент и модуль-
ных пластиковых лент. Были проанали-
зированы по две ленты каждого типа: од-
на в исходном состоянии, а вторая была 
повреждена ножом, чтобы воспроизве-

сти ежедневный износ. Тест начали с соз-
дания суспензии микробов – Pseudomonas 
fragi E-98200T, Candida albicans C-85161 
и Listeria innocua E-991340 – тех, что обна-
руживают на перерабатывающем обору-
довании для мяса и рыбы при недоста-
точно тщательной их очистке.

Затем эта суспензия была смешана 
с разбавленной кровью коров и нанесе-
на на каждую поверхность на разное вре-
мя для имитации процедуры очистки на 
разных фабриках. По окончании каждо-
го промежутка времени образцы разных 
типов поверхностей были взяты для ис-
следования посредством обычного куль-
тивирования, тестирования белкового 
осадка и наблюдения под микроскопом.

Культивирование проводилось ча-
шечным подсчетом в агаре и картофель-
ном агаре с декстрозой. Тестирование 
белка проводилось экспресс-методом, 
демонстрирующим белковый осадок, 
который может являться средой раз-
множения микробов, и при третьем 
тестировании использовалась эпифлу-
оресцентная микроскопия. Для изуче-
ния качества очистки стали и пласти-
ковых материалов образцы были взяты 
и вымыты, прежде чем были подвер-
гнуты такому же тестированию.

Результаты были следующие:
• визуальный осмотр показал, что 

грязь скапливалась на порезах от но-
жей и четко была видна на поврежден-
ных пластиковых поверхностях;

• подсчет количества микробов вел-
ся в колониеобразующих единицах на 
см2, их количество на поврежденных по-
верхностях – после очистки – было более 
чем на одну логарифмическую единицу 
меньше на поверхности из нержавею-
щей стали нежели на любой из пласти-
ковых поверхностей. Новые поверхно-
сти показали схожую тенденцию, только 
расхождения были меньше;

• тесты на остаточный белок также 
показали, что поврежденные поверх-
ности стальной ленты содержали мень-
ший остаток белка после очистки, чем 
любая из поврежденных пластиковых 
поверхностей;

• в случае с эпифлуоресцентной ми-
кроскопией ряд факторов затруднял 
прямое сравнение. Однако была суще-
ственная разница в количестве остатков 
микробов на загрязненной и очищен-
ной поверхности нержавеющей стали.

Результатом исследования было то, 
что стальная лента очищается лучше, 
чем две другие пластиковые, и разни-
ца эта более заметна на поврежденных 
поверхностях. 

Результатом иссле-
дования было то, что 
стальная лента очи-
щается лучше, чем две 
другие пластиковые, 
и разница эта более 
заметна на повреж-
денных поверхностях.



www.sandvik.com/steelbelts
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Официально: 
бактерии ненавидят наши ленты

Для наивысшей гигиены перейдите на конвейер Sandvik для 
транспортировки мяса  с применением стальной нержавеющей 
ленты: отчет VTT Expert Services (Финляндия) подтверждает 
превосходную степень очистки стальных лент.  

n Быстрая, эффективная очистка и дезинфекция экономят время и 
деньги за счет сниженного потребления воды и моющих средств.

n Устойчивость к размножению бактерий – цельная прочная 
поверхность не оставляет места для отложения бактерий.

n Простота технического усовершенствования – полная 
техническая поддержка со стороны группы по применению 
оборудования Sandvik. 

Представительство в СНГ:
127018, Москва, ул. Полковая, 1
Тел. : +7 495 689 83 86, факс: +7 495 689 71 24
www.processsystems.sandvik.com/ru
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Вера Фриче,
Ассоциация немецких 
машиностроителей (VDMA):

«Слабость рубля, а также растущие 
проценты по кредитам создали много 
проблем у российских предпринима-
телей. Некоторые специалисты инду-
стрии из Германии сами вынуждены 
были предложить давним клиентам 
собственные модели финансирования. 
Вырос спрос на определенные решения 
по проектам реконструкции энерго-
объектов и подержанных машин».

На международных специализи-
рованных выставках «Упаковка/Упак-
Италия» и «Интерпластика», прошед-
ших в Москве в конце января, отмечена 
большая активность среди гостей – экс-
позиции посетили более 19 тыс. специа-
листов из России, СНГ и соседних стран. 
Участие в мероприятиях приняли 950 
экспонентов из 35 стран.

В настоящее время колебания валют-
ного рынка и неоднозначная полити-
ческая ситуация оказывают непосред-
ственное влияние на российский рынок 
пластмасс и каучука, а также упаковоч-
ной техники, технологического оборудо-
вания, готовой упаковки и тары из раз-
личных материалов. Но, к счастью, это 
не приводит к стагнации рынка в Рос-
сии, и в соседних государствах существу-
ет, как и прежде, значительная потреб-
ность в инвестициях. Кроме того, велик 
интерес к современным машинам и ме-
ханизмам, производственному оборудо-
ванию и технологическим установкам, 

Событие: 

«Упаковка/УпакИталия» 
и «Интерпластика» 

международные 
специализированные 

выставки 

Дата: 

27–30 января 2015 года

Место проведения: 

Москва, ЦВК «Экспоцентр»

Организатор:

Messe Düsseldorf GmbH  

Экспоненты:

950 участников из 35 стран мира

Посетители:

более 19 000 человек

Интерес к российскому 
рынку сохраняется

а также высокотехнологичным материа-
лам. Прежде всего, перед отечественным 
производством встает задача улучшения 
своей конкурентной позиции с целью 
возможного импортозамещения.

В рамках прошедших выставок пред-
приниматели и эксперты отрасли смог-
ли получить соответствующую инфор-
мацию об инновационных технологиях, 
наладить или возобновить связи с по-
ставщиками услуг, даже если на реали-
зацию новых инвестиционных проек-
тов потребуется несколько лет.

По итогам выставок можно сказать, что 
участвующие в них компании-экспонен-
ты с глобальной сферой интересов четко 
расставляли акценты на приоритетных 
направлениях состояния и развития рын-
ка упаковки и пластмасс. Экспонентов 
же, со своей стороны, порадовал преиму-
щественно интерес специалистов к тому 
факту, что множество российских пред-
приятий смогло достойно ответить на 
вызовы нашего времени. Однако в сло-
жившейся ситуации стало трудно полу-
чить финансирование для реализации 
проектов, что особенно затрагивает ин-
тересы средних и небольших фирм.

«Сейчас очень непростое время, и по-
ставщики упаковочного оборудования 
находятся в трудной ситуации. С од-
ной стороны, можно сократить затра-

950
35

экспонентов

из      стран мира
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ты, работая на материале низкого качества, но с другой сто-
роны – необходимо показать высокую эффективность всего 
производственного процесса. Ответственный производитель 
не может себе позволить работать на плохом материале, по-
этому в упаковочной индустрии возникает новая тенден-
ция – потребность в увеличении надежности при снижении 
затрат», – прогнозирует Алексей Волков, заместитель гене-
рального директора «Глобал Принтинг Системс».

Вера Фриче, представляющая Ассоциацию немецких ма-
шиностроителей, департамент переработки и упаковочного 
оборудования, оценивает текущую ситуацию дифференциро-
ванно: «На российском рынке в настоящее время имеется еще 
очень много проектов, которые предоставляют значительные 
возможности для немецких машиностроителей. Нужно инве-
стировать именно в производство продуктов питания и упа-
ковки, так как необходимо замещать импорт – это именно та 
ситуация, которая произошла еще до введения эмбарго. Сла-
бость рубля, а также растущие проценты по кредитам создали 
много проблем у российских предпринимателей. Некоторые 
специалисты индустрии из Германии сами вынуждены были 
предложить давним клиентам собственные модели финанси-
рования. Вырос спрос на определенные решения по проектам 
реконструкции энергообъектов и подержанных машин».

Многие немецкие производители, по словам Веры Фриче, 
в бизнесе уже очень давно, и за это время у них сформирова-
лись хорошие отношения со своими клиентами, которые хо-
телось бы сохранить и в трудные времена: «Российский ры-
нок, как и прежде, обладает значительным потенциалом, 
поэтому уход отсюда в принципе не планируется ни одной 
из немецких компаний. И все же в настоящее время с обеих 
сторон существует значительная неуверенность в отношении 
политического будущего и последствий. Нам следует исхо-
дить из того, что в текущем году будет прослеживаться зна-
чительный спад деловой активности».

Лючия Ламонарка и Элиза Черветто из Centrexpo также 
оценивают долгосрочные перспективы для итальянских пред-
приятий довольно положительно, но при этом подтверждают 
некоторую сдержанность, существующую сегодня в отноше-
нии конкретных договоров: «Клиенты приходят на выставку, 
выражают свою заинтересованность и хотели бы инвестиро-
вать, но финансирование является сложной проблемой. Мно-
гие итальянские экспоненты используют площадку выстав-
ки «Упаковка/УпакИталия» не только для презентации новой 
продукции и сервисных услуг, но и для того, чтобы сигнали-
зировать своим клиентам о том, что следует держаться вместе. 
Российский рынок никогда не был простым, и очень полезно 
было бы поддерживать личные контакты в тяжелые времена. 
Значительное итальянское участие в выставке является про-
зрачным указанием на то, что этому рынку все еще придается 
большое значение. Многочисленные итальянские производи-
тели находятся в активном поиске российских партнеров, что-
бы быть узнаваемыми на рынке».

Удачно прошли мероприятия деловой программы выставки 
«Упаковка/УпакИталия» в рамках «Форума будущего» (Future 
Forum). В ходе семинаров и докладов рассматривались такие те-
мы, как утилизация и рециклинг упаковки и упаковочных ма-
териалов, брендинг и дизайн упаковки, трансформация упако-
вочного бизнеса и услуг в рамках экономического положения.

Международная специализированная выставка переработ-
ки, упаковки и печати «Упаковка/УпакИталия 2016» пройдет 
в Москве с 26 по 29 января 2016 года, вместе с ней параллель-
но, как и всегда, состоится «Интерпластика 2016». 
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Оптимальное решение 
для сырокопченых колбас
Каждый год в России увеличива-

ется потребление сырокопченых кол-
бас. По данным аналитиков, на их до-
лю сейчас приходится до 9% от общего 
объема производства мясной продук-
ции в стране. Однако этих объемов не-
достаточно, существующий спрос не 
удовлетворен на 15–20%.

Это значит, что у мясоперерабатыва-
ющих предприятий есть потенциал для 
расширения производства данного сег-
мента продукции – увеличения объе-
мов и введения новых наименований 

колбас. Неотъемлемой частью создания 
новых продуктов является применение 
современных технологий и материалов.

Ключевое значение в производстве 
колбасных изделий играет правильный 
выбор упаковки. Для производства сыро-
копченых колбас используют как нату-
ральные, так и искусственные оболочки. 
Причем в последние годы значительно 
расширился ассортимент пластиковых 
оболочек, которые по своим свойствам 
ни в чем не уступают натуральным, бел-
ковым и коллагеновым аналогам.

Свои решения для сырокопченых 
колбас предлагает и «Атлантис-Пак» – 
российский лидер инновационных 
упаковочных решений. Одно из них – 
полиамидная оболочка АйЦел с по-
вышенной проницаемостью для ком-
понентов дыма. АйЦел предназначен 
для производства, реализации и хра-
нения широкого вида колбас, в число 
которых входят и сырокопченые кол-
басы. В условиях обозначенного курса 
на импортозамещение АйЦел является 
достойной альтернативой импортным 

Автор: Владимир Смирнов,
старший менеджер по продуктам
e-mail: smirnov_vv@atlantis-pak.ru
телефон горячей линии: 8-800-500-85-85 
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оболочкам, не уступающей им по сво-
им технологическим характеристикам.

Без плесени
АйЦел – первая в мире высокопрони-

цаемая пластиковая оболочка, которая 
дает возможность проводить копче-
ние и обжарку, что придает изделиям 
приятный традиционный вкус и аро-
мат копчения, способствует образова-
нию коагулированной белковой короч-
ки и глянцевой поверхности продукта 
под оболочкой.

Благодаря своему инновационно-
му составу и технологии производства 
АйЦел обладает целым рядом преи-
муществ по сравнению с фиброузны-
ми и коллагеновыми оболочками. Ис-
пользуя АйЦел, предприятия смогут 
повысить качество продукта в процес-
се производства из-за отсутствия зака-
ла. АйЦел обладает улучшенными ба-
рьерными свойствами в отношении 
кислорода, что позволяет значитель-
но снизить окислительные процессы, 
в частности прогоркание жира, это так-
же будет способствовать увеличению 
сроков годности продукта. При этом 
индивидуальный аромат специй в гото-
вом колбасном батоне не просто сохра-
няется на протяжении всего срока год-
ности, но со временем вкусоароматика 
становится более ярко выраженной.

Еще одно свойство оболочки, напря-
мую связанное со сроками и условия-
ми хранения, – инертность к воздей-
ствию микроорганизмов. Это значит, 
что вне зависимости от того, насколь-
ко тщательно соблюдаются условия 
хранения и реализации колбасных 
батонов в торговой сети, продукт 
максимально защищен от риска по-
явления плесени. В результате про-
водившихся испытаний было отме-
чено, что при хранении на АйЦеле не 
появляется белого налета, присуще-
го белковым и фиброузным оболоч-
кам, а высокая гигиеничность – одно 
из важнейших требований, предъяв-
ляемое производителями к современ-
ным оболочкам.

Благодаря высокой эластичности обо-
лочки достигается переполнение 12–
14%. Подготовка к использованию за-
ключается в замачивании 5–15 минут 
в  воде температура 20–25 oС. Также для 
удобства возможна поставка оболочки 
с услугой R2U (предварительное зама-
чивание). Она позволяет исключить 
стадию предварительного замачива-
ния, что означает экономию времени 
и человеческих ресурсов.

Благодаря высокой механической 
прочности АйЦел можно использо-
вать на автоматических и полуавто-
матических клипсаторах, что обеспе-
чит высокую скорость производства 
и стабильность формы батона (даже 
при формовке батонов до одного ме-
тра длиной). Оболочка АйЦел обеспе-
чивает традиционное протекание всех 
процессов свойственным сырокопче-
ным колбасам.

Еще одно преимущество АйЦела – 
хорошая счищаемость оболочки с про-
дукта. Этот фактор особенно актуален 
для производителей, выпускающих 
продукцию под нарезку.

Приятно радует и то, что цена на Ай-
Цел ниже, чем на аналоги, такие как 
фиброуз, на 10–30%.

Но главное, что конечный потреби-
тель не заметит разницы между кол-
басой в полиамидной оболочке и кол-
басой в фиброузе. Таким образом, 
переход предприятия на работу с но-
вой, экономически более выгодной 
оболочкой останется незамеченным 
для покупателей, то есть отсутству-
ет угроза падения спроса на продук-
цию в связи с изменением внешнего 
вида колбасы.

Достойный аналог импорту
Введение санкций против России 

и ответное закрытие импорта по неко-
торым позициям оказалось полной не-
ожиданностью для бизнеса, и по цело-
му ряду направлений в России пока нет 
конкурентных аналогов зарубежным 
товарам. На создание качественного 
высокотехнологичного продукта с ну-
ля могут пройти месяцы, а то и годы. 
Компания «Атлантис-Пак» уже сейчас 
предлагает достойную замену импорту.

Одним из первых предприятий, на-
чавших тестировать АйЦел на своем 
производстве, был РКЗ «Тавр» – актив-
ные производственные испытания Ай-
Цела там проводились с конца 2012 го-
да. Евгений Кравцов, начальник отдела 
инноваций РКЗ «Тавр», выделяет два 
главных преимущества АйЦела на 
производстве: «Во-первых, на АйЦеле 
не растет плесень. Это особенно важ-
но для сырокопченых колбас, так как 
процесс сушки у них занимает до 30 
суток, а значит, вероятность образова-
ния плесени на батонах довольно высо-
ка. Во время экспериментов с АйЦелом 
я пытался искусственно вырастить на 
этой оболочке плесень, но у меня ни-
чего не получилось. Во-вторых, при 
сушке сырокопченых колбас довольно 
часто под оболочкой образуются уплот-
нения – закал. На АйЦеле их не бывает, 
что крайне важно».

«Еще одно отличие АйЦела связано со 
вкусовыми качествами готовой продук-
ции. Из-за повышенной кислородопро-
ницаемости колбаса в АйЦеле обладает 
менее выраженным вкусом копчения 
и более ярким вкусом самой колбасы, 
– поясняет Евгений Кравцов. – Правда, 
при выработке продукции в АйЦеле 
увеличивается время сушки колбасы на 
пять суток. Тем не менее, если на обо-
лочке других видов образуется плесень, 
то автоматически растет время сушки, 
а при работе с АйЦелом этот риск ис-
ключен. К тому же, затраты на увели-
ченную сушку в АйЦеле перекрываются 
с лихвой другими его преимуществами. 
В частности, экономией на работе пер-
сонала. Нам не нужно тратить время на 
проверку и чистку продукции от пле-
сени, а также на работу с отделом каче-
ства на предмет наличия закала на кол-
басных батонах.

С декабря прошлого года мы запу-
стили производство новой сыровяле-
ной колбасы под брендом «Тавро» – 
Verona. Мы делаем ее в АйЦеле, как раз 
из-за его высокой микробиологической 
инертности». 

АйЦел обладает улучшенными 
барьерными свойствами 
в отношении кислорода, что 
позволяет значительно снизить 
окислительные процессы, 
в частности прогоркание 
жира, это также будет 
способствовать увеличению 
сроков годности продукта.



64 мясная сфера    №2 (105) 2015

производство / упаковка и оболочка

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

Старшее поколение еще помнит то 
время, когда нарезанную колбасу в ма-
газинах заворачивали в листок невзрач-
ной серой бумаги. Но немного осталось 
свидетелей того, что название и сорт 
колбасы можно было определить по ко-
личеству бечевочных петель и их распо-
ложению на колбасном батоне.

Для выпускавшегося в те годы ассорти-
мента колбас, насчитывавшего чуть бо-
лее 15–20 наименований, этих «знаков 
отличия» было достаточно. Несмотря 
на такой своеобразный дизайн упаков-
ки, колбаса была ароматной и вкусной. 

С приходом рыночных отношений про-
изводители мясных продуктов получили 
право выбора: работать по ГОСТу или раз-
рабатывать собственные технические ус-
ловия. Появился огромный ассортимент 
колбасных изделий, выработанных по ТУ. 
Существующая на то время система обо-
значения обвязкой перестала оправды-
вать себя. Кроме того, стали использовать-
ся новые материалы, такие как рукавные 
колбасные оболочки, на которые можно 
было наносить маркировку с указанием 
наименования колбасы, ее сорта, состава 
пищевой и энергетической ценности про-
дукта и т. д. Наиболее подходящим спосо-
бом для нанесения информации на кол-
басные оболочки зарекомендовала себя 
флексографская печать.

Колбасные оболочки за свой «жизнен-
ный цикл» испытывают значительные 
перегрузки: замачивание в воде, смятие 
и трение при гофрировании, растяжение 
при формировании батонов и термиче-
ском воздействии паром при варке в пе-
чи, усадка (объемное сжатие) при охлаж-
дении и т. п. Чтобы пройти через все эти 
процессы, не потеряв своего первона-
чального привлекательного вида, печат-
ная оттиск-картинка должна отвечать це-
лому ряду технологических требований: 
масло- и жиростойкость, устойчивость 
к низким и высоким температурам. 

Следует отметить, что для печатного 
оборудования колбасная оболочка – до-
вольно сложный материал. Некоторые 

оболочки из-за особенности технологии 
их изготовления обладают неровной по-
верхностью, толщина материала неред-
ко нестабильна по длине и ширине, часто 
присутствует непрямолинейность или 
неплоскостность. С подобными свойства-
ми материала под силу справиться лишь 
машинам с центральным печатным ци-
линдром, специально разработанным 
и оснащенным для такого вида работ.

Производственный комплекс ГК «Био-
стар», одного из крупнейших производи-
телей полиамидных оболочек в России, 
полностью удовлетворяет этим требова-
ниям. Соответствующее техническое ос-
нащение, квалифицированный персонал 
и высококачественное сырье позволяют 
создать продукт с высокими потреби-
тельскими свойствами. Несмотря на то, 
что уровень качества печати сольвентны-
ми красками (на основе растворителей) 
в компании сегодня практически соот-
ветствует уровню печати УФ-красками, 
для удовлетворения постоянно возраста-
ющих запросов потребителей было при-
нято решение об оснащении печатного 
производства соответствующим обору-
дованием. Печатная машина японского 
производства, которая будет установле-
на в скором времени, позволит расши-
рить технические возможности и снять 

некоторые существующие технологиче-
ские ограничения.

УФ-печать представляет собой раз-
новидность печати с использовани-
ем УФ-красок, которые моментально 
отверждаются в результате реакции 
фотополимеризации, проходящей под 
воздействием мощного ультрафиолето-
вого излучения. 

Отсутствие растворителя в таких 
красках обеспечивает постоянную вяз-
кость во время всего процесса печати. 
Таким образом, заказчик получает ста-
бильное качество оттиска на протяже-
нии всего тиража, а также повторяе-
мость от тиража к тиражу. 

Неоспоримым преимуществом новой 
печатной машины является возмож-
ность точного совмещения печати на 
лицевой и обратной сторонах оболоч-
ки, а также возможность печати в край 
(без полей). Печать в край позволяет ре-
ализовывать круговое запечатывание 
оболочки с непрерывным переходом 
изображения с лицевой на обратную 
сторону, придавая оболочке уникаль-
ный внешний вид. 

Необходимо отметить, что исполь-
зуемые для маркировки оболочки УФ-
краски в высокой степени жиро- и во-
доустойчивы. Нанесенное на оболочку 
изображение не портится под воздей-
ствием температуры, не видоизменяет-
ся при термообработке, не реагирует на 
компоненты коптильного дыма, устойчи-
во к трению, растягивается и сжимается 
вместе с оболочкой. Так как маркирован-
ная полимерная упаковка соответствует 
требованиям ТР ТС 005/2011 «О безопас-
ности упаковки», одним из важных ее до-
стоинств является полная гарантия безо-
пасности для здоровья потребителей. 

Оболочки, напечатанные с применени-
ем УФ-красок, выгодно выделяются среди 
остальной продукции. Они привлекают 
внимание глянцевым покрытием и на-
сыщенностью красок. Яркая упаковка 
поможет производителям мясных изде-
лий занять иную ценовую нишу. Кроме 
того, широкие технические возможности 
и многочисленные преимущества техно-
логии УФ-печати поспособствуют про-
движению и новых видов продукции.

   Специалисты департамента «Искус-
ственные оболочки» ГК «БИОСТАР» при-
глашают к сотрудничеству и готовы пре-
доставить каждому клиенту полный 
комплекс услуг от создания оригинал-
макета и подбора необходимой оболочки 
для печати и гофрирования до техноло-
гической поддержки и настройки обору-
дования на производстве заказчика. 

Филипп Рунчев, 
директор департамента 
«Искусственные оболочки» 
ГК «Биостар» 

Автор:

Дизайн-макет УФ-печати 
на полиамидной колбасной оболочке

Колбасные оболочки: 
секреты качественной печати
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Компания: ООО «Керри» 
Департамент  продаж мясного направления
тел.: +7 (495) 789-63-95
www.kerry.com

Решения «Керри» для 
производства полуфабрикатов
В настоящее время мясоперераба-

тывающие предприятия столкнулись 
с нехваткой или высокой ценой сырья; 
производители мясных продуктов, оп-
тимизируя экономические показатели 
деятельности, вынуждены уменьшать 
мясную составляющую в своих рецеп-
турах: производить частичную замену 
основного сырья (говядины, свинины) 
на мясо птицы механической обвалки, 
свиную шкурку, растительные, молоч-
ные и животные белки.

Решается двойная задача – цена ко-
нечного продукта должна быть мини-
мальной, а потребительские свойства 
и вкусовые характеристики необходи-
мо сохранить на должном уровне. «Кер-
ри» предлагает решения для производ-
ства полуфабрикатов.

Стабилизационные системы – это 
добавки, регулирующие или форми-
рующие консистенцию и структуру 
продукта.

Преимущества применения стаби-
лизационных систем «Керри» опре-
делены высокой функциональностью 
(водоудерживающая способность, ста-
билизация водо-жиро-белковой эмуль-
сии, увеличение структурно-механиче-
ских свойств: «кусаемость», плотность 
и т. д.) и простотой применения.

• Дератекс Моно Са – эмульгатор 
для приготовления различных видов 
эмульсий.

Рекомендуемые дозировки исполь-
зования жировых эмульсий с Дератекс 
Моно Са – 10–40%.

• Сухарная крошка Раск Дир, сухар-
ная крошка Раск Суперфайн – сухар-
ные крошки среднего и мелкого раз-
мера. Гидратация 1:3, дозировка до 5% 
в сухом виде.

• Фибретекс BU New – высокофунк-
циональная смесь для производства 
полуфабрикатов, позволяет улучшить 

Таблица 1. Мясные эмульсии с использованием Дератекс Моно Са

Наименование сырья 
и материалов Рец. 1 Рец. 2 Рец. 3 Рец. 4 Рец. 5

Дератекс Моно Са 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0

Шпик, щековина свиная, мясо 
свиных голов, говядина жирная 17,0 - - - -

Мякотные субпродукты 2-й кат. 
(диафрагма, мясо пищевода и др.) - 16,0 - - -

Мясо птицы мех. обвалки - - 16,0 - -

Кожа куриная - - - - 20,0

Растительное масло или жир - - - 12,0 -

Вода/лед 22,0 16,0 16,0 12,0 30,0

Итого: 40,0 33,0 33,0 25,0 51,0

текстуру готового продукта. Состав: 
пищевые волокна, крахмал, животный 
белок. Гидратация 1:3, 1:4, дозировка до 
5% в сухом виде.

• Фибретекс СВР 1 – функциональ-
ная смесь для производства полуфабри-
катов. Состав: панировочные сухари, 

клетчатка, крахмал. Не содержит жи-
вотных и соевых белков! Гидратация 
1:2, 1:3, дозировка до 5% в сухом виде.

• Фибретекс П – функциональная 
смесь. Состав: сухарная крошка, крах-
мал, стабилизатор, специи. Гидратация 
1:3, дозировка до 4% в сухом виде.

Преимущества использования 
функциональных смесей и текстурированных 
белков компании «Керри»:

• снижение себестоимости продукта;
• не содержат соевых белков;
• не влияют на вкус готового продукта;
• улучшают текстуру готового продукта.
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• Керритекс М4 – смесь на основе мо-
лочных белков. Состав: концентрат сы-
вороточного белка, декстроза, желиру-
ющие агенты, сухой глюкозный сироп, 
стабилизаторы, эмульгатор. Улучшает 
вкус готового продукта. Гидратация 
1:3, 1:4, дозировка до 2% в сухом виде.

• ВРД ТЕКС НС – состав: пищевые 
крахмалы, загуститель, животный бе-
лок. Гидратация 1:4, 1:5, дозировка до 
3% в сухом виде.

• АЗМ НТ/АЗМ ФМС Нью – эмульгато-
ры для производства рубленых полуфа-
брикатов и жировых эмульсий АЗМ НТ 
(1:10:10), АЗМ ФМС Нью (1:20:30), АЗМ 
НТ и АЗМ ФМС Нью. Рекомендуется ис-
пользовать в сухом виде с дозировкой 
0,5–2,0% по отношению к общей массе 
фарша в зависимости от жирности сы-
рья, рецептуры, уровня использования 
не мясных ингредиентов.

Выбор стабилизационной системы 
зависит от требований к потребитель-
ским свойствам и себестоимости гото-
вого продукта.

В компании «Керри» 
появились новинки:
• WHEATPRO NATURAL FLAKE – тури-

рованный пшеничный глютен. Внеш-
ний вид: хлопья, гидратация 1:3, дози-
ровка до 5% в сухом виде.

• WHEATPRO NATURAL MINCE – тек-
стурированный пшеничный глютен. 
Внешний вид: крупка, гидратация 1:3, 
дозировка до 5% в сухом виде.

Вкусо-ароматические 
смеси для производства 
полуфабрикатов:
• Бульон Говяжий – сухой бульон; ис-

пользуется для приготовления соусов, 
готовых блюд, полуфабрикатов. Состав: 
соль, усилители вкуса, ароматизаторы, 
сушеные овощи (лук), животный белок, 
растительный жир, глюкозный сироп, 
молочный белок, стабилизаторы, кра-
ситель, растительное масло. Дозиров-
ка 0,5–1,0%.

• Куриный бульон микс – сухой бу-
льон; используется для приготовления 
соусов, готовых блюд, полуфабрикатов. 
Не содержит усилителей вкуса! Состав: 
кукурузный крахмал, соль, пшенич-
ная мука, дрожжевой экстракт, кури-
ный жир, сушеные овощи (лук, чеснок), 
сахар, ароматизаторы (перца, курицы), 
специи (куркума). Дозировка 0,5–1,0%.

• Приправа Луковая – смесь спе ций 
для производства полуфабрикатов. 
Состав: сухие овощи (лук), усилитель 
вкуса, соль, сыворотка, экстракты пря-

ностей. Вкусовое направление – лук, 
перец черный. Дозировка 1,0–1,5%.

• Фрикадельки Гурман – смесь спе-
ций для производства полуфабрика-
тов (тефтелей, фрикаделек). Состав: 
усилитель вкуса, пряности, ароматиза-
тор. Вкусовое направление – фенхель, 
укроп, кориандр. Дозировка 0,5–0,7%.

• Наггетс Смак – смесь специй для 
производства рубленых полуфабрика-
тов. Состав: соль, ароматизаторы, сы-
воротка, декстроза, лактоза, усилитель 
вкуса, экстракты пряностей. Вкусовое 
направление – лук, ароматизатор мяса, 
чеснок. Дозировка: 1,0-1,2%.

• Приправа Биф – аромат говядины. 
Состав: усилитель вкуса, соль, декстро-
за, сахар. Дозировка 0,3–0,5%.

• Аромамит – аромат мяса. Состав: 
усилитель вкуса, соль, дрожжевой экс-
тракт, антиокислитель, декстроза. До-
зировка 0,5%.

• Дераром Мико Биф Топ – аромат 
говядины. Состав: глюкозный сироп, 
усилители вкуса, ароматизаторы. До-
зировка 0,1–0,4%.

• Дераром Биф Хэм – аромат ветчины. 
Состав: глюкозный сироп, усилители вку-
са, ароматизаторы. Дозировка 0,1–0,4%.

• Керри Арома Тирольский – аромат 
тушеной говядины. Состав: декстроза, 
усилители вкуса, ароматизаторы. Дози-
ровка 0,1–0,3%.

Таблица 2. Примеры рецептур котлет

Наименование сырья и материалов №1 №2 №3 №4

Говядина 2-й сорт/односортная 14,0 - - -

Филе бедра/грудки куриное - 15,0 - -

Кожа куриная - 25,0 15,0 -

ММО 40,0 25,0 48,0 67,0

Жировая паста с АЗМ НТ* 20,0 - - -

Мясная эмульсия с Дератекс Моно Са** - - - 17,0

Wheatpro natural flake гидратированный 15,0 12,0 12,0 -

Раск ДИР - - 2,0 -

Фибретекс BU New 1,0 2,0 2,0 2,0

КерриТекс М4 - 1,0 - -

Лук свежий 3,5 7,0 7,5 6,0

Вода 4,0 10,0 11,0 5,0

Соль поваренная 1,0 1,2 1,2 1,2

Говяжий бульон 1,0 0,5 - -

Куриный бульон микс - - 1,0 -

Приправа Луковая - 1,0 - 1,0

Аромамит - - - 0,5

Фосфат 0,3 0,3 0,3 0,3

Экстракт перца черного 0,2 - - -

Итого: 100,0 100,0 100,0 100,0

• Керри Арома Бекон 2 – аромат бе-
кона. Состав: декстроза, ароматизато-
ры, клетчатка. Дозировка 0,1–0,2%.

• Керри Арома Чикен – аромат цы-
пленка. Состав: ароматизатор курицы. 
Дозировка 0,08–0,1%.

• Экстракт перца черного – состав: 
соль, экстракт черного перца. Дозиров-
ка 0,1–0,3%.

• Экстракт чеснока – состав: соль, 
мальтодекстрин, экстракт чеснока. До-
зировка 0,1–0,3%.

• Аромат Чили – состав: соль, лак-
тоза, экстракты специй. Дозировка 
0,05–0,2%.

• Экстракт душистого перца – со-
став: соль, лактоза, экстракт душисто-
го перца. Дозировка 0,1–0,2.

• Экстракт розмарина – освежи-
тель. Состав: глюкозный сироп, арома-
тизатор, экстракт розмарина. Дозиров-
ка 0,025–0,04%.

Разнообразие и гибкость ассортимен-
та добавок «Керри» позволяют не про-
сто разработать продукт в заданном 
ценовом сегменте, но и сделать его 
привлекательным для покупателя.

Специалисты компании «Керри» го-
товы предоставить всю необходимую 
информацию и документацию для вне-
дрения рецептур на вашем производ-
стве. Приглашаем к сотрудничеству!  
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Контакты:
143421, Московская область,  
Красногорский район,  
26-й км автодороги «Балтия»,  
Бизнес-центр «РигаЛенд»

Тел./факс: +7 (495) 789-63-95
e-mail: russia@kerry.com

www.kerry.com

Инновационные центры: 
г. Белойт (США)
г. Наас (Ирландия)
г. Джохор-Бару (Малайзия)
г. Сан-Хуан-дель-Рио (Мексика)

Kerry представляет:

 КОМПЛЕКСНЫЕ ВКУСОАРОМАТИЧЕСКИЕ ДОБАВКИ

 АРОМАТИЗАТОРЫ И ДРОЖЖЕВЫЕ ЭКСТРАКТЫ

 КОНСЕРВАНТЫ

 ЭКСТРАКТЫ НАТУРАЛЬНЫХ СПЕЦИЙ И СМЕСИ ПРЯНОСТЕЙ

 СТАБИЛИЗАТОРЫ, ЭМУЛЬГАТОРЫ, ЗАГУСТИТЕЛИ

 КРАСИТЕЛИ



69мясная сфера    №2 (105) 2015

консалтинг / экспертиза

В былые времена отечественные сосиски 
славились большим содержанием мяса 
и по праву являлись одним из самых 
популярных продуктов. В последнее время 
они, как говорится, «уже не те». Слишком 
явно проявляется тенденция замены мяса 
на менее ценные компоненты, различные 
комплексные добавки, сою и крахмал, что 
негативно влияет на пищевую ценность 
продукта и его вкусовые качества. 
Причем замена сырья происходит там, 
где она запрещена законом, – в сосисках 
с маркировкой «ГОСТ».И
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контроль качества

Кризис 
ударил по 
сосискам

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

Компания:
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Рост цен на мясное сырье, особенно 
на говядину, поставил в непростое по-
ложение отечественных мясоперера-
ботчиков, однако потребители, несмо-
тря на кризис, должны быть достоверно 
информированы о качестве тех продук-
тов, которым они привыкли доверять 
в последние годы. Именно поэтому 
Санкт-Петербургская общественная ор-
ганизация потребителей «Обществен-
ный контроль» решила в очередной раз 
провести независимую экспертизу соси-
сок, сделанных, как указано на упаков-
ке, в соответствии с ГОСТ Р 52196-2011.

Десять образцов разных торговых ма-
рок были приобретены в магазинах го-
рода и направлены в аккредитованную 
испытательную лабораторию «ПЕТЭКС», 
подразделение СПб ГБУ «Центр контро-
ля качества товаров (продукции), работ 
и услуг». Результат оказался прогнозиру-
емым: только три из десяти образцов со-
сисок полностью соответствовали госу-
дарственному стандарту.

Фальсификация сосисок: 
крахмал и соя вместо мяса
В ИЛ «ПЕТЭКС» для независимой 

оценки отправились следующие об-
разцы: сосиски «Молочные» ТМ «Клин-
ский» (ОАО «Мясокомбинат Клин-
ский», Московская область), сосиски 
«Молочные» ТМ «Ладоград» (ООО «Не-
вский Трест», Санкт-Петербург), соси-
ски «Молочные» ТМ «КампоМос» (ООО 
«Пит-Продукт», Ленинградская об-
ласть), сосиски «Молочные» ТМ «Пит-
Продукт» (ООО «Пит-Продукт», Ленин-
градская область), сосиски «Говяжьи» 
ТМ «Анком» (ООО «Анком», Санкт-
Петербург), сосиски «Молочные» ТМ 
«Коломенское» (ООО «ММПЗ «Коло-
менское», Москва), сосиски «Молоч-
ные» ТМ «Кронштадтский» (ООО «Мит 
Хаус», Санкт-Петербург), сосиски «Рус-
ские» ТМ «Иней» (ООО «Иней», Санкт-

вом, оказался выявлен и в сосисках «Рус-
ские» ТМ «Иней» (Санкт-Петербург).

«Вареные колбасные изделия, в том 
числе и сосиски, должны содержать 
исключительно животный белок, по-
этому рецептура продукции, выпу-
щенной по ГОСТ Р 52196-2011, не пред-
усматривает использование в составе 
растительного белка, – объясняет на-
чальник испытательной лаборато-
рии «ПЕТЭКС» Людмила Гамова. – За 
счет введения в состав продукта соевого 
или другого растительного белка про-
исходит замещение животного белка, 
той мышечной ткани, которая должна 
присутствовать в продукте в определен-
ном количестве. Следовательно, нали-
чие в составе соевого белка может сви-
детельствовать либо о том, что ценной 
мышечной ткани было положено мень-
ше, либо об использовании мышечной 
ткани низкого качества. И если содер-
жание белка в готовом продукте ниже 
регламентированных значений, неко-
торые недобросовестные производите-
ли пытаются его «дотянуть» до нормы 
с помощью растительного белка».

К сожалению, в ряде исследуемых об-
разцов даже такие белковые метамор-
фозы не помогли и общее содержание 
белка в продукте так и осталось на уров-
не низких показателей. К примеру, в со-
сисках «Говяжьи» ТМ «Анком» массовая 
доля белка должна быть не менее 12%, 
фактически – 8,9%, а в сосисках «Молоч-
ные» ТМ «ГМК» она составила 9,3% при 
норме не менее 11%.

«При этом не стоит отрицать упо-
требление и применение сои и сое-
вых продуктов, – подчеркивает Люд-
мила Гамова. – Соевый белок широко 
применяется в пищевой промышлен-
ности, имеет ряд полезных свойств, де-
мократичен по цене. Это натуральный 
продукт, на основе которого разрабо-
таны целые системы рационального, 

Петербург), сосиски «Молочные» ТМ 
«Малаховский» (ООО «ФЭС», Москов-
ская область), сосиски «Молочные» ТМ 
«ГМК» (ООО «Мясокомбинат Гатчин-
ский», Ленинградская область).

Самые значительные отступления от 
ГОСТа специалисты обнаружили в образ-
це сосисок «Молочные» ТМ «Кронштадт-
ский». В нем были выявлены включения 
крахмала и изолированного соевого бел-
ка, не заявленные на упаковке. Кроме то-
го, образец обладал сразу двумя этикетка-
ми – изготовителя и универсама «Семья», 
в котором был приобретен. Причем на 
этикетке магазина приводился состав 
продукта, отличающийся от состава, ука-
занного на этикетке производителя. Так-
же на этикетке торгового предприятия 
указывался старый ГОСТ Р 52196-2003 (но-
вый – ГОСТ Р 52196-2011).

Изолированный соевый белок, не за-
явленный на этикетке, был также выяв-
лен в образцах сосисок «Молочные» ТМ 
«Малаховский» (Московская область) 
и сосисок «Молочные» ТМ «ГМК» (Ле-
нинградская область).

Включения крахмала, о которых из-
готовители также умолчали, были об-
наружены в сосисках «Молочные» ТМ 
«Пит-Продукт» (Ленинградская область) 
и в сосисках «Говяжьи» ТМ «Анком» 
(Санкт-Петербург). Если в «Молочных» 
от ООО «Пит-Продукт» крахмал содер-
жался в следовых количествах (0,35%), 
то в «Говяжьих» от «Анкома» он занял 
куда более прочные позиции (5,8%). 
Кроме того, сосиски «Говяжьи» ТМ 
«Анком» не соответствовали ГОСТу по 
массовой доле белка – 8,9% вместо 12%. 
Также в результате определения видо-
вой принадлежности тканей животных 
в сосисках ТМ «Анком» были выделены 
фрагменты ДНК курицы и свинины, мя-
со которых не заявлялось в составе про-
дукции. Фрагмент ДНК курицы, мясо 
которой не было предусмотрено соста-

Согласно результатам независимой 
экспертизы, только три образца сосисок 
из десяти полностью соответствовали 
требованиям ГОСТ Р 52196-2011.  
Это сосиски «Молочные» торговых марок 
«Клинский», «Ладоград» и «КампоМос».
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но в маркировке не приведен их состав, 
не указано функциональное назначение 
добавок или их составляющих.

Учитывая тот факт, что добавки, ис-
пользуемые в колбасных изделиях, в том 
числе и сосисках, могут являться аллер-
генами или к ним может быть индиви-
дуальная непереносимость, употребле-
ние в пищу сосисок с «засекреченным» 
ингредиентным составом может быть 
опасно для здоровья. Кроме того, не-
расшифрованная комплексная пищевая 
добавка, представленная в списке од-
ним благозвучным или безличным наи-
менованием вместо длинного списка 
названий с индексом «Е», – это также 
свое образный маркетинговый ход. Для 
потребителей перечень нескольких «Е» 
страшнее, чем краткий «Баксолан». При 
этом потребителю даже не приходит 
в голову, что порой обобщающие наи-
менования комплексных добавок могут 
скрывать в себе не только целый букет 
«Е», но и многие другие не менее сомни-
тельные компоненты.

«С одной стороны, комплексные пи-
щевые добавки «Баксолан» входят в пе-
речень, рекомендованный ГОСТом, – го-
ворит заведующий кафедрой гигиены 
питания СЗГМУ им. И.И. Мечникова,  

д. м. н., профессор Виктор Закрев-
ский. – Ассортимент этих пищевых до-
бавок был разработан для группы мяс-
ных продуктов и полуфабрикатов, в том 
числе и для колбасных изделий, колбас-
ных изделий с заменой части мясного 
сырья на растительные ингредиенты, 
мясных продуктов с высоким содержа-
нием жира. Эти пищевые добавки име-
ют бактериостатические и антиокисли-
тельные действия, которые позволяют 
увеличить срок годности мясной про-
дукции не менее чем на 30%. Это очень 
выгодно не только производителям, но 
и ретейлерам. Поскольку сегодня произ-
водители вынуждены сдерживать цены 
на продукцию, они будут экономить за 
счет удешевления ингредиентного со-
става продукта путем замены натураль-
ных компонентов различными пищевы-
ми добавками. Несмотря на то, что эти 
добавки проведены через ГОСТы, их не 
всегда следует считать полностью без-
опасными. Лабораторные исследова-
ния могут выявить и проанализировать 
только часть показателей – органолеп-
тические и физико-химические (и то не 
все), которые определяют пищевую цен-
ность продуктов, но не безопасность».

ГОСТу соответствуют
Согласно результатам независимой 

экспертизы, только три образца пол-
ностью соответствовали требованиям 
ГОСТ Р 52196-2011. Это сосиски «Молоч-
ные» ТМ «Клинский», ТМ «Ладоград» 
и ТМ «КампоМос». Однако уточним, 
что речь идет не о всей продукции пе-
речисленных торговых марок, а только 
о тех образцах, которые были подвер-
гнуты лабораторным исследованиям. 
Материалы о неудовлетворительных 
результатах проверки качества сосисок 
СПб ООП «Общественный контроль» 
направила в Управление Роспотребнад-
зора по Санкт-Петербургу.  

При реализации проекта «Скажи 
фальсификату «НЕТ!» использу-
ются средства государственной 
поддержки, выделенные в каче-
стве гранта в соответствии 
с распоряжением Президента Рос-
сийской Федерации от 17 января 
2014 года №11-рп и на основа-
нии конкурса, проведенного ООД 
«Гражданское достоинство».

Справка

диетического и спортивного питания. 
Проблема не в соевом белке, а в фаль-
сификации состава продукта, в который 
соевый белок вводится по умолчанию, 
что приводит к введению в заблужде-
ние покупателя. И еще немаловажный 
факт – соя может быть генетически мо-
дифицированной. Если продукт содер-
жит генетически-модифицированные 
организмы (более 0,9%), то производи-
тель должен честно об этом предупре-
дить потребителя, маркируя этой ин-
формацией свою продукцию».

Добавки: чем меньше, 
тем лучше
Иногда производители гордятся, что 

в их продукции нет сои, и используют 
этот факт в качестве маркетингового хо-
да. Но специалисты предупреждают, что 
если на упаковке есть значок «без сои», то 
читать надо еще внимательнее, потому 
что в этом случае в составе продукта вме-
сто натуральной и безвредной сои могут 
быть пищевые волокна, клетчатка, а так-
же синтетические пищевые добавки.

Если крахмал и соевый белок являют-
ся натуральными добавками, то нали-
чие в продуктах большого количества 
пищевых добавок искусственного про-
исхождения не всегда характеризует 
продукт положительно, особенно если 
в списке этих добавок встречаются не-
знакомые, нерасшифрованные, а то и во-
все скрытые компоненты, которые про-
изводитель умышленно не раскрывает. 
К примеру, в сосисках «Молочные» ТМ 
«Коломенское» (Москва) при указании 
состава на маркировке в числе компо-
нентов присутствует комплексная смесь 
специй, но не приведен ее состав (не пе-
речислены входящие в него ингредиен-
ты). В сосисках «Молочные» ТМ «ГМК» 
при указании состава продукции в чис-
ле компонентов присутствуют смесь 
«НИСО-2», «ВС*4» и добавка «Баксолан», 
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