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Три кита успеха
Доля импорта на рынке 
свинины будет снижаться, 
уровень конкуренции между 
российскими предприятиями 
возрастет. В лидерах 
окажутся производители, 
стратегия которых 
основана на «трех китах»: 
локализация, специализация, 
уникальность, уверен  
президент Мясного союза 
России Мушег Мамиконян.

Борьба с ветряными 
мельницами
За минувший год доля 
небезопасных продуктов 
питания существенно возросла. 
О том, с чем связано ухудшение 
качества и что нужно 
сделать, чтобы с прилавков 
исчез продовольственный 
фальсификат, мы поговорили 
с председателем СПБ ООП 
«Общественный контроль» 
Всеволодом Вишневецким. 

Форма со вкусом
Инновационная упаковка совмещает в себе возможности привычных решений. Подумайте только, какие 
перспективы открывает упаковка, которая определяет вкус продукта, награждает запахом, наделяет 
цветом, при этом удобна и эргономична! / стр. 10.

№1 (80) 2011издается с сентября 2001 г. www.sfera.fm
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В ближайшем будущем ожидается суще-
ственное изменение структуры свиновод-
ческой отрасли. Российское свиноводство 
переходит на промышленную основу. 
Производство свинины в сельхозоргани-
зациях современного технологического 
уклада в январе-сентябре прошлого года 
по сравнению с аналогичным периодом 
2009-го выросло более чем на 20%.

Черный перец – король пряностей. 
Он упоминается еще в индийских 
текстах второго тысячелетия до на-
шей эры. В Индии перец высоко це-
нился и был одной из первых восточ-
ных пряностей, покорившей Европу, 
начиная с Древней Греции и Рима.

70
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Понятие упаковки со временем трансформиро-
валось. Усложнялась ее структура, материалы 
приобретали новые свойства. Еще каких-нибудь 
6-7 лет назад свежее мясо, колбаса и полуфабри-
каты продавались исключительно на развес или 
в обычных полиэтиленовых пакетах. Отечествен-
ный рынок упаковки для мясопродуктов находил-
ся в зачаточном состоянии.
Совершенствование упаковки шло из года в год. 
Но предела этому процессу, как известно, нет. Ре-
гулярно и у нас, и на Западе появляются новые 
разработки. И если раньше мясо заворачивали 
в полиэтилен, то сегодня даже газовые лотки мо-
гут быть разными – белыми, черными, прозрач-
ными, в картонных коробках, – чтобы продукт 
выглядел как можно привлекательнее. Текущее 
состояние мировой экономики только подтолкну-
ло лидеров упаковочного рынка к выведению на 
рынок инноваций, которые соответствовали бы 
запросам потребителей. 
Современные производители упаковки работают 
сразу в нескольких направлениях. Одно из них – 
создание материалов с прямо противоположными 
свойствами. С одной стороны, упаковка должна 
быть надежной, устойчивой к воздействию раз-
личных факторов, а с другой – экологичной, био-
разлагаемой или способной к быстрой, дешевой 
утилизации. 
В начале третьего тысячелетия приоритетным на-
правлением становится интерактивная упаковка, 
способная менять свои качественные характери-
стики при внешнем воздействии и регулировать 
среду вокруг продукта. При этом целенаправлен-
но создаются физические, химические или био-
логические параметры среды, воздействующие 
на изделие.
Новые упаковочные материалы способствовали 
появлению принципиально новых технологий, 
увеличивающих срок хранения и токсикологиче-
скую безопасность переработки сырого и свежеза-
мороженного мяса, потенциально загрязненного 
микроорганизмами. Речь идет, в первую очередь, 

Упаковочная трансформация

о методике электрофизического радиационного 
облучения. 
Если говорить о визуальных эффектах, актуаль-
ной тенденцией сегмента синтетических колбас-
ных оболочек становится имитация натуральнос
ти. Например, естественные оттенки, матовая 
поверхность или нанесенный методом сплошной 
печати орнамент в виде плесени, сеток, жил. По-
пулярны оболочки с  закрепленной на поверх-
ности сеткой, что позволяет на автоматическом 
оборудовании производить вареные колбасы 
с имитацией ручной вязки. 
Появляются барьерные оболочки, комбиниро-
ванные со вкусоароматическими экстрактами 
и красителями. Их наносят изнутри оболочки 
и закрепляют. После наполнения такой оболоч-
ки колбасным фаршем достаточно провести обыч-
ную варку, без копчения. После охлаждения, обо-
лочка снимается, а колбаса имеет окрашенную 
поверхность и «яркий», оригинальный аромат. 
Из идей, которые в скором будущем могут полу-
чить широкое распространение стоит отметить 
упаковочные материалы с различными индикато-
рами, которые способны сигнализировать о доб
рокачественном или испорченном продукте, со-
блюдении установленных условий хранения или 
нарушении таковых. С воплощением этой идеи 
в жизнь производитель имеет возможность конт
ролировать условия хранения и реализации мясо-
продуктов в торговой сети.
На портале Unipack.Ru была размещена информа-
ция о том, что ученые из Род-Айлендского госу
дарственного университета в  сотрудничестве 
с компанией по безопасности пищевых продуктов 
SIRA Technologies разработали «умный» штрих-код 
для пищевой упаковки. Он сообщает покупателям 
и продавцам о свежести замороженных продук-
тов, таких как курица или говядина. Этикетка 
содержит штрих-код, в структуре которого со-
держатся элементы, напечатанные невидимыми 
чернилами. В случае если продукт портится, чер-
нила проявляются красным цветом и не допуска-
ют сканирование продукта на кассовом аппарате.
Однако в ближайшее время не стоит ожидать 
масштабного распространения инновационных 
упаковочных решений в российской мясной ин-
дустрии, тем более, с использованием нанотехно-
логий. Пока их влияние на упаковочную отрасль 
в целом невелико, по большей части из-за дорого-
визны проектов. 
Но хотя масштабный переход на технологии, обес
печивающие возможность контролируемым обра-
зом создавать и модифицировать объекты на ато-
марном и молекулярном уровне, произойдет еще 
не скоро, надежды на них возлагаются большие. 
Примеры использования нанотехнологий в про-
изводстве упаковки существуют, и таких приме-
ров с каждым годом будет все больше. А значит, 
эра новых упаковочных решений, в том числе для 
мясных продуктов, продолжается.

Виктория Загоровская,
редактор журнала «Мясная СФЕРА»,
editor@sfera.fm
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Упаковочный рынок достаточно динамичен – новые материалы и технологии разрабатываются по-
стоянно. Производство упаковки – процесс, всегда состоящий из нескольких стадий: поиска, разработки 
и внедрения инноваций. Для того чтобы обеспечить комплекс полезных свойств упаковки для про-
дуктов питания, таких как прочность, термостойкость, жесткость или эластичность, барьерные 
свойства, химическая стойкость, внешняя привлекательность, экономичность и эргономичность, 
необходима переоценка и трансформация уже существующих упаковочных решений. 

Вик­то­рия ­
За­го­ров­ская

Автор:

Форма  
со вкусом

Известный химик Антуан Лавуазье 
говорил: «Ничто не теряется, ничто не 
создается, все трансформируется». Мне 
кажется, это хороший девиз для инно-
вационной упаковки. 

Нанотехнологии 
как основа инноваций
Термин «нанотехнология» (nanotech

nology) был введен в 1974 году Норио Та-
нигучи, который определил ее как «тех-
нологию производства, позволяющую 
достигать сверхвысокой точности и уль-
трамалых размеров». 

«Нанос» в переводе с греческого язы-
ка означает «гном». Необычайно малая 
величина наночастиц предполагает их 
иное химическое и медико-биологиче-
ское поведение, которое может быть 
описано с помощью квантовой механи-
ки. Эти частицы по-другому, нежели бо-
лее крупные того же состава, вступают 
во взаимодействие с различными объ-

ектами, поэтому способны образовы-
вать комплексы с ранее неизвестными 
свойствами. 

Сегодня под нанотехнологией, пре-
жде всего, мы понимаем науку о спосо-
бах и методах обработки и переработ-
ки сырья, материалов, полуфабрикатов 
или изделий, характерные размеры ли-
бо точность изготовления которых со-
ставляют значения на уровне или ни-
же 100 нм.

Уникальные свойства наночастиц ста-
ли известны давно, но для того чтобы 
получить практическое применение, по-
требовалось немало времени и затрат.

На рубеже XX и  XXI вв. нанотехно-
логия получила активное развитие 
и распространение во всех сферах че-
ловеческой деятельности от военно-
промышленного комплекса до изготов-
ления продуктов питания. В развитых 
странах мира активно финансируются 
и проводятся исследования в области на-

нотехнологии. Так, в США в 2000 г. соз-
дана федеральная организация National 
Nanotechnology Initiative с государствен-
ным финансированием 500 млн. долл. 
в год.

В 2004 г. банк Credit Suisse First Boston 
опубликовал аналитический доклад 
о будущем нанотехнологии, в котором 
утверждается, что нанотехнология  – 
суть преобразования современной тех-
нологии, она послужит основой созда-
ния принципиально новых продуктов. 
Нанотехнологии придут на смену суще-
ствующим технологиям подобно тому, 
как, например, электричество замени-
ло пар, а электронная почта – телеграф.

В 2005 г. на первой конференции Nano 
Food (Wageninger, Netherlands) впервые 
было введено понятие «нанопища» («на-
нопитание»). Нанотехнологии являются 
основой инноваций в пищевой техноло-
гии, а также тотального мониторинга 
качества и безопасности производства 
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продуктов питания путем диагностики 
так называемых квантовых точек (нано-
сенсоров), способных достоверно опреде-
лять химические, биологические и дру-
гие включения.

Существующая в мире проблема обе-
спечения населения продуктами пита-
ния может быть решена, в том числе за 
счет использования нанотехнологий. 
Также, по мнению зарубежных ученых, 
нанотехнологии произведут револю-
цию в сельском хозяйстве. Прогнозиру-
ется, что в будущем молекулярные робо-
ты смогут производить пищу, заменив 
сельскохозяйственные растения и жи-
вотных, при этом предполагают возмож-
ность производства молока, минуя про-
межуточное звено – корову.

Смышленая упаковка
Многие отрасли промышленности по-

прежнему борются с последствиями ми-
рового финансового кризиса, а потреби-
тели неохотно расстаются с деньгами. 
Но, как сообщает портал Upakovano.ru 
со ссылкой на Thomasnet, упаковочная 
отрасль научилась адаптироваться к из-
менениям и оправляется от кризиса бы-
стрее, чем мировая экономика. По про-
гнозам исследовательской компании 
Pike Research, годовой доход 
упаковочного рынка к 2014 
году составит 530 млрд. долл. 
Для сравнения: в 2009 году 
этот показатель был равен 
429 млрд. долл. Поскольку 
объемы производства упа-
ковки будут только расти, 
потребление сырья, энергии 
и прочие показатели также 
будут увеличиваться.

В то время как ключевой 
тенденцией современного 
рынка является переход на 
производство экологичной 
упаковки, в 2010 году наме-
тились и новые тренды – ста-
ло появляться все больше 
упаковок, которые можно назвать «ин-
терактивными», и этикеток, которые 
можно назвать «умными». 

В ближайшие пять лет ожидается су-
щественный рост в области нанотех-
нологий в  упаковочной отрасли, со-
общается в  исследовании iRAP Inc. 
Возрастающие требования к безопасно-
сти и качеству продуктов питания в со-
ответствии с мировыми стандартами 
приведут к увеличению рынка нано-
упаковки с 4,13 млрд. долл. в 2008 году 
до 7,3 млрд. долл. в 2014 году, с ежегод-
ным приростом в 11,65%. 

Отметим, что в  применении нана-
упаковки лидирующее место занима-
ет Япония. По данным на 2009 год на 
ее долю приходится 45% рынка. Рос-
сия в 2009 году стала четвертой в мире 
по объему инвестиций, привлеченных 
в наноиндустрию. По планам «Росна-
но», в 2015 году объем выпуска нанопро-
дукции в стране достигнет почти трил-
лиона рублей.

Согласно исследованию, активные 
технологии в упаковке продуктов пи-
тания займут наиболее значительную 
долю рынка, в то время как самый боль-
шой рост произойдет в сегменте умной 
упаковки, где средний ежегодный при-
рост составит около 19%, благодаря че-
му к 2014 году этот рыночный сектор 
достигнет 2,47 млрд. долл. 

Сегодня многие компании стараются 
«связать» потребителя с брендом, сде-
лать взаимодействие интерактивным. 
Все чаще можно встретить на полках 
магазинов упаковку, «начиненную» 
электроникой. Появляются разнообраз-
ные приложения для мобильных теле-
фонов, которые способны считывать 
штрихкоды с упаковки того или ино-
го продукта и выводить на экран те-
лефона не только детальную информа-

цию о продукте, но и давать рецепты 
по его приготовлению. Кроме того, про-
изводители стали чаще выпускать про-
дукцию в промо-упаковке, снабжать ее 
различными купонами и т. д. Все это 
направлено на привлечение внима-
ния потребителя к конкретной марке 
в условиях высококонкурентного рын-
ка. По прогнозам Innova Database, гло-
бальный рынок «интерактива» вырас-
тет с 4,8 млрд. долл. в 2011 году до 14,1 
млрд. долл. к 2013 году. 

Применения нанотехнологий в пище-
вой упаковке включают улучшенные 

механические, барьерные и антими-
кробные свойства, а также внедрение 
датчиков слежения и мониторинга за 
продуктами во время перевозки и хра-
нения. Все больше компаний желают 
отслеживать путь своей продукции 
с  момента производства и  до полки 
в  магазине и  используют для этого 
RFID-метки. Кроме того, RFID являет-
ся своеобразным «паспортом» продук-
та, доказательством его качества и «ле-
гального» происхождения. 

В данный момент в секторе активных 
упаковок доминируют решения с по-
глощающим кислород слоем (oxygen 
scavengers), с влагопоглотителями и ба-
рьерные упаковки. На их долю прихо-
дится до 80% рынка активных упаковок. 
В секторе умной упаковки наибольший 
рост предсказывается RFID-чипам, в то 
время как самая большая доля рын-
ка – за временными температурными 
датчиками. 

Гибкая упаковка 
нового поколения 
В ноябре 2010 года, на форуме по нано-

технологиям Rusnanotech корпорация 
«Роснано» обозначила в качестве клю-
чевого направления развития финанси-

рование производства нано-
покрытий и тонких пленок 
(наноструктурированных 
материалов). Общий объ-
ем инвестиций «Роснано» 
совместно с частными пар-
тнерами на данном направ-
лении сегодня составляет 
более 26 млрд. руб. Один 
из флагманских проектов, 
на который выделено око-
ло 3,5 млрд. руб. – создание 
производства новых компо-
зитных материалов-препре-
гов в Климовске (Москов-
ская область). 

В апреле 2008 года Наблю-
дательным советом «Росна-

но» был одобрен проект татарстанской 
компании «Данафлекс» по производ-
ству уникальной для России гибкой 
упаковки с использованием нанотех-
нологий. В  настоящее время в  рам-
ках совместного проекта «Данафлекс» 
и  ГК «Роснано» ведется строитель-
ство завода на территории технопо-
лиса «Химград» в Казани, на котором 
будут установлены машины глубокой 
печати, экструзионное оборудование 
и машина для нанесения нанопокры-
тий. Научно-техническую поддерж-
ку осуществляют Казанский государ-

Нанотехнологии являют-
ся основой инноваций в пищевой технологии, 
а также тотального мониторинга качества 
и безопасности производства продуктов пи-
тания путем диагностики квантовых то-
чек  – наносенсоров, способных достоверно 
определять химические, биологические и дру-
гие включения.



12 мясная сфера    №1 (80) 2011

тема номера

ственный университет и  Казанский 
государственный технологический 
университет.

На выставке «Росупак-2009» компа-
ния «Данафлекс» представила гибкую 
упаковку, изготовленную с использо-
ванием нанотехнологий. Продукция 
предприятия –высокобарьерная поли-
мерная пленка и гибкие упаковочные 
материалы на ее основе – предназна-
чены преимущественно для упаков-
ки продуктов питания и кормов для 
животных. Высокоба-
рьерная гибкая упа-
ковка является заме-
ной традиционной 
консервной банке, она 
позволяет при необ-
ходимости подвергать 
продукцию темпера-
турной обработке и ра-
зогревать, не распако-
вывая, в  СВЧ-печах. 
Важным ее преимуществом является 
существенное снижение использова-
ния консервантов в продуктах питания 
и увеличение сроков хранения.

По словам управляющего директора 
«Роснано» Диониса Гордина, высоко-
барьерная пленка с такими высокими 
качественными показателями сегод-

ня активно внедряется за рубежом, а в 
России ее производство пока отсутству-
ет. Продукция совместного предприя-
тия «Роснано» и «Данафлекс» заменит 
в этом сегменте импортную упаковку, 
ее планируется поставлять российским 
и зарубежным клиентам, преимуще-
ственно производителям упаковывае-
мых продуктов. По мнению генераль-
ного директора «Данафлекс» Айрата 
Баширова, реализация совместного 
проекта станет новым этапом разви-

тия рынка гибкой упа-
ковки в России. Ожида-
ется, что объем продаж 
наноупаковки в  2016 
году составит 20 тыс. 
тонн.

Совместно с развити-
ем новых направлений 
в 2009 году велась ак-
тивная работа по вне-
дрению инноваций 

в традиционном для компании направ-
лении – флексографической печати. 
Разработан и выведен на рынок мате-
риал для упаковки чувствительных 
к кислороду продуктов, а также про-
дуктов в  газовой среде и  вакууме  – 
DanplexHB/MB. Кроме того, представ-
лен материал для горячей (70-90°С) 

фасовки и длительного хранения лег-
котекущих, вязких или пастообразных 
веществ, в том числе упаковки соков 
и напитков в виде устойчивых паке-
тов (Doy-Pack) – DanplexIII – S. 

Разработки в  области технологии 
многослойной соэкструзии в послед-
ние годы получили активное развитие, 
поскольку она позволяет экономично 
производить в один технологический 
этап многослойные пленки, состоя-
щие из разных по химической природе 
и свойствам полимерных материалов. 
Увеличение барьерных свойств в дан-
ном случае можно достичь за счет ис-
пользования в структуре пленок новых 
инновационных материалов – нано-
композитов.

Среди основных преимуществ пле-
нок с нанокомпозитами перед тради-
ционной упаковкой –упрощенный со-
став материала, меньшая стоимость по 
сравнению с аналогам, экологичность 
и возможность вторичной переработ-
ки, сокращение технологического цик-
ла производства в 7 раз (с 14 до 2 дней), 
увеличение сроков хранения продук-
тов питания, широкая область приме-
нения, включающая упаковку готовых 
блюд, полуфабрикатов, мясных изде-
лий, соусов, молочных продуктов и т. д. 

Применения нанотехнологий 
в упаковке включают улучшенные механиче-
ские, барьерные и антимикробные свойства, 
а также внедрение датчиков слежения и мо-
ниторинга за продуктами во время перевоз-
ки и хранения. 

«В 2010 году стало 
появляться все боль-
ше упаковок, кото-
рые можно назвать 
“интерактивными”».
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Эра долгохрана
Испанская компания NanoBioMatters 

в 2010 году разработала новую добавку 
для полимеров O2Block, которая продли-
вает срок годности пищевых продуктов. 
Как сообщает AP-Food Technology, новин-
ка может использоваться при производ-
стве упаковки из полиэтилена высокой 
и низкой плотности, полипропилена, 
полиэтилентерефталата и полимолоч-
ной кислоты. Такая упаковка подойдет 
для готового мяса, снеков, соусов. Но-
винку можно использовать в качестве 
более дешевой альтернативы систе-
мам, обрабатывающим упаковку в тех 
же целях ультрафиолетом. Кроме того, 
при ее использовании нет необходимо-
сти в  перенастройке существующего 
оборудования.

Исследование, проведенное недав-
но американскими учеными, доказа-
ло, что наночастицу, которая способна 
удерживать и высвобождать антими-
кробного агента, можно распылять не-
посредственно на продукт питания или 
упаковку. Такой агент позволяет увели-
чить срок годности продукта, который 
может быть подвержен риску возник-
новения моноцитогенов листерии, со-
общает портал Upakovano.ru со ссылкой 
на Foodproductiondaily.com. 

Группа ученых разработала техноло-
гию, которая позволяет наночастице 
притягивать и удерживать низин, кон-
сервирующий агент, обладающий силь-
ными антибактериальными свойства-
ми. Юн Яо, доцент Purdue University, 
занимающийся продуктами питания, 
изменил поверхность фитоглицена 
(углеводорода, встречающегося в сахар-
ной кукурузе), что привело к созданию 
нескольких форм наночастицы.

Наночастица может защищать пище-
вой пептид низин до трех недель. Она 
будет бороться с листерией – опасной 
бактерией, встречающейся в мясе, мо-
лочных продуктах и овощах. 

«Низин уже несколько лет применяет-
ся для борьбы с болезнетворными ми-
кроорганизмами, но проблема состоит 
в том, что его запасы в пищевой цепи 
быстро истощаются, – отметил соавтор 
отчета Арун Бунья. - Эти наночасти-
цы помогли обеспечить более длитель-
ное использование противомикробных 
свойств низина». 

Он также добавил, что полученный 
химический раствор, в состав которого 
входит необходимое сбалансированное 
количество наночастиц и свободных мо-
лекул, можно распылять на продоволь-

ственные продукты, а также включать 
в состав упаковочного материала. Осно-
вываясь на результатах работы, прове-
денной в лаборатории, он высчитал, что 
достаточное количество низина, необ-
ходимое для борьбы с листерией может 
храниться на протяжении 21 дня. 

«Зеленая» пленка без ПВХ
Американская компания Newave 

Packaging, «дочка» Safetek International, 
в прошлом году сообщила о выпуске пер-
вой партии инновационной пищевой 
пленки ewrap. Как пишет Marketwatch, 
она не токсична и не содержит поли-
винилхлорида (ПВХ) – пленка отвечает 
всем требованиям, предъявляемым раз-
личными надзорными органами к упа-
ковке, имеющей прямой контакт с про-
дуктами питания. 

Появление на рынке экологичной 
пленки ewrap обусловлено запретом на 
использование поливинилхлорида в ка-
честве сырья для пищевой упаковки, 
который принят крупнейшими ритей-
лерами мира. Как правило, те или иные 
продукты хранятся в наших холодиль-
никах дольше, чем рекомендует сам про-
изводитель. Если долго хранить продук-

ты в пленке из поливинилхлорида дома, 
токсичные вещества попадут в пищу 
и есть ее будет небезопасно. Ewrap по-
зволит избежать этих проблем. Глав-
ным преимуществом пленки является 
то, что она нетоксична, а значит, и про-
дукты в ней можно хранить дольше, не 
опасаясь за здоровье. От использования 
инновационной пленки выигрывают 
все – и продавцы (их продукция гаран-
тированно избежит воздействия токси-
нов), и покупатели (никакие вредные ве-
щества им не страшны).

По словам вице-президента по разви-
тию бизнеса Newave Packaging Стефана 
Гундмундссона, в начале 2010 года ewrap 
тестировали многие крупные амери-
канские дистрибуторы бумажной и пла-
стиковой упаковки, которые остались 
довольны ее качеством. Теперь крупней-
шие продуктовые магазины и произво-
дители упаковки Америки проявляют 
большой интерес к продукту и готовы 
использовать инновационную пленку 
в своей работе. Помимо североамерикан-
ских компаний, Newave Packaging полу-
чает заказы на ewrap из стран Централь-
ной и Южной Америки, а также Канады. 
Предприятия, которые используют пи-
щевую пленку на основе поливинилхло-
рида, уже сегодня готовы перейти на «зе-
леную» пленку без ПВХ.

Мясная нарезка в картоне 
Компания HK Ruokatalo, крупнейший 

в Финляндии производитель пищевых 
продуктов, осенью прошлого года пред-
ставила обновленную серию мясной на-
резки. Как сообщает Greener Packaging, 
перезапуск продуктового ассортимента 
потребовал смены упаковки, и теперь на-
резка выпускается в картонных лотках, 

изготовленных из переработанного сы-
рья. Новый лоток Primeforma производит-
ся на мощностях Stora Enso, он специально 
предназначен для производства термо-
формованной пищевой упаковки. Нема-
ловажно, что картонный лоток можно ис-
пользовать на тех же производственных 
линиях, на которых традиционно приме-
няются пластиковые лотки, то есть пере-
настройка существующего оборудования 
под новую упаковку не требуется.

По словам специалиста отдела упаков-
ки HK Ruokatalo Аско Коскела, компания 

Появление на рынке эко-
логичной пленки ewrap 
обусловлено запретом на 
использование поливи-
нилхлорида в качестве сы-
рья для пищевой упаковки, 
который принят крупней-
шими ритейлерами мира
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постоянно стремится сделать свой про-
изводственный процесс максимально 
экологичным и для этого выбирает наи-
более безопасные для человека и при-
роды упаковочные материалы. Осенью 
2009 года HK Ruokatalo объявила о наме-
рении сократить использование пласти-
ка в упаковке своей продукции на 115 
тонн в год. Упаковка от Stora Enso при-
влекла финского мясопереработчика 
тем, что изготавливается из возобновля-
емых источников и может после исполь-
зования перерабатываться. 

В Stora Enso считают выход картон-
ных лотков на рынок холодной мясной 
нарезки настоящим прорывом – ранее 
в данном сегменте использовались толь-
ко пластиковые аналоги. Обе компании 
провели огромное количество исследо-
ваний, досконально изучив сам матери-
ал, возможный срок годности продукта 
в таком лотке и безопасность материала 
для пищевых продуктов. Перед исполь-
зованием картона для производства упа-
ковки необходимо получить соответ-
ствующую документацию. Такой лоток 
соприкасается с пищевым продуктом, 
а значит, должен отвечать ряду требо-
ваний, предъявляемым разными ведом-
ствами к пищевой упаковке и санитарно-
гигиеническим нормам на производстве.

Один из инженеров Stora Enso Томми 
Каури отметил, что картонный лоток 
предназначен для упаковки продуктов 
в газомодифицированную среду. Он не 
пропускает кислород и долго сохраняет 
продукт свежим. Кроме того, лоток лег-
ко открывается, что является редкостью 
для MAP-упаковки.

Любопытно, что похожая упаковка бы-
ла представлена в июне прошлого года 
в Великобритании одним из крупней-
ших ритейлеров – Marks&Spencer, ко-
торый разработала новинку также в со-
трудничестве с одной из упаковочных 
компаний. В случае с британским ана-
логом термоформованная упаковка с по-
лимерным покрытием не пригодна для 
вторичной переработки.

Технология 
магазина будущего 
Одной из самых перспективных сфер 

применения нанотехнологий станет роз-
ничная торговля. Более того, глава «Рос-
нано» Анатолий Чубайс привел рынок 
розничной торговли в качестве приме-
ра успешного продвижения наноразра-
боток «в массы». «Я убежден, что одной 
из наиболее перспективных сфер прак-
тического применения нанотехнологий 
в ближайшем будущем станет торговля, 

которая, казалось бы, пока не восприни-
мается в качестве хайтековской, - сказал 
он. - Именно в этой сфере, по мнению мно-
гих специалистов, RFID-технологии (тех-
нологии радиочастотной идентифика-
ции) произведут масштабный переворот. 
RFID-карточки – это, по сути, технология, 
позволяющая «знать, не видя и не прибли-
жаясь», то есть управлять современными 
магазинами в режиме онлайн, когда вы 
в деталях видите движение всех товаров 
со складов на полки магазинов, с полок – 
на тележки покупателей и, наконец, при 
выходе покупателей из магазина. При-
чем кассиры и кассы станут уже ненуж-
ными: эти карточки позволят автомати-
чески списывать со счетов покупателей 
стоимость приобретенных ими товаров».

Технология магазина будущего 
(Future Store) уже достаточно подробно 
проработана «Роснано» совместно с ве-
дущими специалистами в этой сфере: 
владельцем крупнейших розничных се-
тей в России X5 Retail Group и компани-
ей «Ситроникс», технологическим пар-
тнером корпорации по электронной 
«начинке», с которой «Роснано» запу-
скает первое полупроводниковое произ-
водство российских наночипов на 90 нм.

«Мы подписали соглашение, по кото-
рому обязались создать Future Store до 

Известный химик Антуан Лавуазье говорил: «Ничто не 
теряется, ничто не создается, все трансформируется». Мне кажет-
ся, это хороший девиз для инновационной упаковки. 
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декабря 2012 года, - отметил Анатолий 
Чубайс. - Обкатанная там технология по-
зволит снизить цену RFID-метки при-
мерно втрое, и полученный опыт при-
ведет к дальнейшему прорыву по всей 
стране. Технология такого масштаба – 
это, по сути, полная замена обыкновен-
ных штрихкодов, то есть новое произ-
водство миллиардов чипов. По нашим 
оценкам, только производство этих чи-
пов в рамках финансирования проект-
ных компаний «Роснано» выйдет на 
уровень 1,3 миллиарда долл. Кроме то-
го, потребуется сопутствующий рынок 
оборудования, что даст в совокупности 
около 7,5 миллиарда долл.».

Инновации 
как движущая сила 
Внедрение инноваций в упаковочной 

отрасли вовсе не замедляется, а напро-
тив, лишь увеличивается, полагает ряд 
экспертов, в числе которых президент 
международного консалтингового ди-
зайн-агентства Dragon Rouge USA Эрик 
Зейтон. По его словам, компаниям, ко-
торым предстоит в 2011 году внедрять 
на рынок новинки, следует помнить 
о трех важных моментах: 

1. отличительные черты продукции 
являются самыми мощными сигнала-
ми коммуникации с потребителем;

2. инновационные материалы и про-
изводственные процессы повышают ав-
торитет торговых марок и способны по-
мочь связать воедино историю бренда;

3. инновационная графика наиболее 
сильно воспринимается в  сочетании 
с инновационной конструкцией упаков-
ки. Тем не менее, дизайна и графики са-
мих по себе недостаточно, чтобы расска-
зать всю историю бренда.

«Двигателем» упаковочного рынка 
во всем мире считается переход на эко-
логичное производство и выпуск «зе-
леной» упаковки. Тенденция перехода 
на «зеленое» производство в ближай-
шие годы сохранится. Компании про-
должат сокращать энергопотребление, 
перерабатывать использованную упа-
ковку, снизят использование в произ-
водственном процессе воды, уменьшат 
количество упаковочных материалов. 
По данным опубликованного на сай-
те Packaging Digest ежегодного докла-
да, две трети упаковочных компаний 
стремятся снизить нагрузку на окружа-
ющую среду, а 61% опрошенных пред-
приятий отметили, что их клиенты 
поняли важность экологичного произ-
водства и спрос на такую продукцию 

с их стороны постоянно растет. Как по-
лагают аналитики из Pike Research, до-
ходы от производства «зеленой» упаков-
ки к 2014 году удвоятся. 

По мнению экспертов, в 2011 году со-
хранится тенденция перехода на пе-
рерабатываемые материалы и биопла-
стики, разработка 
которых началась не 
так давно, продолжит-
ся сокращение исполь-
зуемых упаковочных 
материалов и  избав-
ление от избыточной 
упаковки. 

Упаковка стала ин-
формативнее – на ней 
появилась более пол-
ная информация о пи-
щевой ценности про-
дукта. На современной 
упаковке можно встре-
тить рецепты по приготовлению попу-
лярных блюд из мяса, а информация 
может быть представлена на несколь-
ких языках. Все больше компаний стали 
указывать регион или страну производ-
ства продукта. Поскольку современные 
потребители хотят знать все о продук-

те, за который платят деньги, в ближай-
шие годы тенденция по размещению на 
этикетках большего количества инфор-
мации сохранится, производство такой 
упаковки продолжит расти. 

Ритейлеры стали активнее следить 
за «настроением» потребителя и выда-

вать на рынок именно 
то, что ему нужно. От-
мечается рост предло-
жения упакованного 
мяса и  мясных про-
дуктов, выпускаемых 
под частными торго-
выми марками. 

Поскольку оформ-
ление упаковки – это 
главное средство ком-
муникации продук-
та с  потребителем, 
его «лицо», то про-
изводители не долж-

ны недооценивать важность дизайна 
в продвижении своих товаров. По про-
гнозам Packaging Magazine, широкое 
распространение в этом году получит 
изготовление упаковки «на заказ»: ком-
пании будут чаще заказывать упаковку 
эксклюзивного дизайна и формы, спо-
собную выделить их продукцию на пол-
ках магазинов.

Все более востребованным в будущем 
будет использование цифровой печати 
при производстве упаковки – она делает 
производственный процесс более гиб-
ким, позволяет изготавливать в корот-
кие сроки небольшие партии продук-
ции. Благодаря своей универсальности 
цифровая печать в 2011 году приобретет 
еще больше «поклонников» среди упа-
ковочных компаний.

В век повсеместной автоматизации 
упаковочные предприятия устанав-
ливают на своих производствах все 
больше роботов. Автоматизированная 
техника позволяет сокращать произ-
водственные издержки и повышает ка-
чество продукции на выходе.

Но самое главное – в 2010 году иннова-
ции продолжали выступать в качестве 
основной движущей силы роста бизне-
са. Даже в не совсем благоприятной эко-
номической обстановке компании ста-
ли тратить на них больше средств. 

Кстати, в прошлом году проявилась 
тенденция, согласно которой свои по-
зиции на рынке укрепляют не только 
компании, продемонстрировавшие ин-
новации, но и те, кто только заявили 
о намерениях использовать какие-ли-
бо современные материалы или техно-
логии! 

«Двигателем» упако-
вочного рынка во всем 
мире считается пере-
ход на экологичное про-
изводство и выпуск 
«зеленой» упаковки.

«Свои позиции на рын-
ке укрепляют не только 
компании, продемон-
стрировавшие иннова-
ции, но и те, кто только 
заявили о намерениях 
использовать какие-ли-
бо современные мате-
риалы или технологии!»
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1. У каждого производителя мясопродуктов ожидания от 
упаковки различны. Но если подойти к вопросу глобально, 
можно заметить, что некоторые из них очень схожи, а ино-
гда даже полностью совпадают. Современные решения 
должны, прежде всего, сохранять все достоинства продук-
та. Кроме того, упаковка должна выделять товар на прилав-
ке, подчеркивать его конкурентные преимущества. 

С каждым годом на рынке появляются все новые иннова-
ционные решения, дающие преимущество (и конечно, при-
быль) тому, кто умело их использует. Инновационная упаков-
ка в отличие от традиционной совмещает в себе возможности 
нескольких привычных упаковочных решений. Это позволяет 
сэкономить время и сократить затраты производства. Только 
подумайте, какие возможности открывает перед производи-
телями упаковка, которая определяет вкус продукта, награж-
дает запахом, наделяет цветом и при этом удобна, эргономич-
на, обладает высокими потребительскими свойствами!

«Нано-упаковка» – это огромный шаг мясной отрасли впе-
ред, в сторону использования новейших разработок в произ-
водственном процессе. Можно сказать, что нано-упаковка –упа-
ковка «думающая»: она способна реагировать на температуру, 
свет и уровень влажности внешней среды, отображать изме-
нения внутри продукта и поддерживать микробиологические 
показатели, сохранять цвет и вкусовые качества.

Такая упаковка продлевает срок годности мясных изделий, 
что позволяет значительно расширить географию продаж 
и поставлять высококачественные продукты в разные угол-
ки России. Единственное, что может вначале отпугивать от 
«нано-упаковки» – это ее цена и невысокий уровень пони-
мания самой нано-технологии.

2. Компания Nomax Trading – ведущий производитель 
сеток Nomanet и текстильных оболочек Spatex и Viscoflex. 
В этом году мы планируем значительно расширить пред-
ложение по оболочкам со специями Spatex. Введение новых 
смесей приправ позволит значительно увеличить объемы 
продаж. Такие смеси, как базилик с помидором или лимон-
ный перец, являются самыми долгожданными позициями 
нашего нового ассортимента. 

В планах на 2011 г. – выпуск полу-эластичной сетки, предна-
значенной для созревающих колбас типа салями. Она будет 
уменьшать свой диаметр вместе с высыхающей колбасой. Тог-
да как обычные неэластичные сетки некрасиво обвисают на 
колбасах, которые отдали влагу, сетка полу-эластичная будет 
крепко прилегать к продукту независимо от того, как давно 
колбаса была произведена. Кроме того, компания значитель-
но расширит рынки сбыта. Кроме рынка СНГ, Nomax Trading 
намерены активно продвигать свою продукцию в Латинской 
Америке. Специалисты компании рассчитывают посетить 
выставку в Бразилии, а также провести исследование рынков 
Южной Америки с помощью локальных аналитических фирм.

3. Главный вопрос, который должен задать себе каждый 
мясопереработчик в наступившем году, – это вопрос «как за-
работать?», а не «как сэкономить?». Понятно, что оба вопро-
са взаимосвязаны, но в качестве приоритетной цели необхо-
димо выбрать увеличение прибыли и рост объемов продаж, 
а не сокращение расходов компании, которое зачастую осу-
ществляется любыми путями. Так, тенденцией последнего 
времени стала экономия сырья, которая приводит к ухудше-
нию качества мясопродуктов. Между тем, экономии следует 
достигать не за счет сырья, которое всегда должно быть пер-
восортным и безопасным для здоровья потребителей, а за 
счет оптимизации бизнес-процессов компании. 

Упаковка также не оказывает значительного влияния на 
понижение затрат (и по идее – не должна). Ее использова-
ние помогает дольше сохранить качество продукта, прида-

вопросы:

1. Что нужно сегодня производителям мясопро-
дуктов от упаковки и какие инновационные реше-
ния предлагает рынок? Какие характеристики и ка-
чественные показатели отличают инновационную 
упаковку от традиционной? И что подразумевает 
под собой понятие «нано-упаковка»? 

2. Расскажите о последних разработках компа-
нии. Какие направления станут ключевыми для 
Вас в 2011 году? 

3. Каким образом с помощью современной упаков-
ки достигается экономия сырья при производстве 
мясных изделий? Насколько можно уменьшить рас-
ходы предприятия?

4. Каких затрат требует от мясопереработчиков 
внедрение инновационных упаковочных реше-
ний? Насколько востребована упаковка нового 
поколения участниками мясного рынка? В каких 
случаях ее применение является экономически 
целесообразным? 

Алексей Галускин, 
менеджер отдела экспортных 
продаж компании Nomax Trading:

мнение экспертов
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1. Сегодня, как и  прежде, основными требованиями 
остаются привлекательный внешний вид продукта, дли-
тельные сроки хранения, удобство использования упаков-
ки и возможность нестандартной презентации в ритейле. 
Над этими аспектами и работают сегодня производители 
упаковочного оборудования, стараясь привнести что-то но-
вое, при этом не сильно увеличив стоимость полученной 
упаковки.

Стоит отметить, что рынок упаковки для мясопродуктов 
не является высокоинновативным. Большинство решений 
хорошо известны в Европе и в настоящий момент постепен-
но внедряются в России. 

2. Из интересных решений хотелось бы отметить тех-
нологию Mirabella от компании Cryovac, а также несколь-

ко разработок нашего эксклюзивного партнера Sealpac, 
которые мы представили в течение года. Это технология 
TenderPac для вертикальной презентации свежего мяса на 
прилавках магазинов самообслуживания, решения для 
легкого открывания упаковки EasyPellPoint, технология, 
позволяющая совместить SKIN и MAP в одной упаковке, 
и решение ShrinkStyle для свежего мяса или целых кури-
ных тушек. Все эти разработки представляют большой ин-
терес для отечественных мясопереработчиков, о чем они 
уже заявили на прошедших выставках. 

3. Современная упаковка позволяет существенно прод-
лить сроки хранения продукта, а это значит, что у произво-
дителя будет меньше возвратов со стороны ритейла из-за 
просроченных сроков и увеличится расстояние перевозки 
продуктов, за счет чего расширятся регионы присутствия. 
Кроме того, на рынке уже есть такие новые разработки 
как, например, термочувствительная этикетка, которая ре-
агирует на изменение температуры. Если температура вы-
ше нормы, она изменяет цвет, таким образом, происходит 
контроль с момента упаковки продукта до попадания на 
стол потребителя. Такое решение также позволяет умень-
шить процент возврата продукции. 

4. Все игроки рынка участвуют в разных системах про-
дажи: кто-то работает с крупными сетями, кто-то реализу-
ет свою продукцию через небольшие супермаркеты, а есть 
те, кто упаковывает продукт с одной лишь целью – довезти 
его до рынка сбыта. Поэтому в каждом конкретном случае 
необходимо находить подходящее решение, которое будет 
оптимальным для данного производителя. 

Но новые решения и разработки обычно воспринимают-
ся с интересом, и если они оправдывают средства, необхо-
димые для их реализации, то производители идут на вне-
дрение новинок. Это легко объяснить тем, что все хотят 
выделяться среди конкурентов, и как можно лучше, бы-
стрее, интереснее доносить до потребителя уникальные 
свойства своих продуктов. 

ет ему индивидуальный и привлекательный вид. Все знают, 
что большинство «покупает глазами». Но для того чтобы по-
купатель еще не раз выбрал ваш продукт – необходимо не 
экономить на компонентах. 

4. Говорят, «тот, кто стоит на месте, идет назад». Новые ре-
шения в упаковке появляются каждый год, следить за новин-
ками и тенденциями на рынке надо постоянно. Компании, 
которые не подстраивают производство под современные 
реалии, внося изменения постепенно, а потом, опомнив-
шись, в экстренном порядке проводят комплексное обнов-
ление и модернизацию оборудования – допускают грубей-
шую ошибку и теряют значительные суммы денег. 

Можно с уверенностью сказать, что изменения, которые несут 
с собой новые виды упаковки, неизбежны, и без них мы теря-
ем намного больше, чем кажется на первый взгляд. Но все-таки, 
применение «нано-упаковки» для нашей части света – песня бу-
дущего. Для того чтобы превратить ее в настоящее, важно вни-
мательно наблюдать за тенденциями развития рынка в Европе 
и США, которые помогут понять, в какой момент целесообраз-
нее перейти на упаковку нового поколения, и инвестируя раз-
умные деньги, получить максимум прибыли от проекта внедре-
ния инновационных упаковочных решений. 

Анатолий Борисов, 
ведущий специалист по 
оборудованию для нарезки 
и упаковки компании SCHALLER 
LEBENSMITTELTECHNIK:

Рынок упаковки для мясо-
продуктов не является вы-
сокоинновативным. Боль-
шинство решений хорошо 
известны в Европе и посте-
пенно внедряются в России. 

мнение экспертов
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Минсельхоз: 
итоги и планы
Министр сельского хозяй-
ства РФ Елена Скрынник 
рассказала об итогах ра-
боты агропромышленного 
комплекса в минувшем го-
ду и планах на 2011 год. 

Министр отметила, что основ-
ным фактором, определившим ди-
намику развития сельского хозяй-
ства в  2010  г., стала аномальная 
засуха, в  результате которой по-
страдали 25 тыс. хозяйств в 43 ре-
гионах страны. Ущерб российского 
с/х от засухи минувшего лета со-
ставил более 40 млрд. руб.

Несмотря на аномальные по-
годные условия и  благодаря ме-
рам государственной поддержки 
за 10 месяцев производство скота 
и птицы в живой массе увеличилось 
на 6,7% и составило 7 млн. 800 тыс. 
тонн. Производство мяса птицы вы-
росло на 14%, свинины – на 8%.

Для поддержки пострадавших 
от засухи хозяйств было выделено 
35  млрд. руб. бюджетных креди-
тов и прямых дотаций на покрытие 
ущерба, субсидируются пролон-
гированные на срок до 3-х лет ин-
вестиционные и  краткосрочные 
кредиты, установлен льготный же-
лезнодорожный тариф на перевоз-
ку зерна в пострадавшие регионы 
с Юга страны и из Сибири. 

Минис т р напомнила , что 
в  2011  г. на финансирование ме-
роприятий Госпрограммы предус-
мотрено 118 млрд. руб. Также пла-
нируется дополнительно выделить 
7  млрд. руб. Таким образом, об-
щий объем господдержки составит 
125 млрд. руб.

В 2011 г. большое внимание бу-
дет уделено поддержке малых форм 
хозяйствования. В настоящее вре-
мя на долю фермеров и личных под-
собных хозяйств приходится до по-
ловины всей сельскохозпродукции, 
в частности, более 20% зерна, 48% 
мяса и  56% молока. Темпы роста 
производства в  фермерском сек-
торе за последние 10 лет в 4,3 раза 
выше, чем в целом по отрасли.

Продолжается реализация 
проекта по созданию семейных мо-
лочных ферм. Стартовавший недав-
но проект «Российский фермер», 
координатором которого являет-
ся Елена Скрынник, позволит объ-
единить все направления государ-
ственной поддержки малых форм 
хозяйствования на селе в  одной 
программе. В рамках проекта пла-
нируется решать вопросы обеспе-
чения фермеров ГСМ, удобрениями, 
вопросы кредитно-финансового 
обеспечения, содействовать сни-

жению налогового бремени, опти-
мизации расходов, повышению эф-
фективности производства.

Пресс-служба Минсельхоза РФ

Инвестиции 
в АПК Ленобласти 
Объем инвестиций в агропро-
мышленный комплекс Ленин-
градской области в 2010 г. 
составил около 8 млрд. руб.

«Сохранение инвестиционной 
привлекательности отрасли являет-
ся важнейшим фактором экономи-
ческого роста. Только технологии 
нового поколения обеспечивают 
рост производства, высокую про-
изводительность труда, позволяют 
выдержать непростую конкурен-
цию на рынке», – говорится в мате-
риалах правительства региона. 

Общий объем инвестиций 
в  сельское хозяйство Ленинград-
ской области за последние четыре 
года составляет 31 млрд. руб. Бла-
годаря участию в  национальном 
проекте «Развитие АПК» и государ-
ственной программе развития сель-
ского хозяйства начиная с 2006 г. 
и по состоянию на 1 ноября 2010 г. 
введены в  эксплуатацию объекты 
на общую сумму 7,5 млрд. руб.

На 2011 г. хозяйства региона 
запланировали к реализации 40 ин-
вестиционных проектов по строи-
тельству и модернизации на сумму 
12 млрд. руб.

agronews.ru

В Ленобласти появят­
ся семейные фермы 
Управляющая компания 
«Северная ферма» в конце 
декабря приступила к рас-
смотрению заявок на участие 
в проекте создания в Ленин-
градской области семейных 
ферм, сообщили в Депар-
таменте информационной 
политики правительства 
Ленинградской области. 

За время работы управляющей 
компании принято 25 заявок на уча-
стие в проекте, восемь из которых 
уже получили экспертную оценку 
и направлены на рассмотрение меж-
ведомственной комиссии. Руково-
дитель УК Дмитрий Бутусов отме-
тил, что в этом списке значатся как 
проекты, находящиеся на начальной 
степени реализации, так и проекты 
с высокой степенью готовности жи-
вотноводческих объектов.

Кроме того, «Северной фер-
мой» оформлен участок площадью 
200 га в районе поселка Кисельня 
Волховского района, где планиру-
ется разместить объекты коопера-
тивной инфраструктуры – убойный 
цех, цех переработки и  опытную 
ферму. Весной 2011  г. компания 
рассчитывает завершить этап про-
ектирования и приступить к стро-
ительству. 

Как подчеркивают власти Ле-
нобласти, проект развития семей-
ных ферм, помимо социального, 
имеет важное экономическое зна-
чение  – освоение регионального 
и российского рынка нетрадицион-
ных видов мяса птицы. 

БалтИнфо.ru 

Искоренение АЧС 
займет 10 лет 
Для искоренения африкан-
ской чумы свиней (АЧС) не-
обходимо провести целый 
комплекс мер, но даже в этом 
случае на избавление от бо-
лезни потребуется 8-10 лет, 
сообщил заместитель руко-
водителя Россельхознадзора 
и главный ветеринарный 
врач РФ Николай Власов. 

«Сейчас мы стараемся удер-
жать АЧС в пределах Южного фе-
дерального округа и  не пустить 
в центральные регионы России», – 
сказал Власов.  – Для того чтобы 
искоренить АЧС, надо провести де-
популяцию дикого кабана, закрыть 
Россию от ЮФО защитным поясом, 
установить полный контроль пе-
редвижения поднадзорных гру-
зов, а также сосредоточить в ЮФО 
основные силы федеральной ве-
теринарной службы, силы МВД». 
По его словам, весной средний при-
плод дикого кабана при низкой 
плотности популяции составляет 
8 голов на свиноматку. Если ситуа-
ция по АЧС не изменится, то весной 
можно будет ловить африканскую 
чуму свиней в Центральном феде-
ральном округе. 

Количество неблагополучных 
пунктов в  стране перевалило за 
70. Сейчас наблюдается небольшая 

стабилизация обстановки, но она 
связана с сезонным фактором. Вес-
ной, когда начнется миграция каба-
нов, опять ожидается всплеск.

Защитный движущийся пояс, 
по словам Власова, должен рас-
положиться от Саратовской и Вол-
гоградской области и  идти на юг 
России. В этом поясе необходимо 
чистить все емкости по хранению 
мяса по всей сети снабжения. 

Важной задачей для Россель-
хознадзора является создание си-
стемы утилизации биологических 
отходов, которая была полностью 
разрушена после перестройки. Из 
предприятий по утилизации био-
отходов, которые работали в ЮФО 
в  советское время, функциониру-
ют лишь два завода, тогда как ра-
нее в  каждом субъекте было по 
3-4  предприятия. «Хаотическое 
выбрасывание трупов животных 
и  других биологических отходов 
приводит к усиленному распростра-
нению заразных болезней, в  том 
числе АЧС», – отметил Власов. 

РИА Новости 

Инспекция Евро­
комиссии в России 
Миссия Бюро по продо-
вольствию и ветеринарии 
Генерального директора-
та Европейской комиссии 
по здравоохранению и за-
щите потребителей (FVO) 
продолжалась с 29 ноября 
по 10 декабря 2010 г. 

Ее целью была оценка дей-
ствующих в России систем контро-
ля, а также процедур сертификации, 
в хозяйствах по выращиванию оле-
ней для производства мяса, предна-
значенного на экспорт в Евросоюз. 
Представители FVO ознакомились 
с работой предприятия, производя-
щего оленину для стран Евросоюза, 
и системой лабораторного контроля 
в Ямало-Ненецком АО, а также по-
сетили одну из бригад оленеводов. 

В Санкт-Петербурге была про-
верена процедура сертификации 
оленины, направляемой в  страны 
Евросоюза. По инициативе Россель-
хознадзора миссией дополнитель-
но обследовано одно предприятие 
по убою свиней в  Белгородской 
области и  двух рефрижератор-
ных складов, расположенных в Пе-
тербурге и в Московской области. 
Помимо этого, в Белгородской об-
ласти было проведено ознакомле-
ния с работой ветеринарной лабо-
ратории. 

FVO представила в Россельхоз-
надзор проект отчета по результа-
там данной миссии. Окончательный 
отчет будет получен после обсуж-
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дения между представителями FVO 
и компетентных органов России. 

Россельхознадзор 

Рынок мясных 
изделий в РФ
В декабре 2010 г. маркетин-
говое агентство DISCOVERY 
Research Group завершило 
исследование рынка мяс-
ных изделий в России. 

В 2009 г. объем производства 
субпродуктов первой категории об-
работанных составил 41,3 тыс. тонн, 
в общем объеме производства на их 
долю приходится 1,3% (включая мя-
со и субпродукты птицы). В сравне-
нии с 2008 г. этот показатель вырос 
на 14,1%, хотя в предыдущие годы 
сокращался. 

В январе-сентябре 2010  г. 
было произведено 51,7  тыс. тонн 
субпродуктов убойных живот-
ных. Объем производства субпро-
дуктов домашней птицы составил 
182,1 тыс. тонн, из которых 52% – 
субпродукты подмороженные и за-
мороженные и 48% – свежие или 
охлажденные. Объем производ-
ства субпродуктов кур (включая 
цыплят и  цыплят-бройлеров) со-
ставил 164,5 тыс. тонн, из которых 
57% приходится на замороженные 
и 43% на свежие или охлажденные 
субпродукты. 

В 2009  г. объем производ-
ства мясных изделий, в сравнении 
с 2008 г. упал на 0,7% и составил по 
итогам года 3,15 млн. тонн. Пока-
затель января-сентября 2010 г. до-
стиг 2,5 млн. тонн мясопродуктов. 
В сравнении с аналогичным перио-
дом 2009 г. он вырос на 7,2%. 

В 2009 г. в России было произ-
ведено 1876,8 тыс. тонн колбасных 
изделий. В сравнении с 2008 г. их 
производство сократилось на 6,5%, 
тогда как в предыдущие годы отме-
чался рост сегмента. В январе-сен-
тябре 2010 г. объем производства 
колбас увеличился на 7,1%. 

Около 67% производства зани-
мают колбасные изделия, включая 
фаршированные, на копченые кол-
басы приходится 23,9%, изделия из 
термически обработанных ингреди-
ентов составляют 4,2%, кровяные – 
менее 1%. 

Розничные продажи колбас 
в  России на протяжении послед-
них десяти лет неуклонно растут, 
хотя темпы роста в последние го-
ды начали снижаться. В первом по-
лугодии 2010 г. объем продаж со-
ставил 298,8  млрд. руб.  – +10,2% 
относительно аналогичного перио-
да 2009 г. В этой категории можно 

выделить четыре ценовых сегмента. 
Наиболее дорогая категория – сы-
рокопченые колбасы (в январе-сен-
тябре 2010 г. розничная стоимость 
составила 522,1 руб. за кг), второй 
по стоимости сегмент представ-
лен различными мясокопченостями 
(средняя потребительская цена – 
338,3  руб. за кг). Среднеценовой 
сегмент состоит из полукопченых 
и вареных колбас высшего сорта. 
К наиболее дешевому относятся со-
сиски и сардельки и колбасы варе-
ные I сорта. 

Последние четыре года в Рос-
сии растет производство мясных 
полуфабрикатов, хотя в  2009  г. 
темпы роста значительно упали – 
с 20,7% в 2008 г. до 8,6%. В янва-
ре-сентябре 2010 г., как и на про-
тяжении предыдущих пяти лет, 
производство увеличилось, хотя 
темпы роста продолжили снижать-
ся – с 8,6% в 2009 г. до 4,7% в 2010 г. 
В  итоге за три квартала прошло-
го года в  России было произве-
дено 964,2  тыс. тонн продукции.  
Средние потребительские цены на 
пельмени, манты и  равиоли в  ян-
варе-сентябре 2010  г. составили 
129,9 руб. за кг: в сравнении с ана-
логичным периодом предыдущего 
года их стоимость выросла на 3,9%. 

В последнее время в  стране 
отмечается тенденция к насыщению 
спроса на мясные консервы, при 
этом темпы роста цен значитель-
но снижаются. Производство мяс-
ных консервов в январе-сентябре 
2010 г. снизилось с 502,8 млн. ус-
ловных банок в 2009 г. до 456 млн. 

advis.ru

ТС создаст реестр 
поставщиков мяса 
Ветслужбы стран Таможенно-
го союза планируют создать 
совместную систему регистра-
ции зарубежных предприятий 
на право поставки продукции, 
поднадзорной госветнадзору, 
на общий союзный рынок. 

Как сообщает Россельхознад-
зор, этот вопрос был обсужден на 
встрече руководителя российской 
службы Сергея Данкверта и  глав-
ных ветеринарных инспекторов 
России Николая Власова, Беларуси 
Юрия Пивоварчика и  Казахстана 
Сакташа Хасенова, которая состо-
ялась в начале декабря прошлого 
года в Москве. Предполагается, что 
в основу реестра будут положены 
списки предприятий, одобренных 
до даты начала работы Таможенно-
го союза (до 1 июля 2010 г.) на по-
ставки продукции на территории 
России и Беларуси. Дополнитель-
ные компании будут включаться 
в реестр по результатам инспекти-
рования специалистами националь-
ных ветеринарных служб стран ТС 
по инициативе любой из них.

При этом любая из ветеринар-
ных служб имеет право отказаться 
от участия в той или иной провер-
ке, делегировав свое право другим 
участникам. Помимо этого, реестр 
может расширяться за счет включе-

ния в него предприятий под гаран-
тии ветслужбы страны-поставщика 
после согласования со службами 
стран ТС.

Наиболее целесообразным 
признан принцип расширения рее-
стра за счет тех зарубежных пред-
приятий, в  развитии связей с  ко-
торыми заинтересованы деловые 
круги стран союза.

На встрече принято решение 
согласовать план совместных ин-
спекций на 2011 г. и до окончатель-
ного формирования сайта комиссии 
ТС разместить его на сайте Россель-
хознадзора. В плане будет указана 
как сторона, инициирующая про-
верку, так и участвующие в ней на-
циональные ветеринарные службы.

Помимо этого, был обсужден 
вопрос о разработке нового серти-
фиката на композитную продукцию, 
имеющую в своем составе поднад-
зорные государственному ветери-
нарному надзору ингредиенты. Гла-
вы ветеринарных служб стран ТС 
согласились с тем, что такие ингре-
диенты должны вырабатываться на 
предприятиях, внесенных в офици-
альный реестр поставщиков. Такой 
же принцип предусмотрен законо-
дательством Европейского Союза.

Интерфакс-Запад 

Торговля 
проштрафилась 
Госдума утвердила админи-
стративную ответственность 
за нарушение закона «О тор-
говле». Спустя год с момен-
та вступления в силу закона 
«О торговле» законодателям 
удалось определить размер 
санкций за его нарушение. 

За месяц обсуждения попра-
вок к Кодексу об административ-
ных нарушениях величина мак-
симально возможных штрафов 
для сетей и поставщиков выросла 
в пять раз – с 1 млн. до 5 млн. руб. 
Пострадавшими в первую очередь 
окажутся небольшие региональные 
компании, а формулировки попра-
вок и размер штрафов породят кор-
рупционные схемы, уверены участ-
ники рынка.

На момент вступления закона 
в силу – с 1 февраля 2010 г. (в пол-
ной версии – с 1 августа) – законо-

датели не установили санкций для 
нарушителей, и  до сегодняшнего 
момента контролирующие органы, 
в частности Федеральная антимоно-
польная служба, могли нарушения 
лишь фиксировать. Теперь за соз-
дание дискриминационных усло-
вий для доступа на товарный рынок 
или выхода из него других компа-
ний предлагается установить штраф 
для должностных лиц в размере 20-
40 тыс. руб., для юр. лиц – 2-5 млн. 
руб.; за навязывание запрещенных 
условий контрагенту должностные 
лица могут быть оштрафованы на 
30-50 тыс. руб., юр. лица – на сумму 
2,5-5 млн. руб.; за непредоставление 
контрагенту информации об услови-
ях отбора партнеров для заключения 
договора поставки, а также о каче-
стве и безопасности поставляемых 
продовольственных товаров долж-
ностные лица могут быть оштрафо-
ваны на 20-40 тыс. руб., юр. лица – 
на 0,3-0,5  млн. руб. За включение 
в цену договора поставки товаров 
вознаграждения, превышающего 
10% стоимости товара, предусмо-
трен штраф в  размере 20-40  тыс. 
руб., для юр. лиц – 1-5 млн. руб.

Единственное, чего удалось 
добиться ритейлу, – отказа от из-
начально предполагавшейся раз-
работчиками законопроекта одно-
сторонней ответственности сетей 
за нарушение договоров – она рас-
пространяется и на поставщиков.

upakovano.ru

Дорогие 
и некачественные
Цены на мясную продук-
цию в ближайшие несколь-
ко лет будут увеличивать-
ся на 10-12% ежегодно. 

Такое мнение высказал декан 
факультета пищевых технологий 
Санкт-Петербургского государ-
ственного университета низко-
температурных и  пищевых тех-
нологий Александр Ишевский 
в ходе круглого стола, проходящего 
в Санкт-Петербурге 20 декабря. 

Специалист отметил также, что 
к качеству мясной продукции, пред-
ставленной на российском рынке, 
сейчас много нареканий. «Больше 

всего претензий к  вареным и  по-
лукопченым колбасам, спринтер-
продуктам (продуктам быстрого 
приготовления), – рассказал Ишев-
ский.  – Нужно вводить стандар-
ты на сырье. Должны быть нормы, 
сколько в мясе должно содержать-
ся белка, а сколько соединительной 
ткани. В европейских странах такие 
стандарты есть».

ИА REGNUM
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Госдума упорядочила 
оборот сельхозземель
Госдума приняла во вто-
ром и третьем, окончатель-
ном, чтениях законопро-
ект о совершенствовании 
процедур оборота земель 
сельскохозяйственного на-
значения, а также порядка 
оформления прав на них.

Документом корректируются 
нормы о  принудительном изъятии 
и прекращении прав на земельные 
участки из земель сельхозназначе-
ния. В соответствии с документом 
возможно в судебном порядке при-
нудительное изъятие участков при 
их нерациональном использова-
нии, которое повлекло существен-
ное снижение плодородия земель 
или значительное ухудшение эко-
логической обстановки. Критерии 
снижений плодородия и ухудшения 
экологической обстановки устано-
вит Правительство РФ.

Законом сохраняется срок 
в три года нецелевого использова-
ния земель, при котором происхо-
дит изъятие. Однако уточняется, что 
участок может быть изъят, если он 
не используется для ведения сель-
хозпроизводства и иной, связанной 
с  сельхозпроизводством, деятель-

ности. Признаки такого неисполь-
зования устанавливаются Прави-
тельством РФ. При этом срок в три 
года не включает в себя срок осво-
ения сельхозземель, который не мо-
жет составлять более чем два года. 
Документом предусматривается 
продажа с  публичных торгов изъ-
ятых участков в течение шести ме-
сяцев после вступления в силу ре-
шения суда. Если торги признаны 
несостоявшимися, такой участок 
может быть приобретен в государ-
ственную или муниципальную соб-
ственность по начальной цене этих 
торгов в  течение двух месяцев со 
дня признания торгов несостоявши-
мися. Средства от продажи выпла-
чиваются бывшему собственнику. 
Поправки также касаются предо-
ставления в собственность и аренду 
государственных и муниципальных 
с\х участков, выделенных в счет зе-
мельных долей. Предусматривает-
ся возможность их предоставления 
сельхозорганизации или крестьян-
скому (фермерскому) хозяйству без 
проведения торгов. Цена такого 
участка устанавливается в размере 
не более 15% его кадастровой стои-
мости, а арендная плата – в размере 
0,3% кадастровой стоимости.

Законом вводится возмож-
ность отказа от права собствен-

ности на земельную долю в праве 
общей собственности на участок. 
Урегулированы нормы о невостре-
бованных земельных долях. Отдель-
ной статьей вводится норма о про-
екте межевания участков, которые 
могут быть выделены в счет земель-
ных долей.

Закон вступит в силу с 1 июля 
2011 г.

agronews.ru

Алтайский край: 
два раза по 100 
Алтайский край к 2015 г. 
планирует построить 
100 молочных и 100 мясных 
ферм, сообщил замести-
тель губернатора регио-
на Александр Лукьянов.

«Главным управлением сель-
ского хозяйства разработан проект 
программы «Строительство 100 мо-
лочных и 100 мясных ферм в Алтай-
ском крае» на период 2011-2014 гг. 
За счет данной программы предпо-
лагается вести наращивание объ-
емов производства молока, мяса, 
а  также увеличение потребления 
зерна, повышение занятости сель-
ского населения, что имеет соци-
альную значимость для края»,  – 
сказал А. Лукьянов.

О своем желании участвовать 
в проекте заявили 118 сельхозпро-
изводителей, в  том числе 52  кре-
стьянско-фермерских хозяйства 
и индивидуальных предпринимате-
ля, а также 66 сельхозпредприятий.

«Всего по краю заявлено на 
строительство и  реконструкцию 
66  объектов на 15,8  тыс. ското-
мест по молочному и  53  объекта 
на 13 тыс. скотомест – по мясному 
животноводству. Кроме того, пла-
нируется строительство пяти сви-
новодческих комплексов и  ферм 
(на 66,5 тыс. голов) и четыре объ-
екта в овцеводстве (на 8,5 тыс. го-
лов)», – продолжил заместитель гу-
бернатора.

Также о  намерении участво-
вать в программе заявили 44 лич-
ных подсобных хозяйства (ЛПХ), 
которые готовы построить 35  мо-
лочных и  15  мясных ферм. Одна-
ко, по словам А. Лукьянова, для 
получения господдержки в  рам-
ках разработанного проекта ЛПХ 
придется перерегистрировать-
ся в  категорию индивидуальных 
предпринимателей.

В рамках краевой программы 
предусматривается компенсация 
процентной ставки по привлекае-
мым сельхозпроизводителями кре-
дитам, компенсация части затрат 

на приобретение племенного скота 
для новых и реконструированных 
комплексов и ферм.

Интерфакс – Россия 

Путин утвердил кон­
цепцию развития села 
Премьер-министр РФ Вла-
димир Путин утвердил кон-
цепцию устойчивого раз-
вития сельских территорий 
Российской Федерации на 
период до 2020 г. Соответ-
ствующее распоряжение он 
подписал 30 ноября 2010 г. 

Реализация документа бу-
дет осуществляться в  два этапа. 
На первом (2011-2013 гг.) предпо-
лагается реализовать меры, на-
правленные на совершенствование 
нормативно-правового, органи-
зационного, научного, кадрового 
и программного обеспечения сель-
ских территорий. На втором эта-
пе (2014-2020 гг.) предполагается 
рост ресурсного обеспечения раз-
вития сельских территорий на базе 
укрепления аграрного сектора, ди-
версификации и развития сельской 
экономики, повышения налого
облагаемой базы сельского разви-
тия и финансовых основ местного 
самоуправления, общего экономи-
ческого роста и усиления государ-
ственной поддержки. 

Это позволит к концу 2020  г. 
значительно повысить уровень за-
нятости и доходов сельского насе-
ления, снизить распространение 
бедности, улучшить среду обитания 
и на этой основе замедлить процес-
сы депопуляции и  расширить ко-
личество регионов со стабильным 
и растущим сельским населением. 

РосБизнесКонсалтинг

Утвержден объем 
квот на ввоз мяса 
Комиссия Таможенного со-
юза утвердила объем квот 
на ввоз мяса в Россию, Бела-
русь и Казахстан на 2011 г.

Согласно принятому решению, 
в рамках квоты в Россию можно бу-
дет ввезти 350 тыс. тонн мяса пти-
цы, 30  тыс. тонн свежей или ох-
лажденной говядины, 530 тыс. тонн 
замороженной говядины, 472,1 тыс. 
тонн свинины и 27,9 тыс. тонн сви-
ного тримминга (обрезь).

Квота Казахстана на ввоз 
свежей и  охлажденной говядины 
составляет 0,02  тыс. тонн, замо-
роженной  – 10  тыс. тонн, свини-
ны и свиного тримминга – 7,4 тыс. 
тонн, мяса птицы и субпродуктов – 
110 тыс. тонн. 

Беларусь в  2011  г. в  рамках 
квоты планирует ввезти 2,5  тыс. 
тонн свежей и охлажденной говя-
дины, 2,5 тыс. тонн замороженной 
говядины, 60  тыс. тонн свинины 
и свиного тримминга, 15 тыс. тонн 
мяса и субпродуктов птицы.

Комиссия установила, что кво-
тирование не распространяется на 
продукцию стран СНГ. Распреде-
ляться квоты будут в соответствии 
с законодательством стран-членов 
Таможенного союза.

Интерфакс-Запад 

Прогноз мирового про­
изводства свинины 
Аналитики европейского мяс-
ного рынка прогнозируют со-
кращение производства сви-
нины в ЕС во второй половине 
текущего года и в течение все-
го 2012 г. В последнем кварта-
ле 2010 г. и в первой половине 
2011 г. ожидается слабый рост 
производства свинины в ЕС. 

Во втором квартале 2011 г. рост 
производства замедлился, а за вто-
рое полугодие сократится. Соглас-
но прогнозам, объемы производства 
в 2011 г. могут вырасти в Германии 
и Польше, что отразится на ценоо-
бразовании. На производство могут 
повлиять законодательные изме-
нения, условия содержания свиней 
в странах ЕС, а также цены на корма.

Производство свинины в ЕС  
будет увеличиваться в начале года, 
а затем сокращаться, однако это не 
повлияет на мировые показатели, 
которые должны вырасти в 2011 г. 
По мнению экспертов, следует ожи-
дать увеличения веса животных, что 
и приведет к увеличению объемов 
рынка свинины.
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Китай может увеличить про-
изводство свинины в  этом году на 
2-3% до 50-51,5  млн. тонн. В ЕС  за 
2011 г. ожидается снижение на 1% – 
с 22,25 млн. тонн до 22 120 тыс. тонн. 
Рост мирового производства возмо-
жен за счет США, России и Бразилии, 
где показатель может вырасти на 
2-3%. 

Рост потребительского спроса 
в Китае в значительной степени бу-
дет удовлетворяться за счет увеличе-
ния собственного производства. Од-
нако серьезные сложности возникнут 
из-за нехватки зерна для корма. Ки-
тай уже принимает шаги для откры-
тия своих рынков для импортных по-
ставок зерновых культур и  мясной 
продукции. Аналитики полагают, 
что если Китай предпримет шаги по 
применению ГМО для сельскохозяй-
ственных культур, то сможет увели-
чить производство кормов.

Бразилия рискует столкнуться 
со сложностями при сбыте продук-
ции, так как многие мировые рынки 
закрыты для поставок местной сви-
нины. В  России рост производства 
прогнозируется на уровне роста 
спроса. Канада может сократить про-
изводство свинины во второй поло-
вине 2011 г., а также в 2012-2013 гг., 
но импорт при этом останется на 
прежнем уровне. В С ША прогнози-
руется увеличение объемов мясного 
рынка, отчасти за счет роста экспор-
та. На цену будут влиять колебания 
валютных курсов, падение курса дол-
лара США и японской иены. Если в не-
которых странах повторятся неуда-
чи с урожаем, то цены на корма опять 
пойдут вверх, что также отразится на 
производстве свинины. 

Фураж Он-Лайн 

Запрет на «заморозку» 
отложен
Россия пока не будет вводить 
тотальный запрет на замо-
роженное мясо птицы, сооб-
щил глава Роспотребнадзо-
ра Геннадий Онищенко. 

Ранее ведомство издало поста-
новление. По нему с начала года вво-
дится запрет на замороженное мясо 
птицы, кроме охлажденного, для про-
изводства всех видов пищевых про-
дуктов. Исполнительный директор 
Национальной мясной ассоциации 
Сергей Юшин объяснил, почему то-
тальный запрет отменен: «Изучали 
вместе с  европейскими и  другими 
международными учеными целесо-
образность такого запрета. С точки 
зрения безопасности как сырья, так 

и самих продуктов питания. Пришли 
к выводу, что замороженная продук-
ция не является опасной. При соблю-
дении определенных температурных 
режимов, условий транспортировки, 
хранения. Охлажденное сырье мо-
жет быть опасным, если нарушать те 
или иные требования».

 По данным Роспотребнадзора, 
сейчас в России 60% оборота на рын-
ке мяса составляет «охлажденка».

ИА ФИНАМ

ООН надеется на Бра­
зилию, Украину 
и Россию 
ООН рассчитывает, что ос-
новной прирост мирового 
сельхозпроизводства в пред-
стоящие годы произойдет 
за счет Бразилии, Украины 
и России. Это поможет гаран-
тировать поддержание миро-
вой продовольственной без-
опасности на фоне низких 
темпов развития аграрного 
сектора во многих странах.

Как следует из доклада Ге-
нерального секретаря ООН «Сель-
скохозяйственное развитие и про-
довольственная безопасность», 
в Бразилии наблюдается самое ди-
намичное в мире развитие сельско-
хозяйственного сектора, и к 2019 г. 
его рост составит 40% по сравнению 
с 2007–2009 гг. Россия и Украина за-
ймут вторые-третьи места в списке 
лидеров мирового сельхозпроизвод-
ства. В этих странах рост сельхоз-
продукции, при условии поддержки 
сектора правительствами, составит 
в 2019 г. соответственно 26% и 29%. 
За этот же период рост производ-
ства в США и Канаде прогнозируется 
в пределах 10-15%. А чистый объем 
сельскохозяйственной продукции 
в 27 государствах-членах Европей-
ского союза к 2019 г. вырастет менее 
чем на 4%. 

В докладе сообщается, что в За-
падной Европе наблюдается стагна-
ция производства продовольствия. 
Свой аппетит странам региона при-
дется все больше удовлетворять за 
счет импорта. А с точки зрения про-
изводства продовольствия на ду-
шу населения самые высокие тем-
пы роста демонстрирует Восточная 
Европа.

В последние полвека благода-
ря внедрению интенсивных методов 
ведения хозяйства и совокупности 
эффектов, связанных с  «зеленой 
революцией», наблюдался быстрый 
рост производства основных кате-
горий продуктов питания. Так, ес-
ли в  1961  г. валовой сбор зерна 
в мире составил 876,8 млн. тонн, то 

в 2006 г. – 2 220 млн. тонн, то есть 
в 2,5 раза больше. Но из-за исчерпа-
ния фонда свободных земель и дру-
гих ограничений в  предстоящие 
десятилетия следует ожидать суще-
ственного замедления темпов роста 
глобального сельхозпроизводства. 
Поэтому в ООН особые перспекти-
вы связывают с небольшой группой 
стран, включая Россию, где сохрани-
лись возможности расширения сель-
хозугодий, а также роста продуктив-
ности за счет переноса передовых 
технологий.

rosinvest.com

Беларусь увеличит 
поставки мяса в РФ 
Минсельхоз РФ и Минсельхоз-
прод Беларуси согласовали 
прогнозные балансы спроса 
и предложения на молоко, мо-
лочную продукцию, мясо, мя-
сопродукты и сахар на 2011 г.

В соответствии с разработан-
ными балансами из России в Бела-
русь будет поставлено 40 тыс. тонн 
молока против 60 тыс. тонн в 2010 г. 
Из Беларуси в Россию планируется 
поставить 3,6 млн. тонн молока, что 
на 28,6%; превышает показатель это-
го года (2,8 млн. тонн). В  том чис-
ле, сухого обезжиренного – 65 тыс. 
тонн, сухого цельного – 20 тыс. тонн, 
концентрированного – 50 тыс. тонн, 
сухой молочной сыворотки – 8 тыс. 
тонн, сливочного масла  – 70  тыс. 
тонн, сыров и  творога  – 125  тыс., 
прочей молочной продукции  – 
300 тыс. тонн.

Поставки мяса и мясопродук-
тов из РФ в Беларусь могут соста-
вить 1,5  тыс. тонн по сравнению 
с  3  тыс. тонн в  2010  г. Из Белару-
си в Россию планируется поставить 
210 тыс. тонн, что на 44,8%, больше 
чем в 2010 г. (145 тыс. тонн). Говя-
дины будет завезено 130 тыс. тонн, 
свинины – 20 тыс. тонн, мяса птицы – 
15  тыс. тонн, прочих мясопродук-
тов – 45 тыс. тонн. 

Интерфакс – Россия 

Канада: Правительство 
Канады решило увеличить про-
изводство мяса в  стране, создав 
специальную программу по его мо-
дернизации. В ее рамках во многих 
частях страны будет создаваться 
новое производство, которое по-
может соединить региональных 
потребителей и  дистрибьюторов, 
повысит спрос на мясо у местных 
производителей. Первый центр бу-

дет создан в О нтарио  – крупней-
шем промышленным центре Кана-
ды. На развитие промышленности 
в Онтарио с 2003 г. было выделено 
$112 млн. для реализации 306 про-
ектов в рамках программы по раз-
витию сельского хозяйства.

США: Минсельхоз США внес 
коррективы в  процесс заключе-
ния бизнес контрактов между 
производителями домашней пти-
цы и компаниями. Новые условия 
контрактов включают установлен-
ную тарифную плату на птицу, ко-
торая бы отвечала расходам про-
изводителя. Меры направлены на 
то, чтобы провести дорогостоя-
щую модернизацию птицеферм, 
расходы которой лягут на плечи 
компаний, перерабатывающих мя-
со домашних птиц. Однако мнение 
производителей в  этом вопросе 
разделились. Одни говорят, что 
это внесет больше ответственно-
сти в деятельность компаний, ко-
торые постоянно торгуются за сни-
жение цены и делают деятельность 
птицефабрик невыгодными. Дру-
гие, напротив, сетуют, что при на-
личии тарифа конкуренция между 
производителями домашней пти-
цы сведется к нулю. Ряд фермеров 
недовольны тем, что участие МСХ 
заведомо сокращает конкуренцию, 
что приведет к высоким ценам на 
готовый продукт.

Аргентина: В прошлом го-
ду правительство Аргентины вы-
деляло субсидии для увеличения 
производства и  поставок мяса на 
внутреннем рынке, однако они по-
высили производство мяса всего на 
50% от желаемого результата. 

В течение последнего года 
цены на КРС увеличились на 90%. 
Это является результатом того, что 
в 2008-2009 гг. численность арген-
тинского стада сократилась в  не-
сколько раз из-за засухи. Также во 
много раз увеличились расходы на 
содержание скота, что отрицатель-
но повлияло на функционирование 
сельскохозяйственного мясного 
сектора.

Фермеры ожидают дальнейше-
го роста цен на содержание скота. 
Правительство Аргентины старает-
ся всячески поддерживать разви-
тие этого сельскохозяйственного 
сектора, однако огромное количе-
ство скотоводческих ферм прекра-
тили существование в 2010 г. из-за 
финансовых проблем, а большин-
ство оставшихся сократили произ-
водство в несколько раз.

Аргентина занимала лидирую-
щие позиции по производству и по-
треблению мяса. В последние годы 
страна потеряла пальму первен-
ства, однако правительство наме-
рено вернуть лидерство в ближай-
шее время. 
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Президент Мясного союза России 
Мушег Мамиконян в  ходе ежегодно­
го круглого стола «Российский рынок 
свинины в новых условиях», организо­
ванного Институтом Аграрного Мар­
кетинга, нарисовал картину будуще­
го отечественного свиноводства и дал 
руководителям компаний рекоменда­
ции по выбору эффективной стратегии 
развития. 

Залог светлого будущего
– Свиноводство является наиболее перс­

пективной отраслью мясного животно­
водства и имеет самое большое будущее 
в аграрном секторе РФ. 

Во всем мире наблюдается спад в про­
изводстве говядины: численность стада 
сокращается даже в странах, славящихся 
большими достижениями в разведении 

Three pillars 
of Success
During the annual roundtable discussion ‘Russian 
pork market in the new environment’, organized by the 
Institute of Agricultural Marketing, President of the 
Russian Meat Union Mushegh Mamikonyan described 
the future of the domestic pig breeding and counseled 
company executives on the options of an effective de-
velopment strategy.

Guarantee of a better tomorrow
– Pig breeding is the most promising sector of animal husbandry; it has 

a very big future in the Russian agricultural sector.
There is a downturn in beef production around the world: the number 

of herds is declining, even in countries famous for great achievements 
in breeding cattle, beef prices increase along with increased costs for 
stockkeeping. 

Genetics and selection of new breeds of cattle has been slower than 
in the poultry breeding and pig breeding. The sector faces the finite-

КРС, цены на говядину растут вместе 
с  увеличением расходов на содержа­
ние скота. 

Генетика и селекция новых пород КРС 
развивается медленнее, чем в птице­
водстве и свиноводстве. Сектор все яв­
ственнее сталкивается с ограниченно­
стью природных ресурсов и растущей 
конкуренцией в борьбе за них со сторо­
ны свиноводства и птицеводства. Сокра­
щение пастбищных угодий и ухудшение 
их состояния, уменьшение объемов про­
изводства зернобобовых культур, клима­
тические изменения делают все более 
актуальным вопрос рационального ис­
пользования природных ресурсов.

Все это создает предпосылки для раз­
вития производства и  потребления 
свинины и мяса птицы как в России, 
так и в мире.

Россия никогда не могла похвастать­
ся успехами в разведении КРС. То мясо, 
которое мы привыкли называть говя­
диной, получено от малопродуктивной 
выбраковки молочного стада. В СССР 
промышленное производство говяди­
ны составляло 2-3%, а сегодня в России 
его, можно сказать, вообще нет, и не бу­
дет, если не считать отдельные проек­
ты с государственной поддержкой. Пра­
вительство выделяет 4,5 млрд. рублей 
в год на развитие данного сектора, ис­
кусственно поддерживая упадочную 
отрасль и неэффективные хозяйства, 
но это потерянные деньги. По итогам 
прошлого года поголовье сократилось 
на 2%, и примерно такое же падение 
ожидается в нынешнем году. Более зна­
чима программа улучшения молочного 
стада и поддержка роста производства 

Три кита 
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птицы и свинины как наиболее эконо­
мически доступных видов мяса для на­
селения. В 2011 году говядина продол­
жит дорожать – рост цен составит 25%, 
и потребительский спрос с красного 
мяса окончательно переключится на 
свинину и птицу.

Россия является страной с  избы­
точными земельными ресурсами, из­
лишками зерновых ресурсов. Мы про­
изводим больше, чем потребляем, 
растительного белка, который мож­
но конвертировать в животный белок 
в виде мяса птицы и свинины.

Причем, если в Южном полушарии, 
богатом зернобобовыми культурами и, 
соответственно, обладающим хороши­
ми возможностями обеспечения птиц 
кормами, целесообразнее развивать 
птицеводство, то в странах Северного 

полушария (России, Канады и других), 
где высок уровень производства ячме­
ня, наиболее перспективным оказыва­
ется сектор свиноводства.

Разработка стратегической 
платформы
На государственном уровне должен 

быть выработан единый системный 
подход к проблемам мясной отрасли, 
который бы учитывал такие новые ре­
алии как готовящееся вступление Рос­
сии в ВТО. Причем отраслевые союзы 
и ассоциации должны принимать са­
мое активное участие в  разработке 
стратегической платформы по разви­
тию птицеводства и свиноводства.

Чем больше умов, тем лучше. Появле­
ние союзов и ассоциаций, безусловно, яв­
ляется положительным фактором разви­

тия рынка. После длительного периода 
подавления личности в России, самооб­
разование людей, которые обладают соб­
ственной точкой зрения и готовы пред­
ложить свои варианты развития рынка, 
достойно уважения. Только в этом слу­
чае мы станем для правительства полно­
правными участниками дискуссии.

Для российских сельхозпроизводите­
лей вступление в ВТО – болезненный 
вопрос, поскольку оно предусматрива­
ет свободные рынки и свободное пере­
мещение продуктов. Цены на живых 
свиней в России самые высокие в мире. 
Себестоимость производства свинины 
в России в два раза выше, чем в других 
странах, а рост цен на корма может сде­
лать эту разницу еще более значитель­
ной. В этой ситуации отечественные 
производители вполне могут оказать­

ness of natural resources and in-
creasing pig and poultry breeding 
competition for the resources. Re-
duction of pasture areas and their 
deterioration, decrease of the pro-
duction volume of leguminous 
crops and climate change make 
the problem of rational use of nat-
ural resources increasingly urgent. 

All this creates the necessary 
prerequisites for the pork and 
poultry production and consump-
tion development, both in Russia 
and all over the world. 

Russia could never boast of suc-
cess in breeding cattle. What we 
call beef is really meat obtained 
from culling of underproductive 
dairy herd. In the USSR, industri-
al production of beef was about 
2-3%, while in Russia there is no 
any beef production at all, except 
for individual projects with state 
support. The government allo-
cates 4.5 billion rubles a year to 
develop this sector and support 
the declining industry and inefficient management ar-
tificially, but it’s a waste of money. Last year, livestock 
fell by 2%, and a similar drop is expected this year. The 
program of the improvement of dairy herds and the sup-
port of poultry and pork production growth as the most 
affordable types of meat for people is much more im-
portant. In 2011, the beef will continue to go up (price 
increase of 25%), and customer demand will completely 
switch from red meat to pork and poultry. 

Russia is a country with abundant land resources and 
surpluses of grain supplies. We produce more vegetable 
protein, which can be converted to animal protein, such 
as poultry and pork, than we consume. 

Moreover, the Southern Hemisphere, with its huge vol-
umes of leguminous crops and ability to provide birds 
with forage, is ideal for developing poultry breeding, and 
the Northern Hemisphere (Russia, Canada and others), 
with its high level of barley production, is good for pig 
breeding.

Developing a strategic platform 
A common systematic approach to solving problems of 

the meat industry needs to be developed by the admin-
istration. This approach would take into account new re-
alities, like the forthcoming WTO accession. Moreover, 

sector / first-person

Diagram 1. Appraisal of production 
and consumption of pork, kg per man year.

График 1. Оценка производства и потреб
ления свинины, кг на человека в год.
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ся неконкурентоспособными в  срав­
нении с европейскими компаниями, 
которые пользуются существенной гос­
поддержкой. 

В Европе, Америке и других разви­
тых странах агрегированная мера под­
держки (АМП) сельского хозяйства 
превышает российскую на несколько 
единиц. Для сравнения: если дотации, 
которые выделяет Евросоюз, составля­
ют 90 млрд. долл., то в России обсуж­
дается вопрос об установлении АМП 
в размере 4,5 млрд. долл.

По правилам ВТО, страна может 
претендовать на АМП, сопоставимую 

с ежегодным объемом поддержки сель­
ского хозяйства за последние три го­
да. И если бы мы вступили в организа­
цию два года назад, речь бы шла лишь 
о 2,5 млрд. долл. 

Но намного легче от этого не стано­
вится. Все равно при таких диспропор­
циях и открытых границах мы никог­
да не сможем конкурировать с Европой. 
Как же быть?

Одна из задач переговорного процес­
са о присоединении к ВТО – больше 
«нагрузить» «зеленую» корзину, вклю­
чив в нее некоторые меры, которые ра­
нее попадали в «желтую». 

В российской конституции написано, 
что мы – социально ориентированная 
страна. Поэтому мы должны включить 
в «зеленую» корзину меры, стимулиру­
ющие потребление мясных продуктов 
малообеспеченными слоями населения, 
и через систему поощрения продоволь­
ственного рынка усилить нашу конку­
рентоспособность. 

Но, к сожалению, политики до сих пор не 
понимают, что этот единственно возмож­
ный путь является необходимостью, на ко­
торую стоит пойти для укрепления аграр­
ного сектора и нового витка развития всей 
сельскохозяйственной экономики.

branch associations should take an active part in devel-
oping a strategic platform for the improvement of poul-
try and pig breeding. 

The more intelligence, the better. The emergence of 
unions and associations is a positive factor for the market 
development. After a long period of suppression of per-
sonality in Russia, self-educated people, who have their 
own point of view and who are prepared to offer strate-
gies of the development, are worthy of respect. Only in 
this case we become a full-fledged player in the debate 
with the Government. 

The WTO accession is a painful question for Russian 
farmers, since it provides for free markets and free prod-
ucts movement. In Russia, prices for live swine are among 
the highest. The production cost of pork is twice high-
er than in other countries, and advance in price on for-
age can make the price difference even more significant. 
In this situation, domestic producers may be uncompeti-

tive compared to European companies, which enjoy sub-
stantial government support.

In Europe, in the USA and other developed countries, an 
aggregate measure of support (AMS) agriculture exceeds 
Russia in several units. For instance, the European Union 
appropriates $ 90 billion, while in Russia the amount of 
$4.5 billion is under discussion. 

According to WTO rules, a country can claim the AMS 
comparable to the annual volume of agricultural support 
in the past three years. And if we joined the organization 
two years ago, it would have been only about $2.5 billion.

But it doesn’t make the situation easier. Imbalances and 
open borders make it impossible for us to compete with 
Europe anyway. So, what’s to be done? 

The WTO accession negotiations aim to fill the ‘green 
basket’ with some measures from the ‘amber basket’. 

The Russian Constitution says that the Russian Feder-
ation is a social welfare state. Therefore, we must imple-

sector / first-person
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Локализация 
и специализация
В стране последние 7-8 лет реализует­

ся «новая» аграрная политика: вопло­
щаются национальные проекты и от­
раслевые программы, осуществляется 
бюджетная поддержка инвесторов, суб­
сидирование процентных ставок по 
кредитам, таможенно-тарифное регу­
лирование. В прошлом году были по­
вышены внеквотные ставки ввозных 
таможенных пошлин в  отношении 
свинины. С  начала 2011  года прави­
тельство увеличило пошлину на ввоз 
в страну живых свиней, что освободи­
ло для отечественных производителей 
некоторое рыночное пространство.

Действия правительства по целена­
правленной поддержке и модерниза­
ции свиноводства и практически вос­
становившийся с  весны этого года 
спрос на мясопродукты дали положи­
тельные результаты: производство сви­
нины выросло с начала 2010 года боль­
ше, чем на 8%. 

В ближайшем будущем ожидается 
существенное изменение структуры 
свиноводческой отрасли. Российское 
свиноводство переходит на промыш­

ленную основу. Производство свинины 
в сельхозорганизациях современного 
технологического уклада в январе-сен­
тябре прошлого года по сравнению 
с аналогичным периодом 2009-го вы­
росло более чем на 20%. Устойчивый 
рост производства здесь просматрива­
ется на протяжении последних пяти 
лет. В то же время производственные 
показатели в крестьянско-фермерских 
хозяйствах и хозяйствах населения па­
дают. Уменьшение доли малых форм 
хозяйствования и личных хозяйств на­
селения приводит к сокращению сви­
ного поголовья при одновременном ро­
сте эффективности.

Будущий рынок свиноводства и пти­
цеводства будет характеризоваться по­
вышением спроса на белое мясо пти­
цы и постную свинину, и в выигрыше 
окажутся те компании, которые смогут 
единицу постности сделать дешевле 
в общей себестоимости. А окончатель­
но победят производители, которым 
удастся продавать мясо по цене на 1-2% 
дороже, чем у конкурентов. 

Эту задачу необходимо решать не на­
прямую, а опосредованно, через поиск 
вариантов обоснования цены для по­
требителей. Как продать позиции, ко­
торые предположительно будут у вас 
в избытке, например, постную свини­

ment measures encouraging financially disadvantaged 
population to consume meat products, into the ‘green 
basket’, and enhance our competitiveness through the re-
ward system of the food market. 

But, unfortunately, politicians still don’t understand 
that this is the only possible way, a necessity which may 
strengthen the agricultural sector and create a new turn 
in development of the agricultural economy.

Localization and Specialization 
The «new» agricultural policy has been implement-

ed over the past seven or eight years: national projects 
and branch programs, investors support, interest rate 
subsidies on loans, customs and tariff regulation. Non-
quota rates of import customs duties on pork were in-
creased the last year. Since early 2011, the government 
increased the duty on the import of living swine, which 
provided a market space for domestic producers. 

The government›s targeted sup-
port, modernization of pig breed-
ing, and recovering demand for 
meat products have shown pos-
itive results: the production of 
pork has increased by more than 
8% since early 2010.

sector / first-person

In the near future, there will be a significant change 
in the structure of pig breeding sector. Russian pig hus-
bandry moves on an industrial basis. In January – Sep-
tember, 2010 in the modern technological mode agricul-
tural organizations, pork production increased by more 
than 20% compared to the same period of 2009. Steady 
production growth is seen for the past five years. At 
the same time, production figures are falling in peas-
ant farms and households. Decrease in the propor-
tion of small forms of economic and personal holdings 
leads to a reduction in pig population along with effi-
ciency growth. 

The increasing demand for white meat poultry and lean 
pork will be the main feature of pig and poultry breeding 
market, and those companies will benefit, which are able 
to reduce the total cost on lean meat. And the producers, 
who will manage to sell meat at a price of 1-2% higher 
than competitors, will benefit most of all. 

Diagram 2. Dynamics of imports of pork  
in 2004 - 2015, Kt. 

График 2. Динамика импорта свинины 
в 2004-2015гг., тыс. тонн.
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Imports of pork
Импорт свинины

Salted pork fat imports
импорт шпига
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ну, дороже, скажем, через брендиро­
ванную ветчину? Решите главный во­
прос – и станете королем рынка! 

Отдельная статья успешного бизне­
са – маркетинг. Вся отрасль продвига­
ет общую маркетинговую программу, 
настраивающую потребителя на по­
купки, решающую, каким образом про­
дать сырое мясо или готовый продукт. 
На это идут немалые инвестиции, кото­
рые, впрочем, приносят результат. 

Можно нанять на постоянную рабо­
ту маркетологов, обратиться в марке­
тинговую компанию или подумать на 
эту тему самостоятельно, ведь человек, 
который любит свое дело и несет лич­

ную ответственность за бизнес, зача­
стую найдет для его развития больше 
возможностей, чем привлеченный спе­
циалист. Маркетинговые компании, 
выполняя заказ, «фотографируют» ры­
нок и предлагают использовать общие 
тенденции, присутствующие в мире, 
как ноу-хау. 

Яркий пример: по прогнозам марке­
тологов, производство готовых к упо­
треблению блюд в России 7-10 лет назад 
должно было расти значительно интен­
сивнее, чем произошло на самом деле. 
Ошибка заключалась в том, что, взяв 
мировую тенденцию за образец, специ­
алисты от маркетинга экстраполирова­

ли ее на российскую действительность 
и ожидали точного повторения темпа 
роста, не принимая в расчет особенно­
сти местного рынка.

Руководители ведущих компаний 
участников рынка свинины должны 
скептически относиться к прогнозам 
и далеко не всегда следовать им, помня, 
что сами формируют будущий рынок! 

Как выделить продукт на магазинной 
полке, сделать так, чтобы покупатель 
вернулся за ним еще раз, готовый за­
платить на 2% больше? Сделать акцент 
на полезности для здоровья, «перео­
деть» в экологически чистую упаков­
ку, донести до потребителя его уни­

This issue must be solved through the search of options 
to justify the price for consumers. How to sell overstock 
of lean pork for higher price than, let’s say, a branded 
ham? Solve the main problem - and become the Market 
King! 

Marketing is also very important for successful busi-
ness. It’s promoting the whole industry, it sets customer 
for buying. This requires considerable investment, which, 
however, is yielding good results. 

A Businessman can establish marketing department or 
hire marketing company. Also he can create marketing 
strategy himself, because a person who loves his job and 
has a personal responsibility for the business, often finds 
better options for the development than the external spe-
cialist. Marketing companies research the market and use 
the general trends as their know-how. 

Here is an example. Seven or ten years ago, according to 
marketing forecasts, the production of ready-to-eat foods 

in Russia was to grow much more intense than it really 
did. Marketing specialists didn’t take into account pecu-
liarities of the Russian market, they’ve just copied world-
wide trend.

Companies should be more skeptical of forecasts, and 
not follow them every time. Businessmen are the ones 
who build the market, not forecasts! 

How to singularize a product among the others, make 
sure that the customer comes back for it, and is ready to 
pay 2% more? Marketing experts can tell you how to em-
phasize product’s usefulness for health, how to use eco-
friendly packaging, how to convey product’s unique taste 
characteristics and so on. 

You know, I’ll give an advice. Place an ad, which says 
that your pork company buys wild acorns, set the price, 
write the addresses on it - and you won’t have to think 
about conveying the idea of eco-friendly packaging and 
natural ingredients! You are buying acorns - this says it 

sector / first-person

“Place an ad, which says that your pork company 
buys wild acorns, set the price, write the address-
es – and you won’t have to think about conveying 
the idea of eco-friendly packaging and natural 
ingredients!”

«Дайте объявление о том, что ваша свино-
водческая компания покупает лесные же-
луди, и вам не придется думать, как доне-
сти идею экологичности и натуральности 
продукта!»
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кальные вкусовые свойства – обо всех 
этих вариантах вам подробно расска­
жут маркетологи. 

А знаете, какое решение предложил 
бы я?.. Разместите объявление, в котором 
будет сказано, что ваша свиноводческая 
компания покупает лесные желуди, за ме­
шок платит столько-то, приемные пункты 
расположены в таких-то областях по сле­
дующим адресам – и вам уже не придется 
думать, как донести идею 
экологичности упаковки 
и натуральности ингре­
диентов! Вы покупаете 
лесные желуди. Этим все 
сказано. Нестандартное 
решение может дать ре­
волюционный результат. 

Все большее значение 
будет приобретать гео­
графическое происхож­
дение компании-произ­
водителя. Число людей, 
отдающих предпочте­
ние продуктам местного 
производства, продолжит увеличивать­
ся. Региональное лидерство становится 
более выгодным, чем федеральное. По­
лучить лояльность местных потребите­
лей проще и менее затратно. 

Несмотря на то что компании, заня­
тые в мясной отрасли, сталкиваются 

с похожими проблемами, универсаль­
ной стратегии для всех не существует. 
В условиях жестких требований совре­
менного рынка и конкурентной борь­
бы важно, чтобы производители име­
ли четкое представление о собственной 
стратегии и способах ее реализации, 
а главное – соотносили ее с возможно­
стями компании. 

Ошибки, допущенные на этом эта­
пе, могут дорого обой­
тись в будущем. От од­
ной хочу предостеречь: 
не всегда географиче­
ский критерий является 
доминирующим при вы­
страивании стратегии. 
Если компания не смо­
жет поддерживать высо­
кий уровень розничных 
продаж в  регионах, то 
будет вытеснена с мест­
ного рынка. 

Когда с  одного ква­
дратного метра торго­

вой площади вы продаете продуктов 
на 10 тыс. долл. в год – вами управля­
ет магазин, но если ежегодные объемы 
продаж достигли 20 тыс. долл. – можете 
диктовать сети свои условия поставок. 
Главный козырь компании – уникаль­
ность. Салями с  шоколадом? Почему 

нет! Участникам рынка следует при­
менять подход, допускающий возмож­
ность экспериментировать, запускать 
новые «пилотные» продукты, опробо­
вать необычные подходы продвижения 
и уметь вовремя отказываться от неэф­
фективных решений. 

Помимо локализации и географиче­
ского патриотизма, важным фактором 
успеха современного производства вы­
ступает специализация. Вы – лучший 
производитель мясных консервов класса 
«премиум», пельменей, замороженных 
полуфабрикатов или чего-то другого. На­
сколько широкой или узкой будет специ­
ализация, зависит от политики регио­
нальных властей, характеристик рынка, 
объема инвестиций, масштаба поставлен­
ных целей и, конечно, личного желания. 
Опыт европейских стран показывает, что 
наиболее рентабельны узкопрофильные 
производства, и это позволяет рекомен­
довать смену стратегий развития компа­
ний-участников мясного рынка.

В последующие годы доля импор­
та на внутреннем рынке страны будет 
снижаться, уровень конкуренции меж­
ду российскими предприятиями резко 
возрастет. В лидерах окажутся произ­
водители, стратегия которых основана 
на «трех китах»: локализация, специа­
лизация, уникальность. 

all. Thinking outside of the box can lead to a revolution-
ary result. 

The geographical origin of the manufacturer becomes 
increasingly important. The number of people who pre-
fer local products, will continue to grow. Regional lead-
ership is more beneficial than the federal. Obtaining the 
loyalty of local customers is easier and 
less expensive. 

Despite the fact that the companies 
engaged in the meat industry, face sim-
ilar problems, there’s no one-stop solu-
tion for everyone. It is important for the 
producers to have a clear-cut idea on the 
development strategy and its implemen-
tation, and, of course, on the company›s 
capabilities. 

Mistakes made at this stage can be 
costly in the future. Let me warn you 
about one of them: a geographical cri-
terion is not always dominating in lining up a strategy. 
If the company doesn’t manage to maintain high level 
of retail sales in the regions, it will be driven out of the 
local market. 

When your sales volume is about $10 thousand per one 
square meter of retail space a year, you have to follow the 
rules of the retail store, but if it increases to $20 thou-
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sand, you are the one to dictate terms. Uniqueness is the 
company’s trump card. What about salami with chocolate? 
Market participants should experiment more, launch new 
pilot products, try unusual approaches of promotion and 
be able to reject ineffective solutions in time.

In addition to geographic location and patriotism, an 
important factor of the modern pro-
duction success is specialization. Imag-
ine, You are the best producer of canned 
meat in the premium segment, let’s say, 
you produce ravioli, frozen food and 
something else. The specialization de-
pends on the policy of regional author-
ities, market characteristics, invest-
ments volume, established goals and, of 
course, personal desire. The European 
experience shows that specialized pro-
duction are the most cost-effective, and 
this is the reason why we recommend 

companies, participating in the meat market, to change 
their development strategy. 

In subsequent years, the share of imports in the domes-
tic market will decline; the level of competition between 
Russian companies will rise sharply. Future leaders will 
be those producers who can implement “three pillars” 
strategy: localization, specialization, uniqueness. 

Потенциалом для ро-
ста рынка является 
высокий уровень за-
висимости от импорта 
натуральных полуфа-
брикатов из свинины

The market growth po-
tential is based on the 
dependence on imports 
of natural semi-products



32 мясная сфера    №1 (80) 2011

отрасль / вокруг света

Кулинарные традиции шотландцев на-
чинались, как, впрочем, и в остальных 
странах, с приготовления пищи на от-
крытом огне, с горячего сытного блю-
да из круп, овощей и мяса, которые го-
товились по определенной технологии 
в одном большом горшке, наполненном 
водой. Такие методы приготовления 
оказали значительное влияние на ста-
новление шотландской кухни, и боль-
шое количество подобных блюд суще-
ствуют и в настоящее время. Например, 
к ним относятся гуляши и похлебки, го-
вядина в пиве, курица в горшке. 

Впрочем, мнения о  национальной 
кухне страны неоднозначны: одни ут-
верждают, что для современных людей 
ее блюда тяжеловаты и не совсем под-

Национальный колорит 
Шотландской кухни 
Шотландия – поистине необычная страна. Плодородные 
земли, климат и земледельческие традиции, методы коп-
чения и соления стали основой для производства говяди-
ны, баранины, оленины, создания лучших мясных продук-
тов и самых изысканных деликатесов в мире. 
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Межрегиональное общественное 
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www.highlandrussia.org.uk

ходят; другие, наоборот, считают тра-
диционную кухню здоровой и вполне 
сбалансированной. В кулинарных изда-
ниях часто пишут, что шотландская кух-
ня лучше, чем слава о ней.

Иллюстрация историко-
кулинарного закона 
Кулинарная культура народов Запад-

ной Европы в течение последних 200-
250 лет развивается в столь тесном взаи-
модействии, что в наше время принято 
говорить о западноевропейской кухне 
в целом, а не об отдельных националь-
ных кухнях народов Западной Европы. 
Наиболее часто употребляемый набор 
блюд в таких странах Западной Евро-
пы, как Франция, Германия, Швейца-
рия, Бельгия, Голландия, Австрия, Люк-
сембург, Дания и даже Великобритания, 
почти полностью совпадает. В каждой из 
этих стран сохранилась не столько на-
циональная кухня, сколько своеобраз-
ный «национальный набор» из общего 
западноевропейского меню, включаю-
щий также и отдельные национальные 
блюда, придающие особый колорит, на-
пример, швейцарскому или голланд-
скому столу, однако не составляющие 
из-за своей немногочисленности и раз-
розненности особого национального 
кулинарного направления. Такое пре-

вращение произошло, например, со 
знаменитым английским бифштек-
сом, который, пройдя франко-немец-
кую обработку, превратился в обычную 
рубленую котлету «гамбургер», а в ре-
зультате французской технологии про-
изводства стал знаменитым «Шатобрианом». 
Вне подобного нивелирующего влияния 
оказались лишь страны окраин Европы, 
населенные в XVIII и XIX веках преиму-
щественно бедными народами со слабо-
развитым хозяйством ярко выраженно-
го аграрного направления. К их числу 
относились испанцы, португальцы, ита-
льянцы, греки, югославы на юге Евро-
пы, а также финны, шведы, норвежцы, 
ирландцы на ее севере. Именно у них 
национальная кухня сохранилась до на-
ших дней в наибольшей степени. Шот-
ландцы тоже могут быть причислены 
к этой категории, но с тремя оговорка-
ми. 

Во-первых, шотландцы, будучи на-
ряду с ирландцами потомками самого 
древнего европейского народа – кель-
тов, донесли с далеких времен до наших 
дней, хотя и в сильно трансформирован-
ном, «осколочном» виде, некоторые чер-
ты древней кельтской кулинарии. Эти 
осколки древности хотя и не составля-
ют ядро национальной кухни, но за-
то придают современным кулинарным 
обычаям шотландцев такие уникальные 
черты, которыми не могут похвастать-
ся другие западноевропейские народы.

Во-вторых, Шотландия, утратившая 
свою государственную и  националь-
ную самостоятельность с начала XVIII 
века и включенная с Англией в единое 
государство– Великобританию, не могла 
не испытать влияния английской куль-
туры, в том числе и кулинарных обы-
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чаев, среди которых введение в рацион 
типично английских блюд, например, 
ростбифа или бекона.

В-третьих, даже в периоды своей на-
циональной независимости шотланд-
цы испытывали иностранные влияния 
в области кулинарной культуры. Пер-
вым было влияние скандинавских, в ос-
новном норвежских, викингов в VIII – 
XII веках, которое особенно отразилось 
на составе шотландских продуктов. Ви-
кинги также принесли и закрепили на 
островах обычай есть баранину и кони-
ну (шотландские пони), делать некото-
рые овечьи и козьи сыры (оркни). Вто-
рым иностранным влиянием было 
французское. Оно сказалось со всей си-
лой в XVII веке, в период подъема фран-
цузской придворной классической кух-
ни, и отразилось на шотландской кухне 
правящих классов. То обстоятельство, 
что Франция была чуть ли не един-
ственной и главной политической со-
юзницей Шотландии против Англии, 
послужило быстрому добровольному 
усвоению всего французского.

Кулинарная самобытность
Несмотря на то, что шотландская кух-

ня развивалась в условиях иностранного 
влияния, это не нарушило ее националь-
ной самобытности.

В Англии «нормальным» считают 
бычье мясо и свинину, в Шотландии же 
признают в основном баранину. В Ан-
глии едят бычьи бифштексы и ростби-
фы недожаренными, розоватыми, с кро-
вью. В Шотландии любое мясо ценят 
запеченным, основательно проварен-
ным и прожаренным. Традиционный 
английский ленч по составу блюд весь-
ма сильно отличается от такого же тра-
диционного шотландского завтрака.

Типичный шотландский завтрак, который подают 
в большинстве гостиниц. Хотя кровяную колбасу 
везде делают немного по-разному.

Для тех, кто приезжает в Шотландию 
с континента, местная кухня кажется 
экзотической и своеобразной, особенно 
рыбный стол, баранина, овсяные блюда, 
о которых в Западной Европе давно за-
были. Невиданными и чисто «шотланд-
скими» кажутся для немца, бельгийца, 
голландца или француза такие делика-
тесы, как лососина и оле-
нина, а  также тетерева 
и куропатки. Более того, 
и сами шотландцы убеж-
дены, что эти продукты, 
а  также водоросли, ви-
ски – их исключительная 
особенность. Но сочета-
ния одинаковых продук-
тов, а иногда и сочетания 
одинаковых блюд у раз-
ных народов различны. 
Эти различия, если они 
складываются в опреде-
ленную систему, и  соз-
дают отдельную нацио-
нальную кухню.

Шотландская кухня – это рецепты пра-
бабушек, сохранявших традиционные 
клановые и семейные блюда, состав ко-
торых передавался из рода в род и не 
был даже знаком подчас ближайшим 
соседям, это закрепившиеся в народе 

или в домах шотландской знати блюда, 
связанные с определенными историче-
скими событиями, это, наконец, старые 
трактирные блюда маленьких шотланд-
ских городков. 

Шотландцы чаще, чем англичане, упо-
требляют в пищу супы, главным обра-
зом крупяные и мясные с картофелем, 

супы с  капустой и  рыб-
ные. Национальным шот-
ландским блюдом являет-
ся мясной суп, сваренный 
с перловкой и овощами, – 
«scotch broth». Разно
образны национальные 
рецепты жаркого с  гар-
ниром из картофеля 
и свежего горошка. Тра-
диционным считается 
праздничное блюдо – ку-
рица или гусь, фарширо-
ванные рублеными по-
трохами и овсяной мукой. 

Шотландия славится 
своим мясом абердин-ан-

гусской породы крупного рогатого ско-
та, бараниной и ягнятиной. Известные 
породы овец – «Blackface», «Shetland» 
или «Cheviot». Ягнятину продают здесь 
с июля по декабрь, так как это время соч-
ной травы, когда бараны нагуливают вес 

Мясная лавка в Шотландии. Продукция готовит-
ся здесь же – в цехe, расположенном этажом ни-
же. Каждому дню соответствует определенный 
продукт: например, по понедельникам клиен-
там предлагают хаггис, по четвергам – кровяную 
колбасу. А на то, чтобы перепробовать все виды 
местных сосисок, потребуется 40 дней – по чис-
лу сортов.

Для тех, кто приез-
жает в Шотландию 
с континента, местная 
кухня кажется экзоти-
ческой и своеобраз-
ной, особенно рыбный 
стол, баранина, ов-
сяные блюда, о кото-
рых в Западной Ев-
ропе давно забыли. 
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и жир. Особые блюда А «haggis» (фарши-
рованный желудок) и «steak and kidney 
pie» (пирог с почками и мясом). 

Интересно, что жители Великобрита-
нии предпочитают кровяную колбасу, 
которую производят в западной части 
Шотландии, в административном цен-
тре Внешних Гебридов городе Стор
ноуэй. Кровяная колбаса Сторнуэй – фа-
ворит многих ресторанов в Шотландии, 
ее едят на завтрак, подают с блинчика-
ми, морепродуктами, ею фаршируют 
куриные грудки и свинину. Произво-
дители колбасы верны семейному ре-
цепту, который хранится уже более 50-
ти лет, и «покорили» желудки многих 
гурманов. Свиная кровь, овес, специи, 
внутренний говяжий жир, раститель-
ный жир – простые компоненты, но 
только сами изготовители знают, как 
приготовить из них кровяную колбасу 
Сторноуэй.

Символ национальной кухни
В каждой стране есть знаменитые блю-

да, ставшие символом национальной 
кухни и известные во всем мире. В Шот-
ландии это хаггис – довольно специфи-
ческое блюдо, которое нравится далеко 
не всем, но у него богатый вкус и его сто-
ит попробовать хотя бы один раз. Запе-

кается хаггис в овечьем или бараньем 
желудке, фаршированном сердцем, пе-
ченью, легкими, почечным салом, лу-
ком с ячменем и различными специя-
ми. По сути это круглая колбаса, а при 
производственном изготовлении желу-
док заменяют пластиковой пленкой. Ха-
гисс достаточно острый, а мука прида-
ет ему более плотную консистенцию, 
чем у колбасы. Хаггис традиционно по-
дается на подогретом блюде с «chappit 
tatties» (картофелем), «bashed neeps» 
(пюре из турнепса, репы) и налитым 

в стопки односолодовым виски. Тради-
ционно хаггис готовился из мелко пору-
бленного ливера барана с добавлением 
овсянки и специй, а классическим гар-
ниром к этому нестандартному куша-
нью служило столь же нестандартное 
пюре из репы и картошки. 

В других странах отношение к хагги-
су колеблется от священного трепета 
до глубочайшего презрения. А в Шот-
ландии этому блюду буквально покло-
няются. Он неизменно сопровождает 
празднование любого национально-
го праздника, а знаменитый шотланд-
ский поэт Роберт Бернс даже создал 
«Оду хаггису». Неслучайно, что хаггис 
традиционно готовят на ужин во вре-
мя празднования дня рождения Робер-
та Бернса – 25 января. Застолье в день 
поэта состоит исключительно из блюд 
шотландской кухни. 

Сегодня наиболее дешевый вариант 
хаггиса фаршируется не в овечьем же-
лудке, а в искусственной оболочке, ли-
бо продается в банках, так что его без 
труда можно разогреть в духовом шка-
фу или микроволновой печи. Кроме то-
го, хаггис часто делают не из овечьей, 
а из свиной требухи. В магазинах Шот-
ландии хаггис можно купить в любое 
время года. 

Это семейный бизнес – от отца он перейдет к сы-
ну. На стенах – почетные грамоты, золотые и се-
ребряные медали, которыми отмечен целый ряд 
выпущенных здесь продуктов. 

Хаггис (англ. Haggis) – национальное шотландское блюдо из бараньих потрохов (сердца, печени 
и легких), порубленных с луком, толокном, салом, приправами и солью, и сваренных в бара-
ньем желудке. Внешне блюдо похоже на фаршированные животные кишки или домашнюю кол-
басу. Хаггис подают с гарниром «нипс и таттис» (в переводе с шотландского – брюква и карто-
фель), измельченного до состояния пюре. Также существуют вегетарианские рецепты хаггиса.
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«Покровский» 
возделает 
«Золотую Ниву» 
Ростовский концерн «По-
кровский», занимавшийся 
в основном девелоперским 
бизнесом и мясопереработ-
кой, заявил о смене своей 
стратегии – компания пла-
нирует сосредоточиться на 
мясном бизнесе, создав це-
почку от производства и пе-
реработки до прилавка. 

В рамках новой стратегии ком-
пания приобрела долю в сочинском 
дистрибуторе продуктов питания 
ГК «Алко-Профи». С  ее помощью 
«Покровский» будет продвигать на 
черноморском побережье продук-
цию своих мясоперерабатываю-
щих заводов. Проект выглядит со-
мнительным, поскольку на местном 
мясном рынке доминирует Сочин-
ский мясокомбинат, говорят экс-
перты. 

О приобретении ростовским 
концерном доли в бизнесе ГК «Ал-
ко-Профи» рассказал гендиректор 
«Покровского» Александр Кочер-
гин. Сделка находится на стадии 
оформления. Объем приобретаемой 
доли он не уточнил, сообщив лишь, 
что речь идет об интеграции биз-
несов «Покровского» и сочинской 
группы с  сохранением существу-
ющих брендов. По данным одного 
источника, знакомого с ситуацией, 
«Покровский» стал собственником 
как минимум половины сочинской 
компании. 

Концерн «Покровский» вклю-
чает агрохолдинг «Каневской», Ка-
невской и Павловский мясокомби-
наты, сеть оптовой дистрибуции 
и продовольственного ритейла под 
брендами «Покровский» и «Стани-
ца». Весной 2010  года «Покров-
ский» приобрел площади обанкро-
тившейся ростовской сети «В двух 
шагах». Сейчас компании принад-
лежат 100 торговых точек в Крас-
нодарском крае и 45 в Ростовской 
области. В  состав «Покровского» 
также входит девелоперское под-
разделение, занимающееся строи-
тельством жилой и коммерческой 
недвижимости в Ростове.

В ГК «Алко-Профи» входят 
дистрибуторские компании, пред-
приятие грузоперевозок, комбинат 
по производству полуфабрикатов, 
а  также розничная продуктовая 
сеть «Золотая Нива», состоящая из 
12  магазинов. Ежегодный оборот 
группы достигает 1 млрд. руб. 

Господин Кочергин отметил, 
что с помощью нового актива ком-
пания намерена продвигать про-
дукцию своих мясокомбинатов на 

рынке черноморского побережья. 
«Покровский» обеспечивает снаб-
жение объединенной сети продук-
тами и  сырьем. «„Золотая Нива“ 
привносит в  совместный бизнес 
опыт менеджмента сетевого ритей-
ла, технологии трейдинга формата 
супермаркет и  вспомогательного 
производства кулинарии, а  также 
дистрибуции алкогольной продук-
ции», – сообщил глава «Покров-
ского» Александр Кочергин, до-
бавив, что интерес концерна к Сочи 
обусловлен будущей Олимпиадой. 
Главным преимуществом перед кон-
курентами господин Кочергин счи-
тает наличие у объединенной ком-
пании собственных производств, 
продукция которых и будет пред-
ставлена на прилавках сочинских 
магазинов.

В «Покровском» не исключают, 
что концерн будет покупать и дру-
гие продуктовые сети и перераба-
тывающие заводы на юге России. 
«Мы хотим создать цепочку от про-
изводства до реализации продук-
тов питания. Такой подход снижает 
издержки входа в сеть и уменьша-
ет его зависимость от капризов 
сетевиков»,  – говорит Александр 
Кочергин.

КОММЕРСАНТЪ 

«Ставропольский 
бройлер» 
достроил завод
Один из лидеров рынка мяса 
птицы на юге России компа-
ния «Ставропольский брой-
лер» завершила строительство 
своего крупнейшего мясо-
комбината в городе Благо-
дарный Ставропольского края, 
который позволит удвоить 
объем производства компа-
нии – до 120 тыс. тонн в год.

«В настоящее время на новом 
комбинате, стоимость которого со-
ставит около 2 млрд. руб., ведутся 
пуско-наладочные работы, а тесто-
вый запуск запланирован на март 
2011  г.»,  – сказал представитель 
компании, добавив, что строитель-
ство предприятия началось в июле 
2009 г.

Новое предприятие будет 
производить до 80 тыс. тонн про-
дукции в год, что позволит нарас-
тить общие мощности компании до 
120 тыс. тонн в год.

«Общий объем производства 
по итогам 2010  г. составил около 
49 тыс. тонн мяса, что превышает 
показатель 2009 г. почти на 5 тыс. 
тонн, – уточнил собеседник. – Ком-

бинат будет использовать новейшие 
технологии в области переработки, 
что позволит достигнуть полно-
стью безотходной и  экологичной 
технологии производства. Продук-
ты переработки отходов будут ис-
пользоваться в производстве ком-
бикормов».

Meatinfo.ru 

Остров коровищ 
«Стивенсон-спутник», кото-
рым в равных долях владеют 
петербургские бизнесмены 
Сергей Гончаров и Александр 
Бузулеев, а также американец 
Стивенсон Дарелл Джеймс, 
инвестирует $19 млн. в пле-
менное хозяйство крупного 
рогатого скота в Бобровском 
районе Воронежской области. 

Компания у же привез ла 
1,4 тыс. голов материнского стада 
абердин-ангусов и герефордов из 
США. Областные власти рассчиты-
вают, что инвесторы будут разви-
вать в регионе не только племен-
ной, но и товарный КРС. 

Транспортировка скота в Рос-
сию производилась частично воз-
душным путем (850  голов), ча-
стично – морским (550 голов). По 
словам Сергея Гончарова, совла-
дельца компании «Стивенсон-
спутник», объем вложений в про-
ект составляет порядка $19  млн. 
Помимо закупки стада, инвести-
ций потребовала подготовка пло-
щадки – строительство электросе-
ти, подъездных дорог и водоводов. 
«Закрытых ферм для стада мы не 
строили, поскольку абердин-ангусы 
и  герефорды легко переносят зи-
му», – пояснил господин Гончаров. 
Под проект «Стивенсон-спутник» 
взял кредит на 450  млн. рублей 
в Сбербанке, впрочем, ставку по за-
йму компании субсидируют феде-
ральный и областной бюджеты. 

По словам Сергея Гончаро-
ва, в  племенном хозяйстве будет 
ежегодно рождаться до 600 новых 
бычков и 600 телок, а  также про-
изводиться семя и эмбрионы. «Мы 
станем поставлять качественное 
племя в  товарные стада. По су-
ти, своим проектом мы делаем Во-
ронежскую область российским 
центром племенного мясного ско-
товодства, – отметил господин Гон-
чаров. – Компания сейчас оформ-
ляет под проект в  долгосрочную 
аренду 5,3 тыс. га земли в Бобров-
ском районе».

Гендиректор и  совладелец 
Калачеевского мясокомбината 

Николай Астанин, который плани-
рует реализовать схожий проект, 
отметил, что сейчас выращивать 
скот для продажи экономически 
выгодно. Проект «Стивенсон-спут-
ника» он оценил как перспектив-
ный, отметив, что скот абердин-
ангусской породы растет быстро 
и  отличается высоким качеством 
мяса. «При условии эффективной 
реализации проекта и  высоком 
спросе на племя этого хозяйства 
срок окупаемости инвестиций в не-
го может составить шесть-восемь 
лет», – считает аналитик «Фина-
ма» Максим Клягин. 

КОММЕРСАНТЪ

«Оптифуд» поборется 
с европейцами на 
азиатских рынках
Калитвинский МПК (Бело-
калитвинский район обла-
сти) закупил и монтирует 
новое голландское обору-
дование: будут модернизи-
рованы линии потрошения 
(улучшена настройка ножей), 
очистки от пера, удлинены 
камеры стока крови, расши-
рена линия воздушно-ка-
пельного охлаждения пти-
цы, рассказала гендиректор 
МПК Ольга Чикишева. 

Работать МПК во время модер-
низации не прекращал, новое обо-
рудование будет запущено в фев-
рале 2011  г. Затраты составили 
235 млн. руб., это был кредит Сбер-
банка. Окупить вложения планиру-
ется за полтора года.

По ее словам, цель  – увели-
чение не количественных, а  ка-
чественных показателей охлаж-
денного мяса птицы: «В марте 
следующего года мы готовимся 
к  прохождению сертификации по 
европейским стандартам, что даст 
нам возможность работать не толь-
ко на российский рынок, но и  на 
экспорт».

МПК раз в полугодие постав-
ляет 20  тонн куриных ног (неис-
пользуемые в пищу части) в Китай 
и Вьетнам на желатин. «Теперь мы 
готовимся получить экспортные 
сертификаты на тушку и  полуфа-
брикаты для стран Юго-Восточной 
Азии. Также сертифицируемся по 
мясу птицы халяльного происхож-
дения, чтобы экспортировать в му-
сульманские страны», – рассказала 
Чикишева.

 «В России ниже цены на энер-
гоносители, и  сейчас ниже цены 
на зерно, чем в Европе, поэтому на 
азиатских рынках мы сможем ком-
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фортно конкурировать с европейскими произ-
водителями», – говорит менеджер «Оптифуда». 

emeat.ru

Суд да дело от «Роскар»
Птицефабрика «Роскар» 17 декабря подала 
в Арбитражный суд Санкт-Петербурга и Ле-
нинградской области исковое заявление 
к «Петербургской сбытовой компании». 

По данным картотеки арбитражных дел Выс-
шего арбитражного суда РФ, сумма заявленных 
истцом требований составляет 20 млн. 552 тыс. 
руб. Обстоятельства дела в материалах суда не 
раскрываются.

Птицефабрика «Роскар» реализует продук-
цию по прямым поставкам в  городские торго-
вые сети Петербурга, Москвы, Выборга, Пскова 
и Приозерска. Чистая прибыль «Роскар» в I по-
лугодии 2010 г. снизилась на 29,8% по отноше-
нию к аналогичному периоду 2009 г. и состави-
ла 196 млн. 653 тыс. руб. Выручка в отчетный 
период возросла на 9,1% – до 1 млрд. 449 млн. 
842 тыс. руб.

«Петербургская сбытовая компания» обра-
зовалась в результате разделения ОАО «Ленэнер-
го» в 2005 г. Компания осуществляет снабжение 
электроэнергией около 30,6 тыс. непромышлен-
ных потребителей более чем в 60 тыс. точек Пе-
тербурга и Ленинградской области. Чистая при-
быль общества в I полугодии 2010 г. возросла 
в 2,1 раза по сравнению с аналогичным периодом 
2009 г. и достигла 956 млн. 305 тыс. руб. Выруч-
ка увеличилась на 24,6% – до 25 млрд. 478 млн. 
764 тыс. руб. 

РБК Петербург 

Черкизово вложит в пти­
цеводство 12 млрд. руб.
Группа «Черкизово» планиру-
ет в 2012-2014 гг. вложить в птице-
водство 12 млрд. руб. В 2010 г. она 
вложила в сегмент $230 млн. 

Ранее генеральный директор компании 
Сергей Михайлов сообщал, что инвестиции 
группы «Черкизово» в 2010 г. составят $250 млн., 
большая часть из которых направлена в  пти-
цеводство. Он также напомнил, что последние 
4-5  лет российское производство мяса птицы 
растет примерно на 15% в год. «Можно говорить 
о том, что в 2011 г. импорт мяса птицы составит 
не более 10%, т. е. вопрос импортозамещения 
по этой продукции практически решен,  – по-
яснил С. М ихайлов.  – Окупаемость по птице-
водству варьируется в зависимости от проекта 
от 5 до 7 лет».

В 2011 г. «Черкизово» планирует начать ре-
ализовывать проект по птицеводству и свино-
водству в Липецкой области. «Это более 100 тыс. 
тонн по свинине, более 200 тыс. тонн по птице-
водству», – отметил С. Михайлов. Проект пред-
усматривает около 20  млрд. руб. инвестиций. 
Инвестиционный цикл будет около четырех лет, 
окупаемость проекта – 8-9 лет.

Чистая прибыль группы «Черкизово» по US 
GAAP за 9 месяцев 2010 г. увеличилась на 17% 
и составила 3,158 млрд. руб. Выручка за отчет-
ный период составила 26,555 млрд. руб., что на 
12% больше, чем за 9 месяцев 2009 г.

РБК 

Модернизация дошла 
до телочек
Власти Ленинградской области совместно 
с американскими и российскими агропро-
мышленниками создадут в регионе гене-
тический центр крупного рогатого скота. 

Это будет первый подобный центр на тер-
ритории России. Строительство планируется на-
чать в сентябре 2011 г. в Гатчинском районе на 
территории колхоза «Память Ильича». Ожидае-
мый объем инвестиций в реализацию проекта со-
ставит $5-6 млн. Участники рынка считают, что 
продукция генетического центра будет востре-
бована отечественными племенными и молочны-
ми хозяйствами и даст возможность российским 
компаниям выйти на рынки стран ближнего за-
рубежья.

В декабре прошлого года власти Лен
области достигли договоренности с  амери-
канской компанией CRI (Cooperative Resources 
International), которая занимается производ-
ством племенного семени, о строительстве се-
лекционно-генетического центра в  регионе. 
Работа центра будет направлена на внедрение 
западных наработок в области генетики молоч-
ного стада. В частности, CRI должна будет обе-
спечивать центр геномно оцененными быками-
производителями. В России компания CRI имеет 
представительство – ООО «Молочная компания 
«Генетика», которое поставляет семя быков-про-
изводителей в 22 региона России.

КОММЕРСАНТЪ

Петербург – самый 
«сетевой» город
Сегодня Санкт-Петербург остается одним 
из самых «сетевых» городов – степень про-
никновения сетевых магазинов здесь со-
ставляет 80% розничного товарооборота. 

К сетевым магазинам относят: гипермарке-
ты, супермаркеты и сетевые дискаунтеры. В Пе-
тербурге преобладают гипермаркеты среднего 
размера площадью от 11 701 до 15 800 м2 – на их 
долю приходится более 30% рынка. Самой рас-
пространенной сетью является «Лента» (26,4%, 
или 14 гипермаркетов). Особенность размещения 
гипермаркетов в городе заключается в привязке 
к главным магистралям, по которым следует ос-
новной транспортный поток. 
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В Северной столице присут-
ствует 21 сеть супермаркетов, под 
брендами которых действуют более 
500 магазинов. Здесь открыто бо-
лее 220 дискаунтеров, работающих 
под 14 сетевыми брендами. Самой 
крупной сетью является «Дикси» – 
на ее долю приходится более 40% 
рынка.

Как известно, местороспо-
ложение является одним из ос-
новных факторов влияющих на 
успех торговой точки. В  связи 
с этим ритейлеры активно прово-
дят геомаркетинговый анализ: де-
лают оценку окружения магази-
на, рассчитывают потенциальный 
товарооборот. Можно выделить 
следующие общие принципы рас-
положения сетевых магазинов: 
наличие поблизости потенциаль-
ных потребителей, хорошая пред-
ставленность магазинов – должна 
быть организована «сеть», хорошие 
транспортные потоки, отсутствие 
конкурентов или «незанятость» 
территории.

Вместе с  тем, проведенное 
в 2009 г. «Центром пространствен-
ных исследований» геомаркетинго-
вое исследование и созданный на 
основе него бизнес-атлас «Продук-
товый ритейл в Санкт-Петербурге» 
свидетельствует, что в городе все 
еще остаются территории-лаку-
ны, жители которых не обеспечены 
продовольственными магазинами 
сетевого типа. 

РБК. Исследования рынков

Четыре инвест­
проекта в сфере 
животноводства
На Совете по инвестици-
ям при губернаторе Сара-
товской области 15 декабря 
было представлено четыре 
проекта в сфере агропро-
мышленного комплекса.

Предприятие «Агротехноло-
гии» строит птицекомплекс в Т а-
тищевском районе мощностью 
31,5 тыс. тонн мяса птицы в год. Об-
щая сумма инвестиций – 10,7 млрд. 
руб., планируется создать 1 672 ра-
бочих мест. По прогнозу, ежегодные 
налоговые отчисления в бюджеты 

всех уровней планируются в сумме 
730 млн. руб., рентабельность про-
изводства – 50%.

В Вольском районе в  2011-
2013  гг. будет введен свиноком-
плекс мощностью 60  тыс. голов 
в  год и  молочный комплекс на 
1 800 голов коров. ООО «Энергети-
ческие проекты» (Санкт-Петербург) 
планирует вложить 2,3 млрд. руб., 
создать 203 рабочих места. Ежегод-
ный объем продукции при выходе 
на проектную мощность – 15,3 тыс. 
тонн молока и  5,7  тыс. тонн мяса 
в убойном виде.

ГК «Рамфуд» (Москва) в 2011 г. 
начинает строить свинокомплекс 
в Калининском районе на 75  тыс. 
свиней в  год. Общий объем инве-
стиций – 1,4 млрд. руб. с планируе-
мым объемом производства 5,5 тыс. 
тонн мяса в год. В Хвалынском рай-
оне продолжается ввод дополни-
тельных очередей свиноводческого 
комплекса на 7,55 тыс. голов. Инве-
стор – компания «КоПИТАНИЯ» (Мо-
сква) – предусматривает к 2016 го-
ду выпускать 1 548 тонн свинины 
в живом весе. Объем инвестиций – 
239 млн. руб.

СаратовИнформ

Племянница Чубайса 
вложилась в розницу
Юлия Вебер-Чубайс, пле-
мянница гендиректора «Рос-
нано» Анатолия Чубайса, 
вложилась в новый бизнес. 
Она стала владелицей до-
ли в ООО «Семейная ферма», 
которое будет занимать-
ся розничной торговлей. 

Юлии Вебер-Чубайс принад-
лежит 33% в  «Семейной ферме», 
учрежденной летом прошлого го-
да. Остальными 67% владеет некая 
Елена Томилина. Фирма будет зани-
маться главным образом розничной 
торговлей продуктами и сигарета-
ми. Племянница Чубайса собирает-
ся также продавать домашнюю ут-
варь, фарфоровую посуду и ножи.

Сфера деятельности «Семей-
ной фермы» близка к той, в кото-
рой работает другая компания, 
принадлежащая Вебер-Чубайс. 
В 2006 г. она основала ООО «Хле-
ботека»  – первую немецкую хле-
бопекарню в Москве. Юлия также 
занимала должность директора 
по корпоративным вопросам и от-
ношениям с государственными ор-
ганами московского офиса Kraft 
Foods.

rosinvest.com

Спор о конкуренции 
Арбитражный суд Москвы со-
гласился, что Минэкономраз-
вития РФ и Россельхознадзор 
ограничивали конкуренцию 
на рынке мяса, сообщает 
пресс-служба ФАС. Суд отка-
зался удовлетворить требо-
вание МЭР о признании не-
действительными решения 
антимонопольного ведомства.

Весной этого года ФАС объ-
явила, что в  результате бездей-
ствия МЭР и  Россельхознадзора 
участники внешнеэкономической 
деятельности не смогли реализо-
вать свое право на переоформле-
ние лицензий, что могло привести 
к ограничению конкуренции. С жа-
лобой в антимонопольную службу 
обратились «Генеральная продо-
вольственная корпорация «Рубеж» 
и  «Продимпорт», которые входят 
в ГК «Рубеж».

«Компании сообщили, что в те-
чение 2006-2009 гг. неоднократно 
обращались в Минэкономразвития 
с просьбой переоформить лицензии 
на импорт мяса. Однако министер-
ство отказывало в этом без прове-
дения консультаций с государства-
ми-поставщиками»,  – отмечается 
в сообщении.

ФАС усмотрела признаки нару-
шения закона о конкуренции в том, 
что Россельхознадзор не сообщал 
МЭР о введении запрета на импорт 
мяса из-за неблагоприятной эпи-
зоотической обстановки. «Наруше-
ния закона о конкуренции имеются 
и в том, что Минэкономразвития не 
консультировалось с государства-
ми-поставщиками для возможности 
поставок мяса из других стран и пе-
реоформления на них лицензии», – 
резюмирует ФАС.

bfm.ru

МК «Тихорецкий» 
купил ростовский 
девелопер 
Ростовский концерн «По-
кровский» купил 100% ак-
ций мясокомбината «Тихо-
рецкий». Новые владельцы 
намерены максимально 
загрузить предприятие 
и продавать колбасные из-
делия в магазинах, принад-
лежащих «Покровскому».

Сейчас производственные 
мощности «Тихорецкого» загруже-
ны не полностью. Причиной явля-
ется отсутствие собственной роз-
ничной сети и острая конкуренция 
на рынке, считают собственники. 

Кроме «Тихорецкого», концерну 
принадлежит мясоптицекомби-
нат «Каневской» и мясокомбинат 
«Павловский». На последнем идет 
реконструкция. Его планируется 
запустить в  декабре и  наладить 
здесь первичную переработку мя-
са. Мощность убойного комплекса 
составит 250 голов свиней и 40 го-
лов крупного рогатого скота в час. 
В то же время на «Каневском» 
убойный цех закроют, а  освобо-
дившиеся площади отдадут под 
колбасное производство. На это 
уйдет около полугода. Что касает-
ся «Тихорецкого», то он не требует 
дополнительных инвестиций.

Помимо мясокомбината, ком-
пания приобрела ООО «Импульс» 
в  Кущевском районе, которому 
принадлежит около 6 тыс. га паш-
ни и  10  тыс. свиней. Концерну 
принадлежит около 100 торговых 
точек в  Краснодарском крае. Он 
также занимается девелоперской 
деятельностью в Ростове.

Кроме того, «Покровский» 
приобрел долю в сочинской ком-
пании «Алко-Профи», занимаю-
щейся оптовыми продажами про-
дуктов питания. Он намерен через 
эту фирму продвигать продукцию 
своих мясокомбинатов на Черно-
морском побережье.

Живая Кубань 

Гендиректор пойман 
на мошенничестве 
Генеральный директор ОАО 
«Агрофирма «Ливенское 
мясо» Алексей Морозов 
и главный бухгалтер пред-
приятия Валентина Степки-
на, пойманные на мошен-
ничестве, следующие годы 
проведут в исправительных 
колониях общего режима.

Руководителя компании при-
знали виновным в совершении мо-
шенничества с  использованием 
служебного положения в  особо 
крупном размере. Его помощни-
цей в  этом деле выступала глав-
ный бухгалтер предприятия, кото-
рую наказали за пособничество. 
В ходе судебного разбирательства 
выяснилось, что с июля 2006 г. по 
апрель 2008 г. Морозов с помощью 
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Степкиной представил в областной 
Департамент аграрной политики 
подложные документы. Согласно 
им, сельхозпредприятие в рамках 
национального проекта «Разви-
тие АПК» получило кредит, кото-
рый был потрачен на нужды орга-
низации. В итоге, мужчине удалось 
противозаконным способом полу-
чить 14 млн. руб.

Мужчину приговорили к  пя-
ти годам лишения свободы, кото-
рые он проведет в исправительной 
колонии общего режима. В  ана-
логичном месте лишения свобо-
ды следующие три года проведет 
и Степкина. Также бывшего генди-
ректора и бывшего главного бух-
галтера обязали выплатить штраф 
в размере 500 тыс. руб. и 250 тыс. 
руб. соответственно.

vorle.ru

Эстония: Эстонский кон-
церн Atria Eesti, объединяющий 
южно-эстонские мясокомбинаты, 
представил на рынке новую серию 
сосисок «Wоro Wiiner» с меньшим 
содержанием жиров и  рассчиты-
вает изменить расстановку сил на 
рынке сосисок. Содержание жиров 
на 100  гр. продукта в  классиче-
ских сосисках «Wiiner» составляет 
14 гр., а в куриных «Kanawiiner» – 
всего 11  гр., что по сравнению 
с  большинством конкурирующих 
товаров меньше на 21  и  45% со-
ответственно. «В последние го-
ды концерн добился лидерства на 
рынке гриль-колбас, теперь в на-
ши планы входит усиление пози-
ции в  одном из важнейших для 
производителей мясных изделий 
и  наименее зависимых от сезон-
ности сегментов – сегменте соси-
сочных изделий», – сообщила про-
изводственный директор Atria 
Eesti Арника Амбос. Исследова-
ния показывают, что потребитель 
ждет альтернативной продукции 
на рынке сосисок, который до сих 
пор находился почти в монополь-
ном состоянии.

Великобритания: Супер-
маркеты Tesco, которые являются 
основным покупателем (у ферме-
ров) и продавцом мяса в Британии, 
недавно разместил на собствен-
ном веб-сайте информацию о том, 
что производство мяса требует 
гораздо большего расхода энер-
гии и ресурсов, нежели выращива-
ние овощей. Tesco призывает со-
кратить потребление мяса и дает 
несколько практических советов. 
Компания теперь вынуждена от-
крещиваться от таких заявлений – 
на Tesco сразу же обрушились 
с обвинениями и исками десятки 
поставщиков мяса со всей страны. 
Действительно, со стороны супер-

маркета, продающего мясо (а оно 
составляет более 50% всей при-
были), несколько опрометчиво 
призывать сократить его потре-
бление. Социально ответствен-
ный бизнес это, конечно, хорошо, 
и забота об экологии и экономии 
ресурсов тоже, но кто захочет от-
давать мясо на продажу тому, кто 
рекламирует вегетарианство? 

США-Бразилия:  Пере-
говоры касательно продажи кон-
трольного пакета акций произво-
дителя продуктов питания Sara Lee 
крупнейшему в мире переработчи-
ку мяса JBS пока не привели к на-
меченной цели. Компания Sara Lee 
в конце года отклонила предложе-
ние о поглощении со стороны JBS, 
сославшись на слишком низкую 
цену приобретения акций. Следу-
ет отметить, что компании ведут 
переговоры о  заключении сдел-
ки в течение нескольких месяцев 
и  уже пришли к  соглашению по 
многим ключевым моментам кон-
тракта.

США: Компания Cargill вло-
жила 8  млн. долларов в  модер-
низацию своего предприятия по 
производству говядины во Фрес-
но (США). Деньги пошли на осу-
ществление недавно завершенных 
проектов по расширению мер обе-
спечения безопасности продуктов 
питания и по обновлению упако-
вочных линий. Примерно 3,8 млн. 
долларов США составили инвести-
ции в полное обновление и расши-
рение нескольких линий по упа-
ковке мясного фарша на заводе во 
Фресно. Готовая продукция – упа-
ковки со свежим мясным фаршем – 
отправляется в  рефрижераторах 
с  завода компании Cargill на ба-
зы дистрибьюторов, а оттуда – на 
прилавки магазинов. Новое обо-
рудование было установлено не-
посредственно на производстве, 
что дает возможность обеспечить 
более эффективную работу упако-
вочных линий и удовлетворить по-
требности клиентов. 

Другая час ть вложенных 
средств в размере 4,2 млн. долла-
ров США, пошла на установку мо-
ечного оборудования для шкур от 
компании WMR (Water Management 
Resources). Это мойка для шкур на 
тушах крупного рогатого скота, 
где шкуры животных отчищаются 
вращающимися щетками и слабым 
раствором брома, который убивает 
бактерии в самом начале производ-
ственного процесса. Мойка помо-
гает удалить грязь, смывая ее с на-
ружной стороны туши. При этом 
сводится к минимуму угроза потен-
циального заражения бактериями, 
которые представляют опасность 
для здоровья человека.

ре
кл
ам
а
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Дела семейные
Сегодня «Альми» – семейное пред-

приятие в третьем поколении. Ком-
бинация инновационных продуктов 
и многолетнего опыта составляет ос-
нову успеха компании во всем мире. 

Предприятие, основанное в Австрии, 
поставляет собственные продукты 
и технологии по всему миру. При этом 
никогда не забывает о своих корнях: 
производство «Альми» остается в ав-
стрийском городе Офтеринг, недалеко 
от Линца. Оно обеспечивает продук-
тами не только австрийские предпри-
ятия, но также позволяет экспортиро-
вать более 80% на зарубежные рынки. 
Самыми значимыми странами в струк-
туре поставок являются Россия, Азия, 
Южная Африка и Европа.

Тренды продуктового рынка 
Как в настоящее время, так и в тече-

ние ближайших пяти лет удобство ис-
пользования будет являться для по-
купателя крайне важным критерием 
выбора. Потребители продолжат нуж-
даться в удобных продуктах, которые 
будут соответствовать их занятому об-
разу жизни. Меняющиеся модели пи-
тания – потребитель все чаще пользу-
ется возможностью пообедать вне дома 
или же приобретает в магазине гото-
вые к употреблению блюда, которые 
достаточно лишь разогреть в микро-

Автор: Компания:Карл Райнргрубер, 
специалист компании

Альми

и продуктовые инновации
Семейные традиции
С момента основания компании «Альми», которое произо-
шло около восьми десятков лет назад, наш успех постоян-
но сохраняется в семье. Таким образом, опыт и ценности 
передаются из поколения в поколение. 

волновой печи –становятся движущей 
силой продуктового рынка. Среди дру-
гих ключевых факторов, определяю-
щих предпочтения покупателей, мож-
но назвать экономичность, вкусовые 
качества и свежесть, экологичность, 
функциональность, доступность про-
дукта. Решение проблемы доступности 
позволяет потребителю защитить свои 
интересы, поскольку предполагает бо-
лее широкие возможности выбора цен, 
торговых марок, видов продукции. 
А главным критерием, определяющим 
интерес потребителей к новинкам, яв-
ляется экономический фактор – спо-
собность за них заплатить. 

Поиск уникальных вкусов приве-
дет к  распространению региональ-
ных и национальных кухонь по все-
му миру. Все большее значение в 2011 
г. будет приобретать географическое 
происхождение компании-производи-
теля: большинство предпочтет продук-
ты питания и напитки местного произ
водства.

Стремление к здоровому питанию – 
еще один важнейший фактор рас-
пределения потребительских пред-
почтений  – отражает тенденцию, 
оказывающую значительное влияние 
на выбор участниками рынка стра-
тегии развития на ближайшие пять 
лет. Поскольку на этом фоне пробле-

«Альми» – семейное предприятие в третьем по-
колении . Предприятие, основанное в Австрии, 
поставляет собственные продукты и технологии 
по всему миру.
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мы со здоровьем, в  частности, свя-
занные с ожирением, обострятся, все 
большее внимание производители 
станут уделять контролю веса потре-
бителей. В 2011 г. производители про-
должат работу по снижению содержа-
ния в изделиях сахара, жиров и соли. 
Инновационные разработки в  обла-
сти ингредиентов позволят мясопере-
работчикам сократить количество ис-
кусственных красителей и расширить 
использование в рецептурах натураль-
ных добавок, специй и пряностей. 

Важной тенденцией остается эколо-
гичность. Сохранение окружающей 
среды является частью долгосрочной 
стратегии многих производителей, ко-
торые по-прежнему уделяют повышен-
ное внимание вопросам переработки 
и вторичного использования упаков-
ки, пытаясь заслужить доверие и при-
знание покупателей.

Важно, что все перечисленные тен-
денции не только сочетаются между 
собой, но также являются взаимодо-
полняющими и продолжающими од-
на другую, определяя направление 
для развития производителей продук-
тов питания в 2011 г.

Производитель – торговля: 
искусство диалога
Отношения производителя и  роз-

ничной торговли традиционно время 
от времени испытывают затруднения, 
так как первые пытаются противо-
стоять давлению со стороны ритей-
ла. Розничные сети оказывают зна-
чительное влияние на поставщиков 
продуктов применительно к ключе-
вым производственным параметрам, 
таким как ценообразование, условия 
оплаты и поставки. Крупные рознич-
ные компании продолжают усиливать 
свои позиции.

Понимание процесса управления 
товарными категориями, как и нали-
чие доступа к ключевым данным об 
эффективности бизнеса, являются ре-
шающими факторами при построении 
отношений с представителями торгов-
ли. Ознакомление компаний с инфор-
мацией о  потребителе и  ее анализ, 
а также проведение исследований, ос-
нованных на фактах, сегодня как нель-
зя более актуальны. 

Выбор россиян в пользу продуктов 
быстрого приготовления, высокой сте-
пени готовности, неизбежно повле-
чет за собой изменения отношений 
производитель  – розничная компа-
ния. Благодаря расширению сетей об-

щественного питания концентрация 
розничной торговли уменьшится, что 
позволит снизить давление, оказывае-
мое на производителей. Отметим, что 
розничные компании принимают от-
ветные меры, среди которых увеличе-
ние ассортимента продукции «на вы-
нос» и полуфабрикатов. 

Одним из способов привлечения 
розничных компаний является постав-
ка качественной инновационной про-
дукции: независимо от существующих 
различий все сети уделяют внимание 
появившимся на рынке новинкам.

Кроме того, среди основных требо-
ваний современной торговли: отсут-
ствие неприятного запаха при откры-
вании упаковки (запах защитного 
газа), сохранение вкуса и аромата про-
дукта, стабилизация качества и увели-
чение сроков хранения (40-120 дней), 

использование в рецептурах натураль-
ных ингредиентов, предложение про-
дуктов под собственными торговыми 
марками по выгодной цене, привле-
чение покупателей с помощью акций 
и специальных цен на сезонные това-
ры.

Инновации. 
Заинтересованность. 
Надежность 
Оправдать ожидания клиентов для 

компании «Альми» – дело чести. Мы 
используем все возможности, что-
бы в кратчайший срок подобрать оп-
тимальное решение при разработ-
ке продуктовых новинок. В этом нам 
помогает система ценностей, кото-
рой следует каждый из технологов 
компании: Надежность – Компетент-
ность – Качество – Доверие –Заинтере-

График 1. Решающие аргументы при покупке мяса, колбасы и шпика, 2009 г. 
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Хронология «Альми»
1931 г. – Начало истории Альми: Аль-

фред Миттермайр старший открывает 
мелочную лавку в городе Линц. 

1934 г.  – Открывается более круп-
ный магазин в Линце. Во время Вто-
рой Мировой войны все дела ведет г-жа 
Фредерика, жена Альфреда Миттер- 
майра. 

1948 г. – «Альми» – одна из немногих 
компаний, получивших лицензию на 
производство нитритной соли. На фир-
ме начинают работать сыновья: Аль-
фред младший и Хайнц.

1972 г. – Переезд в город Леондинг. 
На новом предприятии больше места 
для техники, в  том числе для боль-

ших мешалок. Начало 
процесса механизации 
упаковки.

1977 г. – «Альми» ста-
новится генеральным 
представителем фирмы 
Viskase-Industriedärme 
(оболочка для колбас-
ных и мясных изделий) 
в Австрии.

1979 г.   –  Откры-
тие филиала в  Вене 
(Fleischmarkt St.Marx).

1980 г.  – Первая по-
ставка продуктов «Аль-
ми» в Иран.

1985 г. – Начало поставок в Южную 
Африку. 

1989 г. – Начало освоение рынка экс-
порта в Восточной Европе. 

1995 г. – Расширение предприятия 
в Леондинге. На площади в пять тысяч 
м2 строится производственное помеще-

ние, оснащенное современной техни-
кой для помола, перемешивания и упа-
ковки специй.

1999 г. – Оборудование в Леондин-
ге собственной лаборатории и экспе-
риментального производственного  
цеха. 

2001 г. – Продолжение освоения меж-
дународного рынка: первые постав-
ки в Румынию, открытие представи-
тельств в Белграде, Сербии-Черногории 
и Хорватии.

2004 г. – Открытие представитель-
ства в Болгарии. 

2005 г. – Первые поставки в Азию: 
Иран, Тайланд, Китай. Начало строи-
тельства нового производства в городе 
Офтеринг, под Линцем. 

2006 г.  – Переезд главного офиса 
и производства в Офтеринг. «Альми» 
становится лидером продаж в России. 

Предпочтения потребителей:
• Полуфабрикаты;
• Традиционные продукты (ГОСТ);
• Гипоаллергенные продукты;
• Продукты, не содержащие ГМО;
• Продукты из своего региона;
• Порционированный продукт (упаков-

ки по 80 гр.).

Цели мясоперерабатыва
ющих предприятий: 

• Свежесть продукта до конца срока 
хранения;

• Оптимизация стандартов качества;
• Продукты без аллергенов и ГМО;
• Новые продукты с  необычными 

вкусами;
• Простота приготовления/использова-

ния потребителем. 

сованность – Честность – Инновации – 
Партнерство – Надежность – Дружелю-
бие – Юмор.

Производителям, которые хотят до-
биться исключительного преимуще-
ства для своих колбасных и мясных 
продуктов, «Альми» предлагает ин-
новационное решение, открываю-
щее новые возможности в разработ-
ке продуктов: STIP – Smell & Taste the 
Innovation in Packaging! Его использо-
вание позволяет предлагать рознич-
ной торговле продукты, отвечающие 
всем современным требованиям. 

«Альми» постоянно следит за акту-
альными разработками на рынке сы-
рья: тестирует их, затем использует 
или дорабатывает. В этом заключает-
ся секрет инновационного лидерства 
компании. 

Для сохранения уникальных качеств 
исходного сырья «Альми» использует 
при производстве смесей специй тех-
нологию холодного помола. При пе-
ремешивании основное внимание 
уделяется стабильности качества. Тща-
тельно подобранная упаковка, а так-
же современные упаковочные маши-
ны обеспечивают готовому продукту 
идеальную сохранность аромата. Весь 
процесс производства отслеживается 
и протоколируется, что позволяет из-
бежать нежелательного смешивания. 
Для сохранности качества продукты 
подвергаются дополнительной конеч-
ной проверке.

Сертификаты ISO 9001:2008 и  ISO 
22000:2005, а  также HACCP-концепт 
подтверждают, что клиенты «Альми» 
могут положиться на 
проверенную систему 
менеджмента качества 
и  четко отлаженную 
согласованность техно-
логических процессов. 
Благодаря сертифи-
кату Халяль от IIDZ – 
Austria в соответствии 
с ONR 142000 заказчи-
ки могут быть уверены 
в строгом соблюдении 
исламских предписа-
ний в отношении пи-
тания и чистоты. 

Сертификат Кашрут 
подтверждает соблюдение еврейский 
законов для продуктов питания.

Био-сертификат гарантирует, что 
продукты компании поставляются из 
контролируемых био-хозяйств, спо-
собствующих сохранению окружаю-
щей среды.

Главным критерием, 
определяющим ин-
терес потребителей 
к уникальным продук-
там и новинкам, явля-
ется экономический 
фактор – способность 
за них заплатить.

Таблица 1. Имиджевые профили торговых марок и марок производителей. 
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О том, что нужно сделать, чтобы с при-
лавков магазинов исчез продоволь-
ственный фальсификат и как заставить 
предпринимателей соблюдать права по-
требителей, мы поговорили с предсе-
дателем Санкт-Петербургской обще-
ственной организации потребителей 
«Общественный контроль» Всеволо-
дом Вишневецким. 

– Всеволод Борисович, поясните, с чем 
связано ухудшение качества продуктов 
питания в прошедшем году? 

– Тенденция ухудшения качества про-
дуктов питания в прошлом году име-
ет под собой объективные причины. 
Во-первых, с 1 февраля 2010 года была 
отменена обязательная сертификация 
продуктов питания, а с 1 июля отмене-
на их гигиеническая оценка Роспотреб-
надзором.

До введения изменений в законода-
тельство потребитель мог прийти в ма-
газин и попросить сертификат соответ-
ствия. Сейчас он может попросить только 
декларацию о соответствии, которая вве-
дена вместо обязательного сертификата.

Вся ответственность за качество товара 
теперь лежит только на производителе. 
Орган по сертификации лишь заверяет 
эту декларацию. Затем вместе с товаром 
декларация отправляется в торговлю. 
Очевидно, что содержание этого доку-
мента полностью остается на совести из-
готовителя.

В орган по сертификации заявитель мо-
жет принести протокол испытаний, сде-
ланный в любой аккредитованной ла-
боратории – не важно, государственная 
она или нет. И сертифицирующие струк-
туры, получив плату за процедуру реги-
страции декларации, не имеют права от-
казать заявителю в регистрации, если 

Борьба с ветряными мельницами
Около 30% продуктов питания не соответствуют нормам и данным маркировки, 
а 12,4% – показателям безопасности, установили в СПБ ГУ «Центр контроля каче-
ства товаров, работ и услуг». По сравнению с 2009 годом доля небезопасных про-
дуктов выросла на 3,4%. Больше всего их обнаружено в мясной и молочной продукции, 
сахаре и пищевых жирах. 

Вик­то­рия За­го­ров­скаяБеседовала:Гость: Всеволод Вишневецкий, 
председатель Санкт-Петербургской 
общественной организации потребителей 
«Общественный контроль»

он представил полный перечень доку-
ментов.

Большинство барьеров в 2010 году бы-
ло снято, и это сразу отразилось на каче-
стве продуктов питания.

– С Вашей точки зрения, с какой це-
лью ведется упрощение рецептур и чем 
это может обернуться в  масштабах 
страны?

– Цель – насытить рынок дешевыми 
продуктами питания. В феврале прошло-
го года, когда отменили сертификацию, 
Президент России Дмитрий Медведев 
подписал Доктрину продовольственной 
безопасности. Однако пока этот доку-
мент носит декларативный характер, по-

скольку в ее развитие пока еще не приня-
то никаких подзаконных актов.

Задача Доктрины не проста – через не-
сколько лет добиться того, чтобы страна 
полностью обеспечивала себя самыми 
необходимыми продуктами питания. 
Но сделать это без серьезных изменений 
в сельскохозяйственном секторе, без пе-
рераспределения финансовых потоков 
невозможно. Одним документом про-
блему продовольственной безопасности 
не решить.

Сельское хозяйство в  течение мно-
гих лет разрушалось. Молодежь, кото-
рая является потенциальными кадрами 
АПК, мигрирует из села в большие горо-
да. И это неудивительно, ведь в сельской 
местности совсем не развита инфраструк-
тура – все усилия брошены на развитие 
мегаполисов.

В результате мы сегодня сидим на им-
портной игле по очень многим направле-
ниям. Мы до сих пор завозим племенных 
кур из Голландии и коров из Австралии. 
Страна испытывает дефицит в племен-
ном КРС и в племенной птице. И все ре-
гламенты и послабления нужны для то-
го, чтобы хоть как-то удержать на плаву 
отечественного производителя. Глав-
ное – накормить страну. Любыми путя-
ми.

Хочу заметить, что нельзя обвинять 
в несоблюдении ГОСТов только одних 
изготовителей. Им просто негде взять 
охлажденное мясо по доступной цене 
в необходимых объемах. Отечественное 
животноводство может им в этом помочь 
только на 15-20%, все остальное – импорт-
ное сырье. Пока в рамках реализации по-
ложений Доктрины продовольственной 
безопасности в  стране не возродится 
сельское хозяйство, способное самосто-
ятельно прокормить население, о «той 
самой» «Докторской» можно только 
мечтать. 

– Но ведь у нас существуют контро-
лирующие органы, в частности, Роспот
ребнадзор, который вправе налагать 
штрафы на недобросовестных произво-
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дителей и принимать решения об уда-
лении продукции с рынка…

– Причины ухудшения качества, как 
раз, во многом связаны с сознательным 
уходом государства из сферы госнадзо-
ра и регулирования рынка. С 2005 года 
в России действует Федеральный закон 
«О защите прав юридических лиц и ин-
дивидуальных предпринимателей при 
осуществлении государственного кон-
троля». Согласно этому документу, пла-
новые проверки изготовителей могут 
происходить не чаще, чем раз в три года, 
причем все они должны согласовываться 
с прокуратурой, а график их должен быть 
вывешен на сайте прокуратуры не позд-
нее чем за год до их проведения. Более 
того, проверяющий орган обязан преду-
предить предпринимателя о проверке за 
три дня до ее проведения. Очевидно, что 
картина на проверяемом объекте будет 
необъективная.

Если раньше Роспотребнадзор мог са-
мостоятельно приостанавливать произ-
водство или торговую точку на срок до 
90 суток, то теперь он может это делать 
только по решению суда. Если раньше со-
трудники госконтроля могли наложить 
на изготовителя штраф своим постанов-
лением, то теперь штрафы также может 
налагать только суд.

Обратим внимание на штрафные санк-
ции. Максимальный штраф на гендирек-
тора, который, например, выпустил тво-
рог без молока, составляет 5 тыс. руб. 
Предприятие за такое нарушение штра-
фуют на 50 тыс. Но суды, как правило, 
идут навстречу бизнесу 
и штрафуют директоров, 
а не юридические лица.

В Белоруссии, например, 
за однократное наруше-
ние стандартов пищевое 
предприятие лишается 
права в дальнейшем вы-
пускать данный вид про-
дукции. У российских же 
предпринимателей нет 
стимула работать по зако-
ну – им проще заплатить 
5 тыс. руб. штрафа и даль-
ше продолжать обманывать покупателей.

Когда с 1 февраля отменили обязатель-
ную сертификацию, вице-премьер Вик-
тор Зубков заявил о необходимости вне-
сти в  КоАП поправки, ужесточающие 
ответственность изготовителей и про-
давцов за реализацию некачественной 
продукции. Этого не сделано до сих пор. 
В Госдуме очень мощное лобби продо-
вольственных монополий, которые это-
му противостоят.

Сейчас в Думе пытаются провести по-
правки в КоАП, устанавливающие боль-
шие штрафы за нарушения положений 
закона «О торговле», в частности за на-
вязывание условий поставщикам. Там 
предлагается ввести действительно се-
рьезные штрафы – до 1 млн. руб. Доку-
мент до сих пор еще не принят, хотя вне-
сен Правительством РФ. 

Роспотребнадзор ограничили во всем. 
Они не могут проводить проверки без 
санкции прокуратуры. Если инспектора 
госконтроля нарушат какую-либо про-
цедуру, их самих могут привлечь к от-

ветственности. Поэтому 
недобросовестный бизнес 
прекрасно себя чувствуют, 
нарушая положения зако-
нодательства.

Для того, чтобы ситуа-
ция изменилась к лучше-
му, нужно менять законо-
дательную базу. Главный 
документ, который регу-
лирует механизмы контро-
ля качества  – ФЗ №29 от 
02.012000 года «О качестве 
и  безопасности пищевых 

продуктов». Это базовый закон – один 
из первых, подписанных Владимиром 
Путиным в должности президента. В нем 
сказано, что в обороте могут находиться 
только те пищевые продукты, состав ко-
торых соответствует нормативным тре-
бованиям, и не могут находиться про-
дукты, состав которых нормативным 
требованиям не соответствует. К послед-
ним относятся и те пищевые продукты, 
которые не имеют необходимых сопро-

водительных документов, маркировки, 
содержащей сведения о товаре и сроках 
годности.

Сегодня этот закон не работает, и ком-
пании продолжают реализовывать товар, 
который не отвечает требованиям зако-
нодательства.

– В конце 2009 года «Общественный 
контроль» проводил проверку качества 
вареных колбас и сосисок, которая вы-
явила грубые нарушения производите-
лей. В декабре 2010 года была организо-
вана повторная экспертиза. Что можно 
сказать по ее результатам?

– Независимая экспертиза 2009 года 
выявила массу нарушений, допущенных 
производителями колбас и сосисок: во 
многих образцах продукции было зани-
жено содержание белка, в составе других 
обнаружена соя, крахмал и загустители, 
информация о которых отсутствовала на 
этикетке. 

Материалы проверки были направле-
ны в Управление Роспотребнадзора по 
Ленинградской области, которое, прове-
дя собственное расследование, привлек-
ло компанию «Пит-Продукт» к  адми-
нистративной ответственности в виде 
штрафа на общую сумму 22 тыс. руб. 

Результаты повторной экспертизы по-
казали, что по сравнению с 2009 годом 
ситуация практически не улучшилась: 
обязательным требованиям не соответ-
ствуют 70% образцов продукции. 

В этот раз процедуру закупки колбас 
и сосисок было решено проводить со-
вместно с  представителями предпри-
ятий розничной торговли. На пред-

Борьба с ветряными мельницами

прямая речь

Всеволод 
Вишневецкий:
«Необходимо обязать Роспот
ребнадзор вывешивать на 
сайте полную информацию 
о проводимых надзорных меро-
приятиях. Ведь отсутствие 
информации – это один из приз
наков коррупции». 

Обязательным тре-
бованиям не со-
ответствуют 70% 
образцов вареных 
колбас и сосисок, 
отобранных в мага-
зинах Петербурга.
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№ Изготовитель Продукция Лаборатория Соответствие ГОСТ 
Р 52196-2003 Лаборатория Соответствие 

ГОСТ Р 52196-2003

1. ОАО «Царицыно» Колбаса 
«Докторская»

ФГУ 
«Тест-С.-Петербург» Соответствует

2. ООО «МТЗ «КампоМос» Колбаса 
«Молочная» ФГУ «ЛМВЛ» Соответствует ФГУ 

«Тест-С.-Петербург» Соответствует

3. ООО «МТЗ «КампоМос» Сосиски 
«Молочные» ФГУ «ЛМВЛ» Соответствует

4.
ООО «Мясные 
деликатесы», 
ТМ «Шеф-Повар»

Сосиски 
«Молочные» ФГУ «ЛМВЛ» Соответствует ФГУ 

«Тест-С.-Петербург» Соответствует

5.
ООО «Мясные 
деликатесы»,
ТМ «Шеф-Повар»

Колбаса вареная 
«Докторская» ФГУ «ЛМВЛ» Соответствует ФГУ 

«Тест-С.-Петербург» Соответствует

6.

ОАО «Великоновгород
ский мясной двор»,
ТМ «Новгородский 
бекон»

Сосиски 
«Молочные» ФГУ «ЛМВЛ»* Не соответствует

выявлен загуститель камедь

7.

ОАО «Великоновгород
ский мясной двор»,
ТМ «Новгородский 
бекон»

Колбаса вареная 
«Докторская»

ФГУ 
«Тест-С.-Петербург»

Не соответствует
В массе фарша присутствуют крахмало-

содержащая добавка и каррагинан. 

8.
ООО «Мясокомбинат 
«Павловская слобода»
ТМ «ВЕЛКОМ»

Колбаса вареная 
«Докторская»

ФГУ 
«Тест-С.-Петербург»

Не соответствует
Обнаружен каррагинан

9. ОАО «Клинский 
мясокомбинат»

Сосиски 
«Молочные» ФГУ «ЛМВЛ»

Не соответствует
Обнаружены крахмал и крахмал-
содержащие зерновые компоненты, 
загустители каррагинан и камедь

10. 
ООО МПК 
«Атяшевский»
ТМ «Атяшево»

Колбаса вареная 
«Докторская» ФГУ «ЛМВЛ»

Не соответствует
Обнаружены крахмал и крах-
малсодержащие зерновые ком-
поненты, загустители камедь

ФГУ 
«Тест-С.-Петербург»

Не соответствует
Занижен белок, обнаружены загусти-

тели – камедь и каррагинан

11. ООО «Пит-Продукт» Сосиски 
«Молочные» ФГУ «ЛМВЛ»

Не соответствует
Обнаружены крахмал и крахмал-
содержащие зерновые компоненты

12. ООО «Пит-Продукт» Колбаса вареная 
«Докторская» ФГУ «ЛМВЛ» Не соответствует

Обнаружен крахмал

ложение «Общественного контроля» 
откликнулись сразу две крупные торго-
вые сети – «Окей» и «Квартал». Отмечу, 
что торговые сети начали еще в 2009 году 
реагировать на сигналы «Общественного 
контроля». В частности, один из крупней-
ших ритейлеров России X5 Retail Group 
вывел из колбасной матрицы ряд пози-
ций, опираясь на результаты наших ис-
следований.

Приобретенные образцы были перепи-
саны, упакованы в сейф-пакеты, оплом-
бированы, поделены на две равные части 
и доставлены в две аккредитованные го-
сударственные испытательные лабора-
тории – ФГУ «Тест-С.-Петербург» и ФГУ 
«Ленинградская межобластная ветери-
нарная лаборатория». Полученные про-
токолы испытаний подтвердили наши 
опасения: ситуация с качеством колбас-
ной группы практически не поменялась 
в лучшую сторону. 

Нарушители – все те же. В колбасе «Док-
торская» от компании «Пит-Продукт» 
превышено содержание соли, влаги, за-
нижен белок, обнаружен крахмал. В про-
шлом году в «Докторской» были обна-
ружены соевый белок и  загуститель 
каррагинан. Те же компоненты, не преду
смотренные рецептурой, обнаружены 
и в сосисках «Сливочные». 

Как и в прошлом году, выявлены нару-
шения в продукции ТМ «Велком» (ОАО 
«Павловская слобода», Московская обл.). 
В частности, специалисты ФГУ «Тест-С.-
Петербург» в колбасе «Докторская» обна-
ружили влагоудерживающий компонент 
каррагинан. В прошлом году к вареной 
группе ТМ «Велком» были также другие 
замечания: в сосисках «Молочных» об-
наружили соевый белок, а в «Любитель-
ской» и «Русской» колбасах – загуститель 
камедь и влагоудерживающий компо-
нент каррагинан.

Также забракованы колбасы и  соси-
ски «Кронштадского мясоперерабатыва-
ющего завода», который недавно поме-
нял собственника, сменив юридическое 
название с ООО «Эверест» на ООО «Пер-
спектива», и провел ребрендинг продук-
ции. Огорчили результаты проверки ка-
чества колбас и сосисок, выпущенных 
заводом «Парнас».

Но более остальных удивил в этот раз 
образец «Докторской» от «МПК «Атяшев-
ский». Влага в нем просто зашкаливала – 
75% при норме «не более 65%», содержа-
ние белка оказалось самым низким из 
всех исследованных проб – 9,91% вместо 
«не менее 13%». Букет нарушений украси-
ли крахмал и крахмалосодержащие зер-
новые компоненты, а также загуститель 
камедь. 

Тем не менее, после экспертизы 2009 
года многие петербургские производите-
ли улучшили качество колбасных изде-

Результаты мониторинга качества образцов колбас и сосисок, декабрь 2010 г. 
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№ Изготовитель Продукция Лаборатория Соответствие ГОСТ 
Р 52196-2003 Лаборатория Соответствие 

ГОСТ Р 52196-2003

13.
ООО «Микояновский 
мясокомбинат»
ТМ «Микоян»

Колбаса вареная 
«Докторская» ФГУ «ЛМВЛ» Не соответствует

Обнаружен загуститель – камедь

14. ОАО «Великолукский 
мясокомбинат»

Колбаса вареная 
«Телячья»

ФГУ 
«Тест-С.-Петербург» Соответствует

15. ОАО «Великолукский 
мясокомбинат»

Сосиски 
«Сливочные»

ФГУ 
«Тест-С.-Петербург» Соответствует

16.
ООО «Перспектива»
ТМ «Кронштадтский»

Сосиски 
«Молочные» ФГУ «ЛМВЛ»

Не соответствует
 В массе фарша присутствует рас-
тительный белок – соевый изолят.

ФГУ 
«Тест-С.-Петербург»

Не соответствует
В массе фарша присутствует расти-
тельный белок – соевый изолят.

17.
ООО «Перспектива»
ТМ «Кронштадтский»

Колбаса вареная 
«Молочная» ФГУ «ЛМВЛ» Не соответствует

Обнаружен загуститель – камедь 

18. ОАО «Парнас-М»
Колбаса вареная 
«Докторская»
Изг. 17.11.2010

ФГУ «ЛМВЛ» Не соответствует
Завышена влага, занижен белок, 

ФГУ 
«Тест-С.-Петербург»

Не соответствует
Завышена влага, информация на оболочке «не менее 

81% мяса» вводит потребителя в заблуждение 

19. ОАО «Парнас-М»
Колбаса вареная 
«Докторская»
Изг. 21.10.2010

ФГУ 
«Тест-С.-Петербург»

Не соответствует
Завышена влага, информация на оболочке «не менее 

81% мяса» вводит потребителя в заблуждение 

20. ОАО «Парнас-М» Сосиски 
«Молочные»

ФГУ 
«Тест-С.-Петербург»

Не соответствует
Батончики с наличием мутной жидкости в упаковке 
и желеобразной массой в оболочке сосисок, инфор-
мация на оболочке «не менее 81% мяса» вводит 
потребителя в заблуждение, в массе фарша при-
сутствует растительный белок – соевый изолят.

21. ОАО «Парнас-М» Сосиски 
«Сливочные»

ФГУ 
«Тест-С.-Петербург»

Не соответствует
Батончики с наличием мутной жидкости в упаковке 
и желеобразной массой в оболочке сосисок, инфор-
мация на оболочке «не менее 81% мяса» вводит 
потребителя в заблуждение, в массе фарша при-
сутствует растительный белок – соевый изолят.

22. ООО «Озерецкие 
колбасы»

Сосиски 
«Сливочные» ФГУ «ЛМВЛ»

Не соответствует
 В массе фарша присутствует рас-
тительный белок – соевый изолят 

23. ООО «МДБ» Сосиски 
«Молочные» ФГУ «ЛМВЛ»

Не соответствует
 В массе фарша присутству-

ет растительный белок – соевый 
изолят, загуститель – камедь.

24. ООО «Фабрика 
кухня Ладога»

«Колбаса 
молочная»

ФГУ 
«Тест-С.-Петербург» Соответствует

Санкт-Петербургская общественная организация потребителей «Общественный контроль»

Результаты мониторинга качества образцов колбас и сосисок, декабрь 2010 г. 

лий, общий процент выбраковки в 2010 
году стал несколько ниже. Например, 
нет замечаний у «Инея», «Петербуржен-
ки», «Микояна». 

Результаты проверки направлены 
в Управление Роспотребнадзора по Ле-
нинградской области, также о наличии 
на прилавках продукции сомнительно-
го качества извещены торговые сети.

– На чьи плечи должна быть возло-
жена работа по защите потребителей 
от некачественной продукции? И ка-
кова роль общественных объединений 
в процессе контроля качества?

– Если государство сознательно ограни-
чивает себя в сфере регулирования биз-
неса, то необходимо создавать граждан-
ские институты, которые должны взять 
на себя заботу по защите прав населения 
от некачественной продукции. И тут, на 
мой взгляд, пальма первенства принад-

лежит общественным объединениям 
потребителей. Но у нас очень мало прав 
и возможностей. Те, что есть, – во многом 
декларативные.

Самый главный для нас закон – это за-
кон «О защите прав потребителей». И он, 
как раз, регламентирует действия обще-
ственных объединений потребителей. 
Так, в п. 2 ст. 45 «О защите прав потре-
бителей» написано, что общественные 
объединения потребителей имеют пра-
во проводить независимые экспертизы 
и распространять их результаты через 
СМИ. Но в этом законе не расшифрова-
ны механизмы проведения таких экспер-
тиз. И многие наши иски рассыпаются 
под давлением юристов со стороны про-
изводителей продуктов питания, кото-
рые находят лазейки в законодательстве.

Также не урегулированной процедурой 
остается закупка образцов. Мы как обыч-
ные потребители идем в магазин и поку-

паем то, что видим на прилавке. Но нам 
говорят, что мы должны совершать за-
купки по ГОСТу, регламентирующему 
порядок отбора проб, как это делают го-
сударственные органы. Иногда говорят 
о том, что на экспертизу мы предостав-
ляем не тот образец, который закупили, 
намекая на необъективность выводов ис-
пытательных лабораторий.

Мы бы хотели, чтобы в России к обще-
ственным объединениям потребителей 
относились более уважительно. На Запа-
де от оценки качества той или иной про-
дукции обществами потребителей зави-
сит очень многое. А мы сегодня боремся 
с ветряными мельницами.

Пока в России не будут созданы граж-
данские институты, призванные осущест-
влять контроль качества и финансируе-
мые из бюджета правительства, ситуация 
с некачественными продуктами питания, 
заполонившими рынок, не изменится. 
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стерильность подложки и предохраняет еe от 
перекрестного загрязнения в процессе пробо-
отбора и при инкубации.

Разработаны и серийно выпускаются восемь 
типов подложек RIDA®COUNT с пластифициро-
ванными хромогенными питательными сре-
дами. Варианты их использования разнообраз-
ны – это может быть внесение смывов с мясного 
продукта или сырья, протирка поверхности ин-
струмента или оборудования, исследование во-
ды после мембранной фильтрации, а также ана-
лиз воздуха путем простого экспонирования 
подложки в рабочей зоне. Предварительно, с по-
мощью фломастера, на подложке записывают-
ся необходимые данные о пробе и/или точке 
пробоотбора. Подготовленные подложки поме-
щают в портативный инкубатор. По окончании 
инкубации выросшие цветные колонии подсчи-
тывают или просто сравнивают полученный ре-
зультат с интерпретационными картами, постав-
ляемыми вместе с подложками RIDA®COUNT. 

Пластифицированные хромогенные пита-
тельные среды RIDA®COUNT получили ши-
рокое признание среди микробиологов, осо-
бенно на предприятиях, которые не имеют 
возможности постоянно отправлять пробы на 
анализ в областные и районные лаборатории, 
однако, тем не менее, заинтересованы в высо-
ком качестве выпускаемой продукции.

Подложки RIDA®COUNT утверждены феде-
ральными службами государственного надзо-
ра России (МУК № 5-1-14/973, МР № 02.011-06) 
и активно используются передовыми пред-
приятиями мясной промышленности для 
входного контроля сырья, проверки качества 
и безопасности готовой продукции, при са-
нитарно-гигиеническом мониторинге произ-
водственных помещений, технологического 
оборудования, тары, упаковки, рук персона-
ла, а также для оценки эффективности дезин-
фекционных мероприятий.

Особенно эффективно применение RIDA®-
COUNT’ов при разработке и обеспечении эф-
фективного функционирования системы 
менеджмента безопасности пищевых про-
дуктов ХАССП (HACCP), все шире внедряемой 
на предприятиях мясной промышленности 
в России. 

Компания «Стайлаб» предлагает широкую 
линию современных высокоэффективных 
технологий микробиологического анализа, 
официально утвержденных в статусе Мето-
дических указаний и Методических рекомен-
даций Минсельхоза России, Роспотребнадзора 
и Россельхозакадемии.

Прием, позволяющий существенно облег-
чить исследования санитарно-гигиеническо-
го состояния объектов окружающей среды, 
мяса и мясных продуктов – это использова-
ние питательных сред в  удобном готовом 
формате. Так, для ускоренного микробиоло-
гического контроля в лабораториях мясоком-
бинатов, на фермах и продуктовых рынках, 
широкое распространение получили подлож-
ки RIDA®COUNT с пластифицированными хро-
могенными питательными средами. 

С помощью подложек RIDA®COUNT выпол-
няется количественный учет санитарно-пока-
зательных, условно патогенных и патогенных 
микроорганизмов, а также микроорганизмов 
порчи при анализе проб продовольственно-
го сырья и готовой продукции, поверхности 
рук, тары, упаковки, технологического обо-
рудования, проб воздуха и воды. Среди преи-
муществ – чрезвычайная гибкость и простота 
использования, возможность широкого при-
менения, особенно в производственных и по-
левых условиях, сокращенное время исследо-
вания, доступная цена.

Подложка RIDA®COUNT представляет со-
бой четырeхслойный сэндвич. Тонкий слой 
пластифицированной хромогенной пита-
тельной среды на гибкой подложке покрыт 
специальным нетканым материалом, обеспе-
чивающим превосходное впитывание образ-
ца и равномерное распределение исследуемых 
растворов по поверхности среды. Съемная 
прозрачная покровная пленка обеспечивает 

Эффективный 
микробиологический контроль 
Сегодня, когда остро стоит вопрос обеспече-
ния устойчивого качества выпускаемых мясных 
продуктов, использование предприятиями мяс-
ной промышленности традиционных методик 
микробиологического контроля зачастую недо-
статочно эффективно.

Компания: ООО «Компания Стайлаб»,
тел./факс: +7 (495) 662-64-15, 707-28-68, (499) 256-23-13
e-mail: info@stylab.ru 
www.stylab.ru 

Схема определения общего 
микробного числа, бактерий 
семейства Enterobacteriaceae, 
колиформных бактерий 
(БГКП), кишечной палоч-
ки, сальмонелл, стафило-
кокков, дрожжей и плесне- 
вых грибов.
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С 2018 года отменяет­
ся кастрация поросят 
Отраслевые объедине-
ния сельскохозяйствен-
ных товаропроизводителей 
и предприятий пищевой 
промышленности Европей-
ского Союза договорились 
с организациями по за-
щите животных об отме-
не кастрации поросят на-
чиная с 1 января 2018 г. 

Введение этой нормы в  дей-
ствие обусловлено необходимо-
стью защиты животных, в особен-
ности кабанов, которые в молодом 
возрасте подлежат кастрации с це-
лью предотвращения неприятного 
запаха и, следовательно, низкого 
товарного качества мяса.

К моменту отмены кастра-
ции в ЕС должны быть разработаны 
средства быстрого отслеживания 
такого запаха на бойнях. Текущая 
практика по недопущению попа-
дания мяса с неприятным запахом 
на прилавки магазинов ЕС заклю-
чается в использовании на бойнях 
«электронного носа», отслеживаю-
щего те части туши, которые в связи 
с «запашком» нужно отделить. Од-

нако в скором будущем с «пробле-
мой запаха» будут бороться други-
ми методами.

Немецкие, голландские, фран-
цузские, датские фермеры и  от-
раслевые организации вместе 
с Европейской группой по защите 
животных утвердили решение, со-
гласно которому начиная с 2018 г. 
фермеры должны осуществлять со-
ответствующий уход за свиньями 
с применением определенных спо-

собов кормления и хорошего отно-
шения к  животным. Планируется 
ввести соответствующие приборы 
для оценки и измерения запаха мя-
са хряков. Также будет минимизи-
роваться агрессивное и сексуаль-
ное поведение хряков во время 
разведения, транспортировки и пе-
ред убоем.

На промежуточном этапе, на-
чиная с 1 января 2012 г., кастра-

ция поросят мужского пола по 
всей территории ЕС должна про-
исходить только под наркозом 
или с  применением обезболива-
ющих средств. Внедряя эту нор-
му, страны-члены ЕС берут при-
мер с  Нидерландов и  Германии, 
где уже с 2011 г. применение обе-
зболивающих средств во время 
кастрации стало обязательным, 
согласно стандарту качества QS. 
Д о с т и ж е н и е  о п р е д е л е н н ы х 
стандартов качества с  помо-
щью соответствующих методов 
кормления и  отношения к  жи-
вотным является перспектив-
ным  – и  это давно не новость. 
Немецкие фермеры применяют 
в кормлении картофельный крах-
мал, который понижает в жировой 
ткани содержание скатола, отве-
чающего за образование запаха. 
Украинским же производителям 
мяса свинины необходимо присо-
единяться к  прогрессивным ме-
тодам ухода за животными, если 
они планируют в перспективе вы-
ходить с собственной продукцией 
на рынки ЕС. 

Экономические новости 

Ученые США найдут 
вакцину от ящура 

Ученые США нашли способ 
борьбы с экономически опас-
ными болезнями животных, 
от которых страдает КРС во 
многих странах мира и кото-
рые опасны для человека при 
употреблении мяса в пищу. 

Американские ученые нашли 
причину появления вируса, кото-
рый вызывает такое заболевание 
скота, как ящур. Это открытие мо-
жет привести к разработке новых 
вакцин для контроля и ликвидации 
заболевания у животных. 

Исследование проводилось 
учеными в  целях поддержания 
программы продовольственной 
безопасности. Ученые обнаружи-
ли, что после нескольких часов по-
сле контакта с вирусом через но-
совой проход животного, вирус 
поражает эпителиальные клет-
ки носоглотки. Теперь, когда уче-
ные знают точный маршрут вируса 
ящура, ветеринары могут приме-
нить терапевтические контрмеры 
против заболевания и приступить 
к разработке вакцин. Следующие 
этапы в работе ученых будут свя-
заны с  пониманием того, почему 
именно эпителиальные клетки бо-
лее подвержены воздействию это-

го заболевания, и с поисками спо-
собов избежать заражение.

ИА Казах-Зерно 

Ничего мясного 
на упаковке 
Сеть ресторанов El Gaucho 
выпустила линейку мясных 
продуктов под одноименным 
названием. Дизайном упаков-
ки занимались специалисты 
студии Blendit (Израиль).

«Мы полностью положились на 
репутацию бренда. При разработ-
ке дизайна ключевыми изображе-
ниями стали поварские нож и раз-
делочная доска как символ начала 
путешествия к  отличному стейку. 
Мы предпочли отобразить не само 
мясо, а то, что окружает его в про-
цессе приготовления». 

«Идея воплощена, действи-
тельно, творчески. Потребитель 
всегда интересуется, как именно 
готовится еда, которую он наме-
ревается купить. А тут сразу пред-
ставляешь себе кухню, где повар 
мастерски разделывает на доске 
элитный кусок мяса, даже аромат 
слышишь,  – комментирует Алек-
сандр Зайцев, заместитель ге-
нерального директора по мар-
кетингу ТД «Талина».  – Уверен, 
продукт быстро найдет своего по-
требителя. Наверное, было бы еще 
интереснее, если бы производитель 
сделал жесткую подложку, бренди-
рованную как разделочная доска, 
выложил на нее фарш и упаковывал 
в  вакуум. Тем самым добился бы 
100% восприятия мяса, лежащего 
на доске».

Unipack.Ru 

Евросоюз исследует 
безопасность 
ароматизаторов 
Европейское управление без-
опасности пищевых продук-
тов (ЕУБПП) выразило сомне-
ние в степени безопасности 
ряда ароматических веществ, 
ожидающих получение раз-
решения на использование 
в пищевой промышленно-
сти ЕС, заявив о необходи-
мости проведения дальней-
ших научных исследований 
по изучению их влияния на 
человеческий организм. 

Европейскими регулирующими 
органами продолжается исследова-
ние более 2  600  ароматизаторов 
и ароматических систем на предмет 
последующего составления едино-
го списка веществ, разрешенных 

Высокая рентабельность ав-
томатической навески обеспечи-
вается максимальной загрузкой 
коптильных палок. AHL 1200  на-
дежно нанизывает колбасные ба-
тоны на коптильные палки длиной 
от 800  до 1,200  мм в  строго за-
данном порядке. Могут использо-
ваться все индивидуальные типы 
стальных коптильных реек диаме-
тром до 33 мм. Машина способна за 
минуту нанизывать до 100 петель 
для калибра 40 мм, до 8 коптиль-
ных палок по 11 колбасных бато-
нов на каждой. Машина механиче-
ски и  электрически состыкована 
с автоматом двойного клипсования 
FCA. Прочная и  компактная кон-
струкция гарантирует загрузку до 
25 кг колбасных изделий на одну 
коптильную палку.

Оснащение автоматической 
централизованной смазочной си-
стемой  – непрерывность этапов 
сервисного обслуживания, эффек-
тивное устранение простоев. 

Таким образом обеспечиваются 
высочайшие стандарты безопасно-
сти и возврат инвестиций, поскольку 
минимизируется время техническо-
го обслуживания и время простоев, 
что «автоматически» увеличивает 
производительность. 

Poly-clip System GmbH & Co. KG 
Westerbachstraße  

60489 Frankfurt/Germany 
Тел.: +49 69 78 06-341 

Тел./факс: +49 69 78 06-11341 
E-mail: marketing@polyclip.de 

www.polyclip.com

Автоматизация для большей производительности
AHL 1200 – полностью автоматическая линия для навешивания – 
обеспечивает точное размещение колбасных батонов на коп-
тильных палках. Оптимизация автоматического процесса умень-
шает количество операторов и заметно увеличивает прибыль.
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к  использованию в  пищевой про-
мышленности ЕС. 

Последние заключения, опу-
бликованные недавно ЕУБПП, ка-
саются ароматизаторов на основе 
фурана, изучаемых экспертами еще 
с 2000 г. Их основной целью стала 
оценка необходимости проведе-
ния дальнейших исследований для 
определения степени безопасности 
ароматических веществ, часть ко-
торых уже разрешена к обороту на 
территории ЕС. 

Сообщается, что из 33 веществ, 
рассматриваемых в данной группе, 
сомнения в безопасности присут-
ствовали, по меньшей мере, в де-
вяти случаях, главных образом из-
за нехватки достоверных научных 
данных. В  остальных случаях Ев-
ропейским управлением было вы-
несено решение об отсутствии ка-
ких-либо угроз безопасности для 
потребителя, ассоциирующихся 
с употреблением пищевой продук-
ции, содержащей данные аромати-
ческие вещества. 

Таким образом, в «группу ри-
ска» попали такие вещества, как 
сульфид дифурфурила, 

2-метилтетрагидрофуран, ди-
метилтетрагидро и  ряд других, 
окончательное решение по которым 
будет принято позже. 

foodcontrol.ru 

Мусульмане 
и иудеи против 
ЕС предложил законопро-
ект, предусматривающий 
обязательную маркировку 
всего халяльного или ко-
шерного мяса – т. е. мяса 
животных, не приведенных 
в бесчувственное состояние 
перед забоем. К вящему не-
довольству мусульманских 
и иудейских организаций.

Масла в огонь подливают, как 
обычно, ультра-правые  – против 
забоя скота в  соответствии с  ша-
риатом активно выступают Англий-
ская лига защиты и Британская на-
циональная партия, назвавшая его 
«варварской и отвратительной ис-
ламской традицией». Кошерное 
мясо, забиваемое тем же способом 
и дозволенное мусульманам так же, 
как иудеям халяль, правые обходят 
молчанием.

Председатель Комитета по 
мониторингу халяльной про-
дукции Юнус Дудвала считает, 
что «забота о животных» – только 
средство направить внимание до-
верчивой публики в нужное кому-
то русло, учитывая относительное 

отсутствие интереса, например, 
к разведению скота и птицы инду-
стриальными методами, условиям 
транспортировки животных. 

Юнус Дудвала заявил, что не 
возражал бы против маркировки 
мяса животных, забитых в  нор-
мальном состоянии, если бы на 
всей остальной мясной продук-
ции указывалось, каким именно 
методом животное было доведено 
до бесчувствия – газом или с по-
мощью электрошока. Но на та-
кое никто не пойдет, отмечает он, 
ведь покупатели просто не смогут 
это есть. 

Ислам News 

Страсти вокруг 
этикеток
Недавно в Европарламент 
поступил пакет законода-
тельных инициатив от чи-
новников Европейского Со-
юза. Далеко не все из них 
были встречены тепло со 
стороны законодателей. 

Дебаты об этикетировании 
продуктов питания с указанием пи-
щевой ценности и энергии, а  так-
же страны происхождения будут 
продолжены. Предложения евро-
пейских министров Европарламент 
подверг критике как «сырых».

Европейский Совет согласился 
с проектом закона об этикетках про-
дуктов и напитков, где обязательно 
должны указываться питательная 
и энергетическая ценность. Мини-
стры отвергли предложение, соглас-
но которому информация о пищевой 
ценности должна указываться также 
на лицевой стороне упаковки. Пред-
ставитель Европарламента отметил, 
что следует подождать искать более 
четких предложений.

Парламент продолжит обсуж-
дать законопроект во втором чте-
нии. В любом случае у производи-
телей будет как минимум три года 
для приведения этикеток в соот-
ветствие с нормой. Министры со-
гласились, что энергетическая 
ценность продукта и  количество 
основных питательных веществ 
должны указываться из расчета на 
100 гр. или 100 мл. продукта, хо-
тя может указываться и процент-
ное соотношение от рекомендуе-
мой нормы потребления. Страна 
происхождения на этикетках бу-
дет указываться обязательно для 
свинины, баранины и мяса птицы, 
как это уже делается в ЕС для го-
вядины.

Upakovano.ru

Новинка – колбаса 
с шоколадом 
Технологи «Кобринского мя-
сокомбината» разработали но-
винку – салями с шоколадом. 

Среди белорусских продуктов 
салями «Миланская с шоколадом» 
не имеет аналогов. 

В оригинальную рецептуру 
колбасы входят не только мясо сви-
нины и специи, но и шоколад. Иде-
ально подобранное соотношение 
мясного фарша и  шоколада при-
дает продукту неповторимый вкус. 
Аккуратная вакуумная упаковка 
позволяет сохранить его вкусовые 
качества.

«Кобринский мясокомбинат» 
начал свою деятельность 18 февра-
ля 1998 года. Сегодня здесь исполь-
зуются новейшие технологии и со-
временное оборудование, которое 
соответствует стандартам ЕС. Обо-
рудование для мясожирового и мя-
соперерабатывающего цехов по-
ставлено известной фирмой Gewika 
Industrieanlagen GmbH.

Unipack.Ru

Пищевики обновляют 
оборудование
В 2011 г. 50% пищевых ком-
паний намерено приоб-
рести новое упаковочное 
оборудование. Такие дан-
ные приводятся в исследо-
вании Trends and Advances 
in Food Packaging 2010, ко-
торое подготовил Packaging 
Machinery Manufacturers 
Institute (PMMI). 

В ходе изучения рынка были 
опрошены 50  компаний, занима-
ющихся производством пищевых 
продуктов (среди них – 20 пред-
приятий, входящих в  топ-75) 
и  15  крупнейших игроков упако-
вочного рынка. 

Около 40% опрошенных при-
знались, что намерены в течение 
ближайшего года потратить на 
упаковочное оборудование столь-
ко же, сколько выделялось на эти 
цели раньше, 34% респондентов 
готовы увеличить бюджет на его 
покупку. Не определились с сум-
мой вложений или урезали эту 
статью расходов больше обычного 
12%. Остальные вообще не соби-
раются обновлять или пополнять 
парк упаковочного оборудования 
в этом году.

К оборудованию сегодня 
предъявляются следующие тре-
бования – чтобы оно было много-
функциональным, более «умным», 

ре
кл
ам
а
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автоматизированным и  легким 
в обслуживании. Компании стре-
мятся покупать новейшие маши-
ны, отличающиеся большей эрго-
номичностью, которые потребляют 
меньше энергии, имеют высокую 
производительность, а  их обслу-
живание задействует небольшое 
количество людей. Особую роль 
для производителей играет воз-
можность быстрой смены форма-
та или размера упаковки, а также 
«дешевое» содержание и ремонт. 
Кроме того, важно, чтобы обору-
дование легко чистилось. Между 
тем, пока пищевики делают выбор 
в пользу производительности, а не 
универсальности машин.

Upakovano.ru

Голландский 
курятник для 
несушек
В Голландии разработана 
уникальная система курят-
ника для несушек. Это ста-
ло возможным благодаря 
результатам исследования, 
проведенного голландским 
Wageningen University. 

В ходе исследования «Разве-
дение несушек» ученые рассма-
тривали варианты рациональной 
организации производства яиц ку-
рицами-несушками. В  результате 
им удалось достичь баланса меж-
ду требованиями рынка и требова-
ниями, предъявляемыми к услови-
ям содержания животных. Ученые 
разработали пакет рекомендаций, 
которые стали основой для соз-
дания новых методов разведения 
куриц-несушек, получивших на-
звание Rondeel. Это среда обита-
ния, где животные могут пить, есть 
и  отдыхать в  естественных при-
родных условиях. 

Создание системы приве-
ло к  необходимости разработки 
специального формата упаковки. 
Этим занялась популярная сеть су-
пермаркетов в  Голландии Albert 

Heyn. Упаковка обладает круглой 
формой и производится из пере-
работанных листьев коки. В каж-
дой упаковке находится семь яиц.

Upakovano.ru 

Губят продукт 
не газы
По данным исследовате-
лей двуокись углерода (СО2) 
должна использоваться с та-
кими устройствами подачи 
давления, как системы нагне-
тания для упаковки в газо-
во-модифицированной среде, 
и с низким pH, чтобы обез-
вредить микробов и увели-
чить срок годности продукта. 

В последние десятилетия про-
водятся исследования технологий, 
альтернативных термообработке, 
например, стерилизации импульса-
ми интенсивного света, обработки 
при помощи высокого гидростати-
ческого давления и диоксида угле-
рода под высоким давлением. Их 
цель – производство высококаче-
ственных продуктов, устойчивых 
и  безопасных в  микробиологиче-
ском отношении. Университет Ген-
та недавно провел исследование 
о  применении двуокиси углерода 
под давлением для стерилизации. 

Профессор Фран Девлигер, 
возглавляющий кафедру безопас-
ности и качества продуктов пита-
ния в Гентском университете, ска-
зал, что диоксид углерода вызывает 
большой интерес, поскольку при его 
помощи обработка проходит при 
более низких температурах, чем при 
термической стерилизации, требу-
ется более низкого давления, чем 
при обработке высоким гидростати-
ческим давлением (в 10 раз ниже). 
Диоксид углерода  – нетоксичный 
и недорогой газ, поэтому техноло-
гия стерилизации может считаться 
экологически безопасной. 

Команда профессора, кото-
рая оценивала обработку в  от-
ношении грам-положительных 
и грам-отрицательных патогенных 
микроорганизмов, выяснила, что 
стерилизация с помощью диокси-
да углерода под высоким давлени-
ем наиболее эффективна для обра-
ботки жидкостей, чувствительных 
к  теплу, например, сырых жидких 
яиц, основного ингредиента в про-
изводстве многих продуктов, и для 
фруктовых соков.

«Мы обнаружили хороший 
уровень подавления микробов 
в  жидких яйцах, используя этот 
метод обработки, – рассказывает 
Фран Девлигер. – Кроме того, он 
обеспечивает приемлемый срок 
годности продукта, а  благодаря 
низкой температуре позволяет из-

бежать типичных проблем, возни-
кающих при тепловой обработке, 
например, засорения труб из-за 
свертывания яиц и снижения пита-
тельной ценности продукта».

Отрицательный момент стери-
лизации диоксидом углерода под 
давлением состоит в  том, что не-
прерывный процесс требует более 
высоких затрат на установку обору-
дования и поддержание постоянно-
го давления. Второй недостаток – 
сложность применения данного 
метода к твердым и вязким продук-
там, так как их плотность препят-
ствует проникновению газа во все 
части продукта для полного пода-
вления бактерий. 

Важно, что это обработка «на 
грани подавления». Исследовате-
ли обнаружили повышенную со-
противляемость некоторых микро-
бов, таких как кислотоустойчивые 
микроорганизмы (молочнокислые 
бактерии и дрожжи) и некоторые 
штаммы кишечной палочки, кото-
рые после нескольких циклов обра-
ботки показали лучшую выживае-
мость, чем другие. 

«Повторная обработка при по-
мощи диоксида углерода под давле-
нием не рекомендуется, так как она 
оптимизирует условия для выжива-
ния некоторых видов бактерий. Бо-
лее того, в отличие от технологии 
стерилизации гидростатическим 
давлением, здесь требуется полная 
дезинфекция оборудования между 
циклами, чтобы обезвредить устой-
чивые микробы»,  – отметил про-
фессор.

Впрочем, его команда опреде-
лила необходимые сочетания сдер-
живающих факторов для контроля 
микробиологической безопасности 
продуктов и напитков при мягких ме-
тодах стерилизации, которые умень-
шают риск восстановления патоген-
ных штаммов. «Мы пришли к выводу, 
что мягкая стерилизация повышает 
качество продукта, увеличивает срок 
его годности при включении антими-
кробного газа, например, диоксида 
углерода, в упаковку при сочетании 
с небольшим снижением показателя 
pH продукта (с 7 до 6,5)», – заключа-
ет Фран Девлигер. 

Upakovano.ru

Сосиски из 
искусственного мяса 
Группа голландских уче-
ных из университетов 
Эйндховена и Маастрих-
та успешно провела экс-
перименты по выращива-
нию свинины в пробирке. 

По словам исследователей, 
технология пока несовершен-
на, однако уже в  скором време-

ни можно будет получать готовые 
стейки без использования настоя-
щей свинины и говядины. В рамках 
опыта ученые извлекли из мышцы 
живой свиньи миобласты, которые 
способны превращаться в мышеч-
ную ткань для восстановления по-
врежденных участков. Миобласты 
были помещены в питательное ве-
щество, созданное на основе кро-
ви животного. Исследователям 
удалось получить в итоге мягкую 
мышечную массу. Пока она мало 
похожа на привычное мясо, и уче-
ные намерены продолжить работу.

Идея выращивания искус-
ственного мяса также нравится за-
щитникам прав животных и веге-
тарианцам. По прогнозам, сосиски 
с таким мясом покупатели увидят 
уже через пять лет.

Мясо-Портал

Биоэнергия – 
в каждый дом
В Прохоровском районе на-
чато строительство био-
газовой установки. Она 
позволит получать электри-
ческую и тепловую энер-
гию из отходов производ-
ства мяса, свиного навоза 
и кукурузного силажа.

Принцип действия установки 
прост. Отходы помещаются в био-
химический реактор, нагреваются 
и разлагаются под воздействием 
бактерий, выделяя газ. При его 
очистке получают биометан, ко-
торый являет собой полный ана-
лог природного газа, отличаясь 
от него лишь происхождением. 
Остается только преобразовать 
полученный «продукт» в электри-
ческий ток.

Строящаяся вблизи села Луч-
ки биогазовая установка будет 
работать на отходах расположен-
ного неподалеку завода по убою 
свиней и переработке мяса «МПЗ 
Агро-Белогорье» и С елекцион-
но-гибридного центра. Реализу-
ет проект компания «АльтЭнерго», 
занимающаяся установкой аль-
тернативных источников энергии 
в Белгородской области. Биогазо-
вую установку рассчитывают запу-
стить в августе следующего года. 
Она будет ежегодно вырабатывать 
19,6  млн. кВт/ч электрической 
энергии и  17,2  тыс. Гкал тепла. 
Объектов с подобными возможно-
стями в России еще нет.

Биогаз позволяет не толь-
ко экономить энергоресурсы, еще 
он решает проблему утилизации 
отходов. Каждый год установка 
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«АльтЭнерго» будет перерабаты-
вать 26 тыс. тонн свиноводческих 
стоков, столько же кукурузного 
силоса и более 14 тыс. тонн отхо-
дов мясного производства. На вы-
ходе из реакторов эта биомасса 
будет представлять собой богатое 
азотом и фосфором удобрение, бо-
лее полезное, чем широко исполь-
зуемая сегодня органика.

Нельзя недооценивать эко-
логическую составляющую техно-
логии. Переработка органических 
отходов позволяет предотвратить 
выбросы метана в атмосферу, ко-
торый в 20 раз сильнее влияет на 
парниковый эффект, чем углекис-
лый газ. Рациональное использо-
вание метана  – один из лучших 
краткосрочных способов остано-
вить глобальное потепление.

Н а  р е а л и з а ц и ю п р о е к-
та планируется потратить более 
500  млн. руб. Установка должна 
себя окупить за 5-6 лет. Произве-
денная биогазом электроэнергия 
будет поступать в сети «Белгоро-
дэнерго» и распределяться между 
потребителями. Так что в августе 
2011 г. каждый белгородец сможет 
воспользоваться частицей «зеле-
ной» энергии биогаза.

Пресс-служба «ГК Агро-Белогорье»

Диабетикам 
пересадят клет­
ки свиней
Австралийская компания 
Living Cell Technologies (LCT) 
зарегистрировала на терри-
тории России новую мето-
дику лечения диабета путем 
пересадки свиных бета-кле-
ток поджелудочной железы, 
вырабатывающих инсулин.

Впервые в мире медики в ле-
чебных целях прибегли к  ксено-
трансплантации  – методике, ис-
пользующей ткани животных. 
Суть лечения заключается в сле-
дующем: пациенту в брюшную по-
лость вводят свиные островковые 
клетки, которые помещены в кап-
сулу из полисахарида альгината, 
полученного из водоросли лами-
нарии. Наличие оболочки не допу-
стит отторжения чужеродной тка-
ни иммунной системой организма. 
Но с другой стороны, капсула про-
пускает питательные вещества, 
глюкозу и инсулин. В связи с этим 
прием иммуносупресивных препа-
ратов не требуется. 

Клинические испытания про-
ходили в  России и  Новой Зелан-
дии. В  результате введения сви-

ных к леток ученые отметили 
существенное снижение потреб-
ности в  инсулине без значимых 
побочных эффектов. Регистрация 
методики под названием Diabecell 
позволит российскому отделению 
компании LCT использовать и про-
давать технологию на территории 
страны.

Upakovano.ru

Обмануть вкусовые 
рецепторы
Голландская исследова-
тельская компания «Nizo» 
разработала способ сокра-
тить количество сахара, со-
ли и жиров в продуктах без 
ущерба вкусу. Обмануть 
вкусовые рецепторы оказа-
лось несложно – достаточно 
задействовать обоняние.

Как показали опыты, различ-
ные запахи усиливают или маски-
руют вкусы. Например, свежий, 
кислый запах снижает чувстви-
тельность к сладкому, и пища ка-
жется менее сладкой, чем такая 

же, но с  нейтральным запахом. 
Сливочный, кремовый или кара-
мельный аромат заставляет счи-
тать блюдо более жирным и слад-
ким, чем на самом деле. Опытным 
путем ученые определили и аро-
мат, позволяющий снизить коли-
чество соли без ущерба для вкуса. 
Но говорить о  широком исполь-
зовании искусственных арома-
тов как средстве борьбы с  лиш-
ним весом пока рано. В обозримом 
будущем ароматы будут исполь-
зоваться традиционно – для воз-
буждения аппетита.

rosinvest.com

В магазинах появится 
мясо «эко-свиней»
Ученые Канады, которые по-
тратили десять лет на созда-
ние уникальных генномоди-
фицированных «эко-свиней», 
надеются, что в ближайшее 
время мясо этих животных 
разрешат к употреблению. 

У искусственно созданных 
свиней в результате введения спе-
циального гена, ускорялась пере-
работка растительной пищи, со-
держащей фосфор, а  отходы их 

жизнедеятельности становились 
менее вредными для окружающей 
среды.

К настоящему времени выра-
щено 20 таких свинок. Исследова-
тели считают, что мясо животных 
вскоре будет пользоваться особым 
спросом, поскольку эксперты про-
гнозируют увеличение к  2050  г. 
численности населения Земли до 
9 млрд., что вызовет нехватку про-
довольствия.

Ранее учеными был выведен 
лосось, вес которого значитель-
но превышает вес обычной рыбы. 
Кстати, исследования американ-
ских специалистов показали, что 
генномодифицированная рыба 
безопасна. Между тем, мировое 
сообщество в основном неодобри-
тельно относится к генномодифи-
цированным продуктам питания, 
опасаясь непредсказуемых по-
следствий для здоровья.

Upakovano.ru

США: правила 
маркировки
Министерство сельско-
го хозяйства США вводит 
новые правила маркиров-
ки мясной продукции.

На упаковках с мясом и пти-
цей скоро появятся специальные 
наклейки, на которых будет указан 
состав продукта – так же, как поч-
ти на всех остальных продуктах на 
полках магазинов. Благодаря новой 
этикетке, потребители будут иметь 
доступ к информации о количестве 
калорий, жиров, насыщенных жи-
ров, холестерина и белка в каждом 
мясном продукте.

«Все больше американских 
семей хотят иметь полную инфор-
мацию о продуктах питания, ко-
торые они приобретают. При этом 
она должна быть легкой для про-
чтения и понимания, – сказал ми-
нистр сельского хозяйства США 
Том Вилсэк. – Мы должны сделать 
все возможное, чтобы помочь по-
требителям принимать обосно-
ванные решения. Минсельхоз США 

и  Департамент здравоохранения 
работают над созданием диетиче-
ских рекомендаций для американ-
цев, и теперь потребители получат 
еще один инструмент для того, что-
бы грамотно следовать этим реко-
мендациям».

Unipack.Ru

Изобретены полезные 
мясные чипсы
Южноуральские ученые рас-
крыли секрет правильного 
питания. Оказывается, что-
бы быть здоровым, нужно 
есть чипсы. Правда, чипсы 
специальные – мясные, раз-
работанные в научных лабо-
раториях и больше похожие 
на питание космонавтов. Их 
впервые продемонстрирова-
ли в ЮУрГУ и даже дали по-
пробовать всем желающим.

Космическими чипсы про-
звали из-за маленького – на один 
укус – размера. Сами ученые кос-
мическим называют, скорее, эф-
фект от нового продукта. Сочный 
и  жирный кусок мяса после не-
больших, но очень высокотехно-
логичных манипуляций, превра-
щается в  пластинки сытных, но 
практически не содержащих жира 
чипсов. Доказывать это изобрета-
тели продукта предпочитают с по-
мощью листа бумаги. «Любой жир-
ный продукт, если его положить 
на бумагу, оставит жирный след, – 
говорит Марс Хайруллин, автор 
проекта. – А наш никаких жирных 
следов не оставляет».

Нежирные мясные чипсы 
смогут стать «мечтой диетоло-
га» – едой одновременно сытной 
и  полезной. Плюс технологиче-
ски производство, как признают-
ся изобретатели, хоть и секретное, 
но не очень дорогое. Некото-
рые работы уже выиграли гран-
ты, причем достаточно большие – 
до 10 млн. руб. 

Вместе с  тем основные про-
блемы новых чипсов специалисты 
ЮУрГУ видят все-таки не в  соот-
ношении белков и жиров, а в пси-
хологии человека. Спорить с уче-
ными никто не будет. Полезность 
продуктов доказана наукой, но са-
мо словосочетание «обезжирен-
ное мясо» не вызовет у потребите-
лей доверия.

ГТРК «Южный Урал»
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В Москве 17 и 18 февраля пройдет 
практический семинар для произ-
водственных и торговых предпри-
ятий мясной отрасли «Прозрачные 

процессы предприятия – это необходи-
мое условие для оптимизации и раци-
онализации».

Практический семинар в Москве бу-
дет, несомненно, интересен для руко-
водителей и менеджеров предприятий 
мясной отрасли, которые интересуют-
ся оптимизацией и рационализацией 
процессов предприятия и находятся 
в поиске программного обеспечения 
для управления бизнес-процессами 
(ERP-система).

Доклады основаны на практическом 
опыте российских производителей. Пре-
зентации различных компаний мясной 
отрасли, которые уже успешно использу-
ют систему CSB, предоставят подробную 
информацию об организационных и IT-
технических деталях проектов.

Программа мероприятия:
1-й день семинара
• �Приветствие участников и представ-

ление присутствующих.
• �Представление компании CSB-System 

и объема предоставляемых продук-
тов и услуг.

• �Интеграционные элементы, EDI и ин-
струменты для системных админи-
страторов и ключевых пользовате-
лей.

• �Управление процессами убойного це-
ха для свиней.

• �Управление процессами убойного це-
ха для КРС.

• �Управление процессом закупки и ме-
неджмент технического обслуживания.

• �Управление качеством и складское 
хозяйство на примере товарного вхо-
да сырья и материалов.

• �Планирование, калькуляция и расчет 
процесса обвалки.

2-й день семинара
• �Управление планированием и диспо-

зицией для отделов сбыта, производ-
ства и снабжения.

• �Оптимизация рецептур, фарше
составление и  прослеживаемость 
партий.

• �Менеджмент процесса продаж, вклю-
чая управление ценами и кондиция-
ми. 

• �Маркировка продукции, многофунк-
циональный индустриальный ком-
пьютер (MF-Rack) и интеграция ли-
ний маркировки. 

• �Бухгалтерский учет и финансы, ин-
тегрированные в Business Intelligens.

• �Управление процессами и документа-
цией на предприятии. 

• �CRM, BPM, Work-Flow-Management, ар-
хивирование.

• �Эффективные стандартизованные 
концепции комиссионирования.

Мы будем рады Вашему участию!

Контактные данные для регистрации:
Тел.: +49/881/92028-20 
Fax +49/881/ 92 28-44
или  
115455, г. Москва 
ул. Пятницкая, 73 
тел.: +7 (495) 64-15-156 
факс: +7 (495) 95-33-116 
e-mail: info@csb-system.ru  
gring@csb.de

CSB-System семинар «Прозрачные процессы 
предприятия – это необходимое 
условие для оптимизации 
и рационализации»

Компания: Событие:

Прозрачные процессы 
предприятия – необходимое 
условие для оптимизации 
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С 1 по 3 марта 2011 года в москов-ском выставочном центре «Крокус-
Экспо» «Chillventa Россия» выступит 
со своим премьерным показом. Это 

будет первая специализированная выстав-
ка на российском рынке, которая пол-
ностью покрывает такие сегменты, как 
холод, климат и тепловые насосы. Ор-
ганизаторы проекта Петра Вольф и Май-
ке Крюгер поделились своими ожидания
ми, связанными с этим долгожданным 
дебютом.

– Как получилось, что «НюрнбергМес-
се» устраивает выставку холодильно-
климатической техники не где-нибудь, 
а именно в Москве?

– Во-первых, за три с лишним десяти-
летия работы в Нюрнберге мы накопили 
богатейший опыт и знаем, как организо-
вывать специализированные профессио-
нальные выставки. Причем не только у себя 
в  стране, но и там, где, по нашему мнению, 
наша выставочная концепция найдет от-
клик на рынке. Во-вторых, в России мы не 
новички. Дважды мы проводили выставку 
«ХолодЭкспо Россия» в Москве и организо-
вывали конференцию «ХолодСаммит Рос-
сия 2010».

– Каковы преимущества выставки 
«Chillventa Россия»?

– Большим преимуществом мероприя
тия является то, что на нем будут пред-
ставлены не только холодильное обору-
дование и климатическая техника, но 
и тепловые насосы. На российском выста-
вочном рынке это делается впервые.

Еще одно преимущество нашего подхода 
состоит в том, что у нас есть возможность 
в любой момент задействовать контакты, 
наработанные в ходе проведения нюрн-
бергской «Chillventa». И наконец, многие 
компании хотят иметь всеобъемлющую 
бизнес-платформу, охватывающую одно-

временно холод, климат и тепловые насо-
сы. Я уверена, что именно наша выставоч-
ная концепция нужна российскому рынку, 
поэтому мы планируем долговременное 
закрепление «Chillventa Россия» на рос-
сийском рынке.

– Вы можете назвать имена некоторых 
участников предстоящей выставки?

– Среди экспонентов – фирмы с миро-
вым именем, такие как «Альфа Лаваль», 
«Битцер», «Бок», «Эливелл», «Фармина», 
«ФРАСКОЛД», «ГЕА Экофлекс», «ГЕА Грас-
со», «Гюнтнер», «Морена», «Оффисине Ма-
рио Дорин», «Олекс Холдинг», «Остров», 
«КвадроТек», «ТЕКО», «ЗАНОТТИ», «Циль-
Абегг» и др.

– Какие сюрпризы ожидают посетите-
лей на выставке?

– Мы считаем чрезвычайно важным фор-
мирование для российской отрасли холода 
максимально широкой бизнес-платформы. 
А это, помимо специализированной экспо-
зиции, предполагает возможности ведения 
диалогов, обмена мнениями на высоком 
профессиональном уровне, углубленное 
обсуждение актуальных отраслевых тем. 
Поэтому выставку сопровождает насыщен-
ная деловая программа, в которой прини-
мают участие эксперты отрасли и специа-
листы самого высокого уровня.

– Какие основные темы конференции?
– Мы хотим предложить участникам глу-

бокую и интересную в профессиональном 
плане программу, которая, при всей широ-
те тематического охвата, фокусировалась 
бы на проблематике энергосбережения. 
В числе намеченных тем – «Энергоэффек-
тивное оборудование и энергосберегаю-
щие технические решения для обеспече-
ния холодоснабжения и микроклимата», 
«Повышение энергоэффективности про-
мышленного оборудования на основе на-

туральных хладaгентов» и многое другое. 
В деловой программе «Chillventa Россия» 
примет участие один из самых автори-
тетных европейских союзов производите-
лей холодильных компрессоров и средств 
управления ASERCOM. Эксперты из 
ASERCOM выступят с докладами, в кото-
рых поделятся своими ноу-хау со специа-
листами отрасли. 

Гости: Петра Вольф, 
член Правления  
«НюрнбергМессе»

Майке Крюгер, 
руководитель проекта «Chillventa 
Россия», «НюрнбергМессе»

Холод, климат и тепловые насосы –
под одной крышей

 СПРАВКА:  

Для подготовки «Chillventa Россия 
2011», было принято решение укре-
пить команду организаторов про-
фессионализмом компании «Ost-
West-Partner GmbH» (и ее дочерней 
компании в России ООО «ОВК-РУС» ), 
имеющей за плечами 20-летний опыт 
организации и проведения в России 
выставочных мероприятий на высо-
ком и профессиональном уровне.

«NürnbergMesse» – одна из 20 круп-
нейших выставочных компаний мира. 
В ее портфолио – порядка 120 меж-
дународных специализированных 
выставок и конгрессов, а также более 
30 коллективных стендов на нюрн-
бергской площадке и по всему ми-
ру. Ежегодно в собственных, парт
нерских и гостевых мероприятиях 
«NürnbergMesse Group» принимают 
участие около 25 тыс. экспонентов 
(из них зарубежных 33%), 805 тыс. 
посетителей-специалистов (из них 
зарубежных 16%) и 315 тыс. поль-
зователей. «NürnbergMesse Group» 
представлена дочерними компания-
ми в Китае, Северной Америке, Бра-
зилии и Италии, а также располагает 
сетью из 43 представительств, рабо-
тающих для 80 стран мира.

Людмила Дроздова, 
Руководитель проекта  
«Chillventa Россия»,  
тел.: +7 (495) 967-04-61,
факс: +7 (495) 967-04-62,
e-mail: ld@owc-rus.ru 
www.chillventa-rossija.ru

Контакт  
в России: 

Организатор:

Соорганизаторы:
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ников института, представителей фирмы «Formcook», а также 
технологов компаний-производителей оборудования, ингре-
диентов, специй и другого. Здесь участники семинара обсуж-
дали вопросы общего состояния и тенденций развития рынка 
полуфабрикатов и готовых блюд; изучали зарубежный опыт 
разработки новых изделий; знакомились с экономическими 
аспектами производства и продвижения данных продуктов 
и особенностями маркетинговой стратегии. 

Второй этап проходил в Швеции, где российские специалис
ты посещали завод «Formcook», в лаборатории которого сами 
проводили выработку интересующей их номенклатуры про-
дуктов, добивались требуемых вкусовых и органолептических 
показателей, контролировали уровни выхода изделий на раз-
личном оборудовании. Все это позволило участникам семи-
нара определиться с выбором необходимой им техники и вы
строить свою индивидуальную технологическую цепочку. 

Возвращаясь к теме термообработки полуфабрикатов, хочет-
ся остановиться на особенностях и преимуществах промыш-
ленных печей «Formcook». Доведение изделий до готовности 
в них осуществляется различными способами, включая кон-
тактный, конвекционный или комбинированный, причем 
каждый имеет свои «плюсы» для соответствующих групп про-
дуктов. 

Печи контактного приготовления
В основе печей контактного приготовления лежит принцип 

непрерывного приготовления продукта между двумя лентами.
Непосредственный контакт продукта с лентами способствует 

эффективной передаче тепла и быстрому образованию обжа-
ренной корочки, что увеличивает выход и улучшает качество 
готового изделия. Благодаря тефлоновому покрытию лент при-

Н а сегодняшний день около 70% населения России являют-
ся потребителями полуфабрикатов, и в том числе высокой 
степени готовности. По предварительным оценкам анали-
тиков этот рынок продолжит расти со средними годовы-

ми темпами от 6 до 8%, а доля активных покупателей (с ча-
стотой потребления несколько раз в месяц и чаще) в период 
с 2010 по 2011 гг. вырастет с 49% до 53%.

Примечательно, что при выборе полуфабрикатов, согласно 
исследованиям российского Мясного Союза, потребители ру-
ководствуются, в первую очередь, не ценой, а качеством и вку-
сом продукции, доверием к марке и производителю. Изгото-
вить же качественный продукт в промышленных масштабах 
сегодня позволяет только современное высокотехнологичное 
оборудование.

Процесс производства полуфабрикатов высокой степени го-
товности включает первичную и глубокую переработку сырья, 
формование и термообработку полученных изделий. Исполь-
зуемое при этом оборудование должно обеспечивать сохран-
ность питательных и вкусовых характеристик полуфабрика-
тов на всех этапах производства. Однако решающее значение 
для качества готового изделия имеет, безусловно, термическое 
оборудование. 

Промышленные печи шведской фирмы «Formcook», кото-
рую на российском рынке представляет компания «АГРО-3», 
отличаются высокой производи-
тельностью и универсальными воз-
можностями приготовления разноо-
бразных продуктов. Они позволяют 
с минимальными термопотерями 
изготовить натуральные и рубле-
ные полуфабрикаты из мяса, птицы 
и рыбы, блюда из овощей, творож-
ные изделия и многое другое. Печи 
сохраняют натуральный вкус продуктов и обеспечивают от-
личные органолептические показатели и качество. А техноло-
гия термообработки без масла позволяет производить блюда 
для диетического питания, а также «фитнес-продукты».

Специалисты компаний «Formcook» и «АГРО-3» постоянно 
работают в направлении адаптации шведской техники к кон-
кретным условиям каждого российского заказчика, а также за-
нимаются разработкой новых технологий производства. 

Немалую роль в этом играют научно-практические семина-
ры, организуемые компанией «АГРО-3» совместно с учебным 
центром Всероссийского научно-исследовательского институ-
та мясной промышленности (ВНИИМП) для специалистов и ру-
ководителей предприятий этой отрасли.

Так, за два последних года (2009-2010) состоялось 8 семина-
ров, которые прошли в два этапа. Первый этап был организо-
ван в Москве, во ВНИИМПе, с привлечением научных сотруд-

Авторы: «АГРО-3»,
тел.: +7 (495) 721-20-77,
www.agro3.ru

Компания:Татьяна Шугурова, 
руководитель направления 
полуфабрикатов

Термообработка по-новому

Печь контакного 
приготовления 
«contact-cooker»
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готовление большинства продуктов не требует применения жи-
ра, что позволяет производить полезные для здоровья блюда.

В качестве опций поставляются устройства, обеспечивающие 
различные эффекты обжарки изделий, включая масляные ап-
пликаторы, маркеры, имитирующие отпечаток решетки-гриль, 
и другие.

Паровые печи 
Они представляют собой конвекционные печи, использую-

щие для термообработки продуктов комбинацию пара и сухо-
го горячего воздуха. Пар подается на продукт с обеих сторон, 
так как в печах установлена проволочная лента из нержавею-
щей стали.

Для большинства изделий конвекционные печи рекоменду-
ются в качестве дополнения к другому оборудованию. Их мож-
но устанавливать после печей контактного приготовления, 
чтобы добиться увеличения произ-
водительности или для приготовле-
ния некоторых видов продуктов, на-
пример, готовых блюд в формах. 

Комбинированные печи
Печи «Combi» являются уникаль-

ным продуктом, запатентованным 
компанией «Formcook». Они позволя-
ют комбинировать возможности конвекционной печи с пре
имуществами контактного способа приготовления с макси-
мальной производительностью.

Выработка продукта осуществляется на ленте, проходящей 
через нагревательные пластины, а также с применением пара 
и горячего воздуха для поддержания необходимой температу-
ры и влажности. В процессе приготовления с помощью специ-
ального устройства продукт можно переворачивать для дости-
жения равномерной обработки сторон. 

Все термическое оборудование «Formcook» представляет со-
бой установки конвейерного типа и легко встраивается в тех-
нологическую цепочку, позволяя скомплектовать линию лю-
бой производительности. 

Особенностью этих установок является также встроенная 
система мойки тефлоновой ленты, которая позволяет быстро 
перестраиваться с одного продукта на другой без останов-
ки производственного процесса. В сравнении с традицион-
ными способами термообработки при использовании печей 

«Formcook» существенно улучшается качество изделий, сокра-
щаются термопотери и время изготовления продуктов. 

В настоящее время, термическое оборудование «Formcook» 
успешно эксплуатируют многие российские предприятия, спе-
циализирующиеся на изготовлении полуфабрикатов высокой 
степени готовности и вторых блюд. 

Так, на Западном хладокомбинате, выпускающем хорошо из-
вестную потребителям продукцию с торговой маркой «4 сезо-
на», печи «Combi» были установлены 2 года назад, и за это время 
ассортимент приготавливаемой в них продукции увеличился 
в несколько раз. Сегодня в печах готовят мясной фарш для бли-
нов и макарон по-флотски, некоторых видов салатов и вторых 
блюд, а также филе баранины, курицы, говядины и свинины 
для самых разнообразных блюд национальных кухонь, напри-
мер: «Бозбаш», «Лагман», «Курочка по-пекински», «Цыпленок 
по-мексикански», «Чахохбили», «Чили Кон Карне» и др.

На Алексинском мясокомбинате (кейтеринговая компания 
«Корпус Груп») печи «Combi» используются для приготовления 
паровых и жареных котлет и биточков из говядины и курицы, 

антрекотов и гуляша из свинины, об-
жаренного фарша, полуфабрикатов 
из говядины, телятины, баранины 
и ягнятины. Компания обеспечива-
ет горячим питанием большое коли-
чество учреждений и предприятий, 
офисов, точек общепита, банкетных 
залов и т. п.

Популярную на рынке продукцию 
фирмы «Арирам» готовят в контактных печах «Formcook». Мяс-
ные фарши для блинчиков, котлеты мясные, куриные и рыб-
ные, а также печеночные оладьи, сырники и другие изделия 
получаются вкусными и красивыми. Учитывая успешный опыт 
работы с оборудованием «Formcook» и планируемое расшире-
ние ассортимента полуфабрикатов, руководство предприятия 
приобрело еще одну печь – на этот раз «Combi». Она добави-
ла к имеющемуся перечню изделий большую линейку «фит-
нес-продуктов».

По оценкам специалистов-технологов предприятий, эксплу-
атирующих термическое оборудование «Formcook», приготов-
ленная в нем продукция имеет высокие качественные показате-
ли, прекрасный внешний вид, аромат и насыщенный приятный 
вкус домашней еды. Подтверждением этому является и боль-
шая потребительская популярность полуфабрикатов перечис-
ленных выше торговых марок. 

Паровая печь «HSC»

Комбинированная печь  
«combi-cooker»
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Hitec – беcкомпромиссное  
японское качество

М ы привыкли к тому, что оборудова-
ние для производства сосисок, од-
ного из популярнейших и любимых 
всеми россиянами мясного продук-

та, имеет европейское происхождение. Хо-
тя это далеко не аксиома. Сосиски едят во 
всем мире и линии для их выпуска делают 
не только в Европе. И вот один из таких, до-
селе неизвестных, производителей выходит 
на российский рынок – японская компания 
Hitec Co. Ltd. 

Компания: ООО «Хайтэк-Рус»,
тел.: +7 (495) 774-94-97,
e-mail: info@hitec-rus.ru

Компания: Евгений Гузиков, 
генеральный директор

Фирма основана в 1976 г. в индустри-
альном районе города Йокогама. Глав-
ным рынком сбыта продукции Hitec все 
эти годы были США и Канада, что харак-
терно для многих предприятий, состав-
ляющих в целом экспортоориентиро-
ванную экономику Страны Восходящего 
Солнца. Сотни сосисочных автоматов 
Hitec работают сегодня на заводах та-
ких компаний, как Tyson, Kellog’s, Oscar 
Mayer, Maple Leafe и многих других. Hitec 
Co. Ltd имеет собственные филиалы 
в Чикаго, Бангкоке, а теперь и в Москве.

Компания специализируется на про-
изводстве сосисочных автоматов, машин 
для разделения сосисочной цепи и аппа-
ратов для удаления целлофановой обо-
лочки – пиллеров. Флагман линейки со-
сисочных автоматов Hitec – Linkwel-X, 
универсальная машина для перекручи-
вания и навешивания сосисок равного 
веса и одинаковой длины в любых ти-

куляции части фарша, ведущей к его 
нагреву и  «перетиранию», но самое 
главное – это не позволяет получить ста-
бильное давление на входе дозирующе-
го насоса, а значит, обеспечить точный 
вес продукта. Для решения этой пробле-
мы подающие насосы Hitec «Sunny Pump 
System» имеют в своем составе объем-
ный эквалайзер – устройство «отбира-
ющее» излишки фарша из питающей 
магистрали и отдающее его обратно 
в магистраль, по мере необходимости 
приостанавливая подачу основного на-
соса. Применение объемного эквалай-
зера позволяет исключить рецирку-
ляцию и получить абсолютно ровную 
характеристику давления на входе в до-
зирующий насос, что весьма благотвор-
но сказывается на точности порциони-
рования. Эквалайзеры EQ-6V и EQ-12V 
выпускаются также и в виде отдельных 
устройств, давая возможность встра-
ивать их в уже существующие линии 
и исключить, тем самым, все пробле-
мы, связанные с колебанием давления 
и рециркуляцией фарша. 

Для привода дозирующего насоса в ав-
томатах Hitec Linkwel-X используется 
серводвигатель, что позволило исклю-
чить из конструкции менее надежную, 
требующую ремонта и частой замены 
фрикционную муфту. Очень важно для 
снижения издержек производства и то, 
что сервопривод дозирующего насоса 
позволяет так же точно отмерять пер-
вую и последнюю порцию фарша, как 
и все остальные. Это приводит к суще-
ственной экономии фарша и сосисочной 
оболочки. Сам дозирующий насос име-
ет трехопорные оси шестерен, что, по-
мимо повышения жесткости и связан-
ного с этим улучшения характеристик 
насоса, ведет к повышению надежности 
конструкции в целом.

Для массового производства сосисок 
в искусственных оболочках Hitec пред-
лагает более доступную модель М3-Х, ко-
торая отличается отсутствием привода 
вращения цевки и работает на всех ви-
дах целлюлозных и полиамидных обо-
лочек, позволяя достичь производитель-
ности до 3,2 тонны/час (в зависимости от 
диаметра и длины сосиски). 

пах сосисочной оболочки, включая нату-
ральную. В Linkwel-X используется хоро-
шо известный принцип с линкерными 
цепями типа «frank-o-matik». 

Традиционное японское качество 
и опыт японских инженеров позволи-
ли существенно улучшить конструк-
цию машины, повысить ее надежность 
и производительность. Бытует мнение, 
что машины типа «frank-o-matik» менее 
пригодны для производства высокока-
чественных сосисок из-за наличия в си-
стеме подающего насоса и связанной 
с этим необходимости установки пере-
пуска с обратным клапаном и рецир-

Сосисочный автомат Hitec Linkwel-XL

Подающий насос Sunny Pump System 
с интегрированным эквалайзером EQ-6V



61мясная сфера    №1 (80) 2011

производство / оборудование

С емейство куттеров «Тайфун», выпу-
скаемых фирмой «ИНТЕРМИК-Ме-
талбуд Новицки», насчитывает уже 
пять типоразмеров. Постоянное 

совершенствование конструкции, техно-
логии резания мяса, наличие системы 
микропроцессорного управления вывели 
куттеры «Тайфун» на одно из ведущих 
мест в Европе и мире. 

Наши куттеры работают в Германии, 
Австрии, Англии, США, Австралии, Ки-
тае, России, Украине, Белоруссии, Казах-
стане, республиках Балтии. Чем же вы-
звана такая популярность Тайфунов» 
у мясопереработчиков разных стран?

Все куттеры изготавливаются из вы-
сококачественной нержавеющей стали 
и оснащаются системой микропроцес-
сорного управления, позволяющей зане-
сти в память более 100 технологических 
программ. Высокие обороты ножевой го-
ловки и бесступенчатое регулирование 
ее скорости вращения (резание и пере-
мешивание) и числа оборотов чаши по-
зволяют получить фарш прекрасной раз-
работки, консистенции и стабильного 
качества.

Первые три типоразмера куттеров 
«Тайфун» – 60, 125 и 200 литров – нева-
куумные. Но благодаря высокому чис-
лу оборотов ножевой головки (60  л – 
6000  об./мин; 125 л  – 5000 об./мин; 
200 л – 4800 об./мин) и системе «резки 
в воздухе» фарш ничем не отличается 
от продукции аналогичных вакуумных 
куттеров при великолепном качестве из-
мельчения. А количество пузырьков воз-
духа в фарше даже меньше, чем при из-
готовлении фарша в вакуумном куттере. 
Получаемая на этих куттерах эмульсия 
из сырой свиной шкурки представляет 
собой совершенно однородную массу, по 
консистенции сравнимую с кремом.

Куттеры «Тайфун» KN-125 и  KN-200 
стандартно оснащаются устройством для 
выгрузки фарша и по желанию заказчика 
могут быть доукомплектованы устрой-
ством для загрузки мяса. 

Три следующих типоразмера – это ва-
куумные автоматические куттера с ем-
костью чаши 200, 330 и 550 литров. Ва-
куумные куттеры дают возможность 
производства гомогенизированных кол-
бас, фарша любой степени измельчения, 
а так же жировых эмульсий. 

В стандартный комплект этих кутте-
ров входит гидравлический загрузчик 
и выгрузчик фарша, система автодиаг-
ностики; на дисплее отражается рабочий 
процесс. Регулирование числа оборотов 
ножевой головки (резания и перемеши-
вания) и числа оборотов чаши так же 
происходит бесступенчато. 
Максимальное число обо-
ротов ножевой головки – 
KN-200V  – 4800 об./мин, 
KN-330V  – 4500 об./мин., 
KN-550V – 3800 об./мин.

На всех типах куттеров 
система плавной регули-
ровки числа оборотов по-
зволяет оператору под-
бирать нужную скорость 
резания в зависимости от 
вида обрабатываемого сы-
рья и вида изготавливаемой продукции, 
это позволяет сделать ассортимент вы-
пускаемой на этих машинах продукции 
практически неограниченным.

Все куттеры сконструированы таким об-
разом, что их санитарное обслуживание 
происходит очень быстро, легко и просто. 
Отсутствие «мертвых» зон, легкий доступ 
ко всем закрытым местам и высокое каче-
ство обработки поверхностей исключают 
накопление частиц мяса, а значит, и бак-
териальное осеменение сырья. 

Комплексная система безопасности, 
включающая систему блокировок от до-
ступа к режущему инструменту, специ-
альные защитные шумонепроницаемые 
крышки делают обслуживание куттеров 
безопасным. 

На всех выставках «ПОЛАГРА-Фуд», про-
ходивших в течение последних 10 лет, на-
ши куттеры неизменно удостаиваются 
золотых и серебряных медалей. На вы-
ставке «Агропродмаш-2004» куттер KN-
550V получил Гран-При. Отметим, что 
«ИНТЕРМИК-Металбуд Новицки» регу-
лярно участвует в международной вы-
ставке IFFA, попасть на которую большая 
честь и непростая задача, т. к. не выпу-
стив нового оборудования или не модер-
низировав существующее, фирма может 
лишиться права участия в подобной вы-

ставке. 
Качество и надеж-

ность работы «Тайфу-
нов» настолько высо-
ки, что «Интермик» 
предлагает своим 
клиентам брать их 
с гарантийным сро-
ком 24 месяца. Нева-
куумный куттер KN 
200 мы предлагаем 
на пробную работу. 
После пробной рабо-

ты мы заключаем договор с клиентом на 
особо льготных условиях оплаты. Систе-
ма взаиморасчетов очень гибкая и учи-
тывает все пожелания и возможности 
партнеров. 

Служба сервиса и  гарантийного об-
служивания «Интермик-Рустех» всегда 
готова произвести обучение персонала 
работе на куттере, в кратчайшие сроки 
произвести необходимый гарантийный 
или сервисный ремонт, заменить быстро-
изнашивающиеся детали. 

Головной офис:

INTERMIK Sp. z o.o.
01-747 ВАРШАВА,  
ul. Elblaska 15/17, 
тел.: +48 22 633-42-85, 
факс: +48 22 633-42-96, 
e-mail: intermik@intermik.eu
www.intermik.eu

Компания: ООО «Ин­тер­мик-Рус­тех»,
российское представительство  
группы INTERMIK

129626, Москва, 
пр. Мира, 100, офис 604, 
тел.: +7 (495) 231-19-00, 687-69-38, 
факс: +7(495) 687-69-16, 
e-mail: intermik@intermik.ru
Киев: 
тел.: +38 (044) 230-26-91,
e-mail: intermik@intermik.kiev.ua
Брест: 
тел.: +375 (162) 25-92-21,
e -mail: intermik@brest.by

Автор:
Николай Пестов,
директор «Интермик-Рустех»

Достоинства куттеров  
от «Интермик»

Качество и надеж-
ность работы «Тайфу-
нов» настолько высоки, 
что «Интермик» пред-
лагает своим клиентам 
брать их с гарантий-
ным сроком 24 месяца.
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Исходным материалом для производ-
ства обоих видов коллагеновой оболочки 
служит шкура крупного рогатого скота. 
В переработку поступают только шку-
ры животных, прошедших предубой-
ное и послеубойное ветеринарные осви-
детельствования. Эмпирическим путем 
было установлено, что для изготовления 
колбасных оболочек лучше всего подхо-
дят шкуры скота, забитого в возрасте от 
18 до 24 месяцев, когда размер фибрилл 
и количество естественных поперечных 
связей коллагена кожи являются опти-
мальными для дальнейшей переработки.

Обычно производители белковой обо-
лочки получают необходимое сырье с ко-
жевенных заводов в виде спилка, состоя-
щего в основном из ретикулярного слоя 
дермы или, собственно, кожи. Его получа-
ют в качестве побочного продукта коже-
венного производства на заключитель-
ной стадии процесса обезволошивания, 
когда обезволошенная шкура подверга-
ется двоению по поверхности.

На первой стадии производства кол-
лагеновой оболочки сырье подвергают 
промывке, заключающейся в щелочном 
золении спилка и последующей нейтра-
лизации кислотой. Расщепление кожи 
происходит при значении рН около 13. 

В качестве растворяющего агента исполь-
зуют едкий натрий, известковое молоко 
или их сочетание. Наиболее важными 
процессами, протекающими на этой ста-
дии, являются удаление из кожной ма-
трицы примесей, не содержащих кол-
лагена, и частичное дезаминирование 
самого коллагена. Эти изменения выра-
жаются в разрыхлении структуры его во-
локон, заметном под микроскопом, и в 
повышении эластично-
сти полученной в резуль-
тате данной обработки 
«коллагеновой шкурки». 
Расщепление может про-
текать с разной степенью 
интенсивности. Техноло-
гия оказывает влияние 
на производство и свой-
ства коллагеновой массы 
и, тем самым, на свой-
ства готовой оболочки. 
Это означает, что с помощью соответству-
ющего изменения технологических па-
раметров уже на этой производственной 
стадии можно регулировать степень эла-
стичности конечного продукта. Процесс 
расщепления кожи прекращается путем 
внесения кислоты, в результате чего рН 
должен снизиться до значения менее 1.

Превращение полученной таким об-
разом коллагеновой шкурки в коллаге-
новую массу, пригодную для экстудиро-
вания, может происходить по разным 
технологиям. Один из способов предпо-
лагает установление значения рН, равно-
го 3. Сильно набухшую шкурку сначала 
грубо измельчают, затем под большим 
давлением продавливают через систему 
последовательных решеток, диаметр от-
верстий которых постепенно уменьшает-
ся. В результате образуется гелеобразная 
коллагеновая масса, которую направля-
ют в большие гомогенизаторы. В них 
же вносятся необходимые рецептурные 
компоненты, такие как глицерин или 
красители, после чего продукт подверга-
ют гомогенизации. При использовании 
второго способа значение рН коллагено-
вой шкурки должно примерно совпадать 
с изоэлектрической точкой коллагена, 
что обусловливает сокращение колла-
геновых волокон и усадку шкурки. По-
сле грубого измельчения, внесения до-
бавок и красителей шкурку пропускают 
через коллоидную мельницу или другое 
подобное оборудование. При этом одно-
временно происходит измельчение и пе-

ремешивание. Получен-
ную волокнистую пульпу 
обрабатывают кислотой, 
чтобы получить набух-
шую гелеобразную массу.

Следующей стадией 
производства является 
экструзия коллагеновой 
массы и формование ру-
кава. Сразу после полу-
чения рукав необходимо 
стабилизировать, чтобы 

на следующем этапе подвергнуть сушке. 
Данную задачу можно решить различны-
ми путями.

При использовании метода сухой экст
рузии на экструдирование направляют 
коллагеновую массу с высоким содер-
жанием сухих веществ. Ее под высоким 
давлением пропускают через фильеру 

Книга «Колбасные оболочки: натуральные, искусственные, 
синтетические» (Ланг Б. А., Эффенбергер Г., перевод с нем. 
языка Семеновой Е. А. под научной ред. Смурыгина В. Ю.).
СПб, «Профессия», 2009 г.

Источник:

Производство  
коллагеновой оболочки
Коллагеновая, или иначе искусственная оболочка, из отвержденного 
белка, т. е. белковая, подразделяется на две группы. Первая включает 
в себя толстостенные оболочки большого диаметра, не предназначен-
ные для употребления в пищу; вторая – съедобную тонкостенную че-
реву малых диаметров, прямой или кольцевой формы.

Сформованный ме-
тодом сухой экстру-
зии коллагеновый 
рукав обладает вы-
сокой механичес
кой прочностью.



Целлюлозные и фиброузные оболочки

ViskoTeepak™ Больше решений
ре
кл
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с кольцевой щелью, при этом образует-
ся бесконечный рукав, удерживаемый 
в расправленном виде за счет внутрен-
ней воздушной подушки. Конструкция 
экструзионной головки позволяет осу-
ществлять целенаправленное смеще-
ние коллагеновых волокон и фибрилл, 
в результате чего оболочка приобретает 
необходимую прочность и эластичность 
как в аксиальном, так и в радиальном на-
правлениях. Сформованный в экструзи-
онной головке методом сухой экструзии 
коллагеновый рукав обладает достаточ-
но высокой механической прочностью 
благодаря большому содержанию сухих 
веществ, и поэтому его можно сразу же 
направлять в сушильный тоннель. Та-
кая стабильность формы позволяет ис-
пользовать данный метод для изготав-
ления, например, аналога черевы. На 
входе в сушильный тоннель экструди-
рованную оболочку можно обработать 
армирующими веществами, для чего 
ее пропускают через радиально распо-
ложенные распылительные форсунки. 
После сушки в тоннеле рукав пропуска-
ют через прижимные вальцы и сматы-
вают в рулон.

Влажная экструзия, с технологической 
точки зрения, сходна с производством 
целлюлозной искусственной оболочки. 
При этом используют влажную коллаге-
новую массу с низким содержанием су-
хих веществ, которую экструдируют не-
посредственно в коагуляционную ванну. 
Специальная конструкция экструзион-
ной головки и коагуляционного танка 
позволяет в достаточной степени осу-
ществлять коагуляцию 
как внутреннего, так 
и внешнего слоя рукава. 
В  качестве коагулято-
ра используют концен-
трированный раствор 
сульфата аммония с до-
бавлением аммиака. Ес-
ли в  результате рукав 
приобрел достаточную 
прочность, то его скла-
дывают и  промывают 
в нескольких ваннах. Затем он поступа-
ет в следующие ванны для обработки 
армирующими веществами, пластифи-
каторами и, при необходимости, краси-
телями. В рукав нагнетается воздух, и в 
таком состоянии его направляют в су-
шильный тоннель, где он окончательно 
высыхает, затем его складывают и сматы-
вают в рулон.

Наряду с сухой и влажной экструзией 
применяют еще один – смешанный – ме-
тод, использующий обе эти технологии.

При производстве коллагеновой обо-
лочки крайне важным моментом явля-
ется ее упрочнение путем искусственно-
го структурирования. При образовании 
применяемой для экструдирования кол-
лагеновой массы трехмерная структура 
натуральной коллагеновой ткани разру-
шается на микроскопическом уровне, и в 
результате элементы исходной структу-
ры могут смещаться относительно друг 
друга практически в любом направле-
нии. Во время процесса экструдирования 
эти разрозненные элементы снова объе-

диняются во вновь сфор-
мированную трехмерную 
структуру, которую необ-
ходимо зафиксировать. 
Частичную фиксацию 
можно провести в  ходе 
производства путем ней-
трализации набухшего 
в кислоте коллагена в коа-
гуляционных ваннах. При 
этом происходит усадка 
коллагена и  его отдель-

ные волокна плотно укладываются друг 
на друга. Данный процесс продолжает-
ся в сушильной установке. В результате 
происходит упрочение рукава, достаточ-
ное для его использования в некоторых 
случаях. Однако для массового приме-
нения оболочки механической прочно-
сти и гидротермической устойчивости 
недостаточно.

По этой причине колбасные оболочки 
предпочитают подвергать отверждению 
(дублению). На молекулярном уровне 

это происходит путем создания в колла-
геновой матрице ковалентных попереч-
ных связей. Для каждого конкретного 
вида оболочки существуют свои спосо-
бы обработки. Технологически процесс 
дубления осуществляется непрерыв-
ным способом, например, путем ороше-
ния рукава альдегидными дубителями 
в ваннах и (или) в сушильном канале. 
Широко распространен также метод тер-
мического или дегидротермического ду-
бления, представляющий собой отдель-
ную производственную стадию после 
сматывания оболочки в конце экстру-
зионной линии. В результате дубления 
колбасная оболочка приобретает проч-
ность при набивке и стабильность при 
термообработке. Недостаточное отвер-
ждение может привести к ухудшению 
этих свойств, а излишнее – к хрупкости 
коллагена. 

На рисунке представлена схема произ-
водства коллагеновой оболочки по трем 
известным технологиям: сухим, влаж-
ным и смешанным методами. Однако 
с помощью такой схемы невозможно дать 
полное представление обо всей сложно-
сти технологического процесса и аппа-
ратного оснащения линии для данного 
производства. 

Подробная информация о современных качественных 
изданиях для специалистов пищевых производств 
размещена на сайте www.professija.ru.
Заказ книг можно оформить  
по e-mail  bookpost@professija.ru  
или по тел.  +7 (812) 740-12-60

Схема производства коллагеновой оболочки

Сухое экструдирование

Сушка 1        Армирование       Сушка 2   Сматывание   Дубление  Увлажнение                 Кондициони-    Упаковка
                                                             Пластификация                                                                                             обработка   рование

Доп. 

Влажное экструдирование

Кондициони-
рование           Упаковка

Экструдирование  
Коагуляция   
Плоская укладка

Промывка  
Армирование  
Пластификация  
Окрашивание

        Сушка                Увлажнение   Сматывание

      Доп. 
обработка

Смешанный способ

Упаковка

Экструдирование
Коагуляция

Промывка
Армирование
Пластификация
Окрашивание

Сушка          Увлажнение
      Доп. 
обработка Дубление

Кондиционирование

Экструди-
  рование   

В результате дубле-
ния колбасная обо-
лочка приобретает 
прочность при на-
бивке и стабильность 
при термообработке.
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С �егодня большая часть свежего мяса поступает в торговлю 
в индивидуальной потребительской упаковке, которая должна 
соответствовать множеству различных требований. 

Наряду с защитой своих продуктов производители ожида-
ют от упаковочных решений максимальной эффективности 
производственного процесса. Современный ритейл требует 
как можно более длительных сроков хранения, аппетитно-
го внешнего вида и удобных логистических характеристик 
упаковки. И, наконец, пожеланиями потребителей являют-
ся первоклассное качество продукта, простота открывания 
и экологичность при утилизации упаковки.

Гуляш, свиное филе или колбаски для жарки – только то, что 
выглядит вкусно и привлекательно, попадет в корзину потре-
бителя. Когда речь идет о свежем мясе, покупатель реагирует 
особенно чувствительно. Здесь при принятии решения о по-
купке большую роль играет, прежде всего, сохранение цвета 
упакованного продукта. Современные упаковочные техноло-
гии, разработанные компанией Sealpac, ускоряют процесс со-
зревания, сохраняют красный цвет свежего мяса и препятству-
ют вытеканию сока из упаковки. 

Sealpac ShrinkStyle® 
Автоматическая упаковочная си-

стема ShrinkStyle совмещает в себе 
преимущества упаковки по техно-
логиям глубокой вытяжки и термо-
усадки. В начале процесса мягкая 
нижняя пленка формуется в лоток, 
происходит укладка продукта, по-
сле чего производится вакуумиро-
вание, сваривание лотка с верхней 
пленкой и разделение упаковок. За-
тем следует процесс термоусадки, 
в результате которого пленка плот-
но и равномерно облегает продукт. Это позволяет избежать раз-
личий в цвете на поверхности мяса и препятствует выделению 
мясного сока из продукта. По сравнению с упаковкой в термо-
усадочные пакеты технология ShrinkStyle является гораздо бо-
лее экономичной, при ее использовании снижаются затраты на 
упаковочный материал, на персонал и повышается производи-
тельность линии. Кроме того, она обеспечивает оптимальное 
протекание процессов созревания и хранения красного мяса. 

Sealpac TraySkin® / Thermoskin®

Представляет собой упаковку в лотке с прозрачной защит-
ной верхней пленкой, идеально, как вторая кожа, очерчива-
ющей контуры упакованного продукта. Упаковка продукта 

может производиться на трей-
силерах или на термоформерах 
Sealpac. TraySkin позволяет су-
щественно увеличить сроки хра-
нения и отлично подходит для 
продуктов, которым необходимо 
время на созревание. Для торго-
вых предприятий, реализующих 
мясную продукцию, важными 
факторами являются возмож-
ность вертикальной презентации 
продукта на прилавке и удобство 
складирования. Дополнительное 
маркетинговое преимущество – 
двойное запечатывание (предлагается опционально). После 
процесса скин-упаковки лоток запаивается дополнитель-
ной верхней пленкой. На выходе получается упаковка с пу-
стым пространством между первой и второй пленкой, кото-
рое может быть использовано для любых других продуктов 
или промо-материалов, например, специй, соусов или ре-
кламных вкладок. 

Sealpac TenderPac
Эта вакуумная упаковочная си-

стема позволяет производить упа-
ковку с двумя отсеками, в одном из 
которых находится непосредствен-
но продукт, а в другом, невидимом 
для покупателя, – абсорбирующий 
материал, который впитывает мяс-
ной сок, возникающий в процес-
се созревания мяса. Специальные 
свойства пленки способствуют про-
цессу созреванию мяса. Благодаря 
абсорбирующему материалу, впи-
тывающему мясной сок, упаковка не теряет привлекательно-
сти, даже если представлена на прилавке в вертикальном ви-
де. Причем после открытия упаковки потребителю также не 
придется иметь дело с вытекшим мясным соком. Технология 
TenderPac позволяет привлекательно презентовать на прилав-
ке нежное свежее мясо с великолепным ароматом.

В заключение стоит упомянуть о том, что ни одно комплекс-
ное упаковочное решение не обходится без техники для взвеши-
вания и этикетировки Bizerba, позволяющей получить на выхо-
де готовую упаковку с подходящей этикеткой, содержащей всю 
необходимую информацию. Эти и многие другие комплексные 
упаковочные решения эксклюзивно предлагает на российском 
рынке компания SCHALLER LEBENSMITTELTECHNIK®. 

Инновационные упаковочные решения 
для свежего мяса

NORBERT SCHALLER GESMBH
Ares-Tower, Donau-City-Strasse 11
1220 Wien, Austria,
tel.: +43-1-368-65-05,
fax: +43-1-368-66-36,
e-mail: office@schalleraustria.com
www.schalleraustria.com

ЗАО «ШАЛЛЕР»
РФ, 115054, Москва,
Павелецкая площадь, д. 2, стр. 2,
тел.: +7 (495) 797-63-33,
факс: +7 (495) 797-63-44,
e-mail: office.moskau@schalleraustria.com
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темам, например, охлажденному мясу, 
автоматизации производственных про-
цессов. Наши покупатели часто приез-
жают, чтобы работать по индивидуаль-
ной программе в рамках интересующих 
их направлений. Опыт работы «Пэкфо-
рум», существующего с 2002 года, ока-
зался очень успешным, и в настоящий 
момент мы проводим реконструкцию 
центра. Открытие обновленного центра 
состоится в феврале этого года. 

В переоборудованном «Пэкфоруме» мы 
создали специальную комнату для ди-
зайнерских разработок, которую мож-
но назвать «комнатой творческих идей». 
Наши продавцы вместе с покупателями, 
дизайнерами и с помощью специальных 

компьютерных программ 
и 3d технологий будут соз-
давать здесь образы новых 
упаковок. Создание этой 
зоны творческих изыска-
ний стоило нам немалых 
средств, но мы уверены, 
что эта идея будет очень 
полезна нашим покупате-
лям и  получит развитие 
в дальнейшем. 

«Силд Эйр Cryovac» мно-
го вкладывает в разработки 
новых продуктов: около 2% 
оборота компании расходу-
ется на инновации, тогда 

как средняя цифра в упаковочной отрас-
ли составляет менее 1%. Наша принципи-
альная позиция всегда была и остается 
следующей: для того чтобы быть лидера-
ми на рынке, нужно постоянно развивать-
ся и предлагать все новые решения. 

Мы работаем в  тесном взаимодей-
ствии с клиентом на всех этапах проек-

М ы не занимаемся продажей упа-
ковки. Мы предлагаем клиентам 
единую упаковочную концепцию, 
которая включает материалы, обо-

рудование и технологию, подобранные ин-
дивидуально для каждого покупателя, го-
ворит Ян Уит, директор по маркетингу 
компании «Силд Эйр Cryovac Европа».

– Ян, расскажите, что нового может 
предложить Ваша компания для рос-
сийского рынка мяса? 

– В 2010 году мы начали выводить на 
рынок последнюю разработку компа-
нии – пакеты Cryovac® OvenEase®, пред-
назначенные для запекания свежего 
мясного продукта прямо в пакете. В на-
стоящий момент представлена пакетная 
версия новинки, следующим этапом ста-
нет версия ламинатная.

Первоначально решение было пред-
ставлено в США, потом мы успешно опро-
бовали его на потребителях Европы и те-
перь начали предлагать в России. Мы 
сразу почувствовали к нему большой ин-
терес. Одно из крупнейших российских 
предприятий уже начало промышлен-
ное использование пакета, однако пока 
продукция не появилась на полках мага-
зинов, я, к сожалению, не могу называть 
имя заказчика. 

Сегодня наблюдается усиление тен-
денции развития продуктов удобных 

Вик­то­рия За­го­ров­скаяБеседовала:

Гость: Ян Уит, 
директор по маркетингу компании 
«Силд Эйр Cryovac Европа»

Секреты «комнаты 
творческих идей»

ЗАО «Силд Эйр»
Россия, 125445, Москва, 
ул. Смольная д. 24 Д, 8-й этаж, 
тел.:  +7 (495) 795-01-01,
факс: +7 (495) 795-01-00,
cryovac.cismkt@sealedair.com
www.sealedair-emea.com

Компания:

для конечного покупателя и  пакет 
OvenEase® является частью нашего пред-
ложения на рынке упаковки мяса и в сек-
торе общественного питания. 

Пакет может использоваться практи-
чески для любых продуктов, не только 
мясных. Изделие запекается в печи при-
близительно в течение двух часов при 
температуре 200 C в пакете. Конечно, из-
начально продукт должен 
быть хорошего качества. 
Мы провели множество 
тестов в нашем Европей-
ском центре Пэкфорум 
в Париже, где представле-
но более 15 упаковочных 
систем для тестирования 
продуктов. Мы запека-
ли мясо, а потом дегусти-
ровали и  оценивали ка-
чество вместе с нашими 
покупателями – это дей-
ствует убедительнее лю-
бой рекламы.

– Расскажите подробнее про возмож-
ности центра «Пэкфорум». Как рожда-
ются идеи новых разработок и созда-
ются упаковочные концепции?

– В Европейском центре Пэкфорум мы 
проводим разнообразные мероприятия. 
Обычно 4-5 раз в год организуем меж-
дународные семинары по различным 
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та, начиная с обсуждения существующих проблем в произ-
водстве, пожеланий, на основе которых начинаем разработки 
новых упаковочных концепций; выбора упаковочной систе-
мы, ее установки, полной технологической и инженерной 
поддержки после промышленного запуска оборудования. При 
этом мы не ограничиваемся общением с производителями, 
а обязательно обращаемся к сетевой рознице, т. е. клиентам 
наших клиентов, чтобы узнать, насколько будут востребова-
ны наши концепции. Таким образом, у нас получается трой-
ственный диалог: производитель, эксперт в области упаков-
ки и сетевая розница.

– В Вашем ассортименте представлено много пакетов, ко-
торые еще не используются на рынке СНГ. Какие новинки вы 
считаете перспективными в ближайшие годы?

 – Например, пакет Cryovac® TBG для упаковки мяса с костью, 
на котором есть специальная плотная защитная прокладка, ко-
торая предотвращает прокол пакета. Этот сегмент рынка в Ев-
ропе постепенно сужается, но наш пакет пользуется особым 
спросом в летний сезон барбекю для свиных ребрышек. 

Еще одна инновация  – 
серия пакетов с  функци-
ей легкого вскрытия, в том 
числе пакет Grip &Tear для 
охлажденного мяса. После 
термоусадки пакета четко 
видно, где находится уго-
лок для вскрытия. Пред-
ставлены интересные ва-
рианты пакетов с легким 
вскрытием в форме буквы 
V для клиновидных кусков 
твердого сыра, а также не-
обычный пакет для охлаж-
денного мяса с  печатью, 
полностью покрывающей 
одну сторону упаковки. 
Это специальная разработ-
ка для кусков охлажденно-

го мяса, при продаже которых необходима абсорбирующая 
салфетка, которая вкладывается в пакет. Для того чтобы ее 
не было видно, – ведь пропитанная мясным соком, она явно 
выглядит неаппетитно, – непрозрачная печать полностью за-
крывает салфетку от глаз покупателей. Решение особенно ши-
роко сегодня применяется в Великобритании и США. 

Кстати, если говорить о печати на упаковке, у нас появилась 
возможность всего за 10 дней с помощью цифровой печати 
предоставлять клиентам образец их нового дизайна на паке-
те или пленке, что значительно упрощает и ускоряет выбор 
нужного варианта.

Большое внимание мы уделяем упаковке для крупных ку-
сков – именно с нее мы начинали свою деятельность 60 лет на-
зад и в последние годы продолжили заниматься порционной 
упаковкой. Используя термоусадочные пакеты для больших 
кусков, производитель может упаковывать продукцию у се-
бя на заводе и сразу отправлять ее на полки супермаркетов на 
реализацию. Вакуумная упаковка позволяет мясу созревать, 
удерживает соки внутри, предотвращая высыхание и потерю 
веса, сохраняет свежесть, сочность и даже улучшает вкусовые 
качества, так как процесс созревания продолжается в пакете.

Все наши упаковочные решения экономичны, удобны, при-
влекательны и выгодны для производителей! 

«У нас появилась воз-
можность всего за 
10 дней с помощью 
цифровой печати пре-
доставлять клиентам 
образец их нового ди-
зайна на пакете или 
пленке, что значитель-
но ускоряет выбор 
нужного варианта».

www.sealedair-emea.com

ПТИЦА СЫР

РЫБА ОХЛАЖДЕННОЕ  МЯСО ГОТОВЫЕ БЛЮДА ПЕРЕРАБОТАННОЕ
МЯСО

 

МЫ 

ВАМ...

&
МЕНЬШЕ
МЕНЬШЕ ЗАТРАТ, 
МЕНЬШЕ ОТХОДОВ УПАКОВКИ

БОЛЬШЕ
БОЛЬШЕ ЭКОНОМИИ, 
БОЛЬШЕ ПРИБЫЛЬНОСТИ,
БОЛЬШЕ ЗАБОТЫ ОБ ЭКОЛОГИИ

предлагаем

Cryovac®, бизнес-подразделение компании Силд Эйр, 
является мировым лидером в области пищевой упаковки, 
упаковочных систем и сервиса. Наши упаковочные 
решения сокращают ваши затраты, экономят  ваше время, 
повышают эффективность и сохраняют экологию. 
Для любого вашего продукта: свежего, замороженного, 
готового, варёного или копченого, у нас есть инновацион-
ное упаковочное решение в соответствии с вашими 
нуждами и предпочтениями. 
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Бизнес первых миллионеров
Черный перец – король пряностей. Он упоми-

нается еще в индийских текстах второго тысяче-
летия до нашей эры. Перец представляет собой 
высушенные недозрелые плоды тропического 
многолетнего кустарника – небольшие черные го-
рошины.  Греческое название «peperi», латинское 
«piper», английское «pepper», а также русское «пе-
рец» – все они происходят от санскритского назва-
ния перца «pippali». 

В Индии перец высоко ценился с незапамятных 
времен и был одной из первых восточных пря-
ностей, покорившей Европу, начиная с Древней 
Греции и Рима. Ученик Аристотеля, греческий 
философ Геофрастут, которого иногда называют 
«отцом ботаники», разделял перец на два вида: 
черный и длинный. С Малабарского побережья 
Индии перец путешествовал по свету как морски-

ми, так и сухопутными путями. Через персидский залив его доставля-
ли в Аравию, через Красное море – в Египет. 

Позднее, в 40 г. нашей эры, к торговле присоединились корабли Рим-
ской империи. Прямая торговля между Римом и Индией помогла устра-
нить арабскую монополию на все виды «пряных сокровищ». В Римской 
империи перец занял прочное место среди ходового коммерческого 
товара. Фридерик Розенгартен в своей «Книге Специй» пишет, что во 
времена правления императора Маркуса Аурелиуса торговля перцем 
достигала таких небывалых масштабов, что в 176 г. нашей эры тамо-
женный налог в Александрии взимался преимущественно длинным 
или белым перцем. Чтобы предотвратить разграбление Рима войска-
ми готического царя и завоевателя Аларика в 408 г. нашей эры римля-
не выплатили ему дань, которая, среди прочих богатств, включала в се-
бя 3 000 фунтов перца. 

Торговец Космас Индиноплеустес подробно описал в своей книге «То-
пография Христиана» способы выращивания, сбора и приготовления 
перца жителями Малабарского полуострова. Незадолго после этого, 
в первом веке нашей эры, индийские колонисты основали перечные 
плантации на Яве. Марко Поло в своих мемуарах описывает «перечное 
изобилие» на Яве. Он упоминает китайские суда, которые выходили 
в море, груженые каждое 6 000 корзинами с перцем. 

В Средние века перец занял важное место в кулинарии Европы. Им 
пользовались, чтобы придать пикантность и приятный вкус сырой 
и быстропортящейся пище, но главным образом, чтобы заглушить от-
вратительный вкус мяса. 

Цельные горошки перца тогда стоили очень дорого и принимались 
властями в качестве оплаты налогов, податей, долгов, а также в каче-
стве приданного. В 1180 г. в Лондоне начала действовать «Гильдия тор-

Вик­то­рия За­го­ров­скаяАвтор:

Black pepper –  
король пряностей

Стремление устранить острый, горький 
вкус перца привело основателя компании Джи-
на Хьюза к налаживанию производства био-
логически активных добавок в форме капсул. 

С егодня трудно представить пищевые произ-
водства, которые не использовали бы специи 
и пряности. Ведь они позволяют расширить 
ассортимент продукции, практически не изме-

няя ее себестоимости и технологии производства. 
Во всем мире пряности приобретают все большее 
значение как натуральный компонент, способный 
придать продукту оригинальный, неповторимый вкус 
и аромат. 
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говцев цельным перцем», которая за-
тем была переименована в «Гильдию 
торговцев пряностями», а веком позже 
стала носить название «Компания Ба-
калейщиков», под которым существу-
ет по сей день. 

В 13 веке экономический рост и ве-
ликое богатство Венеции и Генуи бы-
ли достигнуты в основном благодаря 
торговле пряностями. Потребность Ев-
ропы в пряностях, особенно в черном 
перце, и желание сказочно обогатить-
ся стали главными стимулами экспеди-
ции Колумба и морского путешествие 
Васко да Гама. Это позволило порту-
гальцам завладеть монополией на про-
дажу специй, которую они сохраняли 
на протяжении ста лет. Прове-
дя несколько решающих 
сражений с  мусульма-
нами, Португалия за-
владела желанным 
Малабарским по-
бережьем Индии, 
Цейлоном, Явой 
и Суматрой. 

П о з д н е е  м о -
нополия на про-
изводство перца 
перешла в руки гол-
ландцев и  принад-
лежала им вплоть до 
1799 г., пока их Восточ-
но-Европейская компания 
не разорилась. Одновременно 
с этим американский капитан Карнс 
пришвартовал в  гавани Нью-Йорка 
шхуну с грузом черного перца, с про-
дажи которого выручил $100 тыс. В по-
следующие пятьдесят лет (в первой 
половине 19 века) американские тор-
говые суда играли главную роль в ми-
ровой торговле перцем. Известно, что 
этот бизнес произвел на свет первых 
американских миллионеров. В настоя-
щее время крупнейшими производите-
лями пряности являются Индия, Индо-
незия и Бразилия. А первыми в списке 
потребителей стоят США, Россия, Гер-
мания, Япония и Англия.

Вкусовые оттенки 
ваших колбас
Изменение свойств мясного сырья, 

применение интенсивных способов 
его обработки, использование пище-
вых добавок при производстве приво-
дят к снижению органолептических по-
казателей мясных продуктов. Именно 
поэтому особенностью  последних де-
сятилетий стал возрастающий интерес 
производителей к рецептурным компо-
нентам, придающим продуктам тради-
ционный вкус и аромат. 

Среди универсальных вкусо- и аро-
матообразующих ингредиентов особое 
место занимают натуральные пряно-

сти. Черный, белый, душистый 
молотый перцы добавля-

ли в  колбасы с  давних 
времен. Относитель-

но небольшой ассор-
тимент пряностей 
и  специй, тради-
ционно исполь-
зуемых в  колбас-
ном производстве, 
в различных соче-
таниях и  количе-

ственном соотно-
шении позволяют 

получать вкусовые от-
тенки колбас, подчерки-

вая их индивидуальность. 
Черный перец – самая уни-

версальная пряность ко многим блю-
дам. В продажу он поступает в виде го-
рошин или молотым. В молотом виде 
черный перец используют для заправ-
ки различных блюд, фаршей, начинок. 
Он употребляется для приготовления 
супов, подливок и соусов, а также всех 
видов мяса, включая дичь, изготовле-
ния разных сортов колбас, сыров и мно-
гих других блюд современной кухни. 
Наряду с душистым и красным струч-
ковым перцем он применяется в кон-
сервной промышленности при произ-
водстве овощных маринадов, салатов, 
мясных консервов. В этих случаях чер-

ный перец используется в виде горош-
ка, а в супы, подливы и соусы, колбасы 
и сыры идет только размолотым.  

Однако надо учесть, что в полной ме-
ре свои функции выполняют только вы-
сококачественные пряности. Качество 
горошин перца определяется органо-
лептическими и физико-химически-
ми показателями. К  органолептиче-
ским характеристикам относятся цвет, 
размер, твердость горошин, вкус и аро-
мат. Перец, прошедший необходимую 
очистку, сортировку и  сушку, имеет 
равномерный темно-бурый цвет,  оди-
наковый размер и высокую плотность 
горошин.  

К физико-химическим показателям 
качества относятся массовая доля вла-
ги, золы и  эфирных масел. Косвен-
ным показателем содержания в перце 
эфирных масел и других ароматообра-
зующих веществ является плотность 
(гр./л.). Данный показатель отража-
ет вес горошин, которыми заполне-
на емкость объемом 1 л. Стандартной 
плотностью считается 570 гр./л. Он ха-
рактеризуется повышенным содержа-
нием пиперина (более 7,5%) и эфирных 
масел (около 2%), формирующих явно 
выраженные аромат, остроту и жгу-
честь. 

Помимо аромата и вкуса, являющих-
ся важнейшими показателями каче-
ства, сортность молотого перца можно 
оценить по цвету, степени измельчения 
и сыпучести. Черный перец высшего со-
рта имеет цвет от светло-коричневого 
до бурого с зеленоватым оттенком. Для 
него характерна однородная тонкоди-
сперсная консистенция и сыпучесть без 
комкования. Такой перец необходим 
преимущественно для выработки соси-
сок, сарделек, вареных колбас и ветчин. 

Кстати, лучшим считается самый 
плотный и тяжелый перец высшего ка-
чества с Малабарского побережья Ин-
дии. Это Malabar Grade 1 или MG1. Его 
плотность равна 570-580 гр./л. Этот пе-
рец очень экономичен в использовании 
и особенно рекомендован к примене-
нию при производстве вареных колбас. 

Первый сорт – это перец плотностью 
480 гр./л., сорностью до 10%, содержа-
ние вкусо- и ароматообразующих ве-
ществ в нем составляет около 1%. Его 
целесообразно использовать при про-
изводстве копченых колбас и рубленых 
полуфабрикатов. 

Молотый перец рекомендуется хра-
нить герметически упакованным, ина-
че он быстро выдыхается и теряет свои 
свойства. 

Существует два основных показателя качества 
перца: острота и  аромат. Острота перца зави-
сит от пиперина, аромат – от содержания эфир-
ных масел.
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Алексей Детковский, 
генеральный директор

Сегодня, если продукт питания включает в со-
став какие-либо компоненты, то желательно, 
чтобы они были получены из известных потре-
бителю источников, выращены в экологически 
безопасных районах. Натуральность превраща-
ется в основное требование для повседневных 
продуктов. Ингредиенты, которые предлага-
ет «ТД «Партнер», выпускаемые компаниями 
SONAC и BARENTZ, находятся на самом пике ак-
туальных тенденций пищевого 
рынка.

К основному перечню пред-
ставленных в  ассортименте 
компании ингредиентов отно-
сятся: высокоочищенная плаз-
ма крови, краситель из плазмы 
крови «HARIMIX», натураль-
ный продукт на основе фермен-
тов плазмы крови «FIBREMEX», 
различные коллагеновые и дру-
гие животные белки. Мы оста-
новимся на наиболее востре-
бованных российским рынком 
позициях.

Альбумин (сухая плазма крови SONAC) – нату-
ральный продукт, обладающий высокой пище-
вой ценностью. Из всех пищевых ингредиентов 
он наиболее близок по составу к мясному сырью. 
По сути, альбумин таким сырьем и является. Он 
весьма актуален для производства колбасных из-
делий с большими заменами мясного сырья, для 

Партнерское дело – 
натуральность продукта!

Компания: «Торговый дом “Партнер”»,
109316, Москва, ул. Талалихина д. 26,
тел.: +7 (926) 210-21-85, +7 (903) 629-53-01, 
тел./факс: +7 (495) 676-62-61,
partner-td@inbox.ru
www.partner-td.ucoz.ru

Автор:

«Торговый дом «Партнер» – молодая, ди-
намично развивающаяся компания. Мы яв-
ляемся представителями компаний SONAC 
(Нидерланды) и  BARENTZ (Нидерланды) 
и  предлагаем для мясопереработчиков 
России качественные продукты, отвечаю-
щие самым высоким требованиям безопас-
ности. Особое внимание мы уделяем нату-
ральности поставляемых добавок. Недаром 
девиз нашей компании – «Партнерское де-
ло – натуральность продукта!».

достижения качественной консистенции изделий и получении до-
полнительного выхода продукции за счет существенного снижения 
термопотерь. Кроме того, плазма крови компании SONAC отличает-
ся высокой допустимой концентрацией использования в рецептурах, 
поэтому ее закладка в пределах 1,5-2% не оказывает влияния на ор-
ганолептику мясной продукции. 

Учитывая хорошую растворимость плазмы крови SONAC, ее часто 
используют в рассолах для инъектирования деликатесной продук-
ции. Благодаря высоким водо-жиросвязывающим и эмульгирующим 

свойствам эффективно ее применение в рецепту-
рах, где в состав входит низкосортное, жирное сы-
рье или мясо с пороками PSE.

Так, например, во время приготовления измель-
ченных вареных мясопродуктов порошок плазмы 
добавляется непосредственно в колбасный фарш 
и перемешивается в куттере. Можно также гото-
вить протеиново-водно-жировую эмульсию, кото-
рая в дальнейшем добавляется в колбасный фарш. 
При выработке ветчинных изделий порошок плаз-
мы добавляют в рассол.

На недавнем семинаре в Голландии, который про-
водила компания SONAC, в качестве эксперимента 
были выработаны сосиски, ветчины, п/к колбасы 
и произведена оценка термопотерь. В случае неис-

пользования плазмы крови в рецептуре образцы имели сильный бу-
льонно-жировой отек, а потери на термообработке составили 16,7%. 
При добавлении в рецептуру всего 0,3% плазмы крови потери сокра-
тились практически вдвое! Бульонно-жировой отек в целом ушел. 
При закладке в рецептуру 1,5% альбумина потери снизились более 
чем в 18 раз и составили лишь 0,9%. При этом никакого бульонно-жи-
рового отека не наблюдалось. 

«Альбумин применяется 
для производства колбас-
ных изделий с большими 
заменами мясного сырья, 
для достижения каче-
ственной консистенции 
изделий и  получения 
дополнительного выхо-
да продукции».
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Во всех экспериментальных выработ-
ках плазма крови компании SONAC по-
казала отменные функциональные ка-
чества в образовании прочных гелевых 
структур, снижения образования же-
леобразных и жировых подтеков при 
варке и превосходные показатели по 
уменьшению термопотерь.

Кроме того, ее можно использовать 
как замену соевого белка. В отличие 
от соевых белковых препаратов эмуль-
сии с плазмой крови SONAC стабильны 
при хранении, при вторичной термо-
обработке и при «замораживании-раз-
мораживании», что делает выгодным 
ее применение при производстве ру-
бленых полуфабрикатов, начинки для 
пельменей и т. д. 

Преимущества использования сухой 
плазмы крови SONAC:
• �увеличивает содержание животного 

полноценного белка в продуктах;
• �имеет большую гидратацию, чем со-

евые белки;
• �применяется при работе с  PSE сы-

рьем;
• �образует гель с характерной мясной 

структурой и консистенцией;
• �увеличивает выход готовой продук-

ции;
• �улучшает консистенцию, нарезае-

мость и товарный вид готовой про-
дукции;

• �снижает процент брака за счет умень-
шения образования бульонно-жиро-
вых отеков при термообработке;

• �сокращает процент потерь при тер-
мообработке колбасных изделий;

• �уменьшает усушку колбасных изде-
лий при хранении;

• �может использоваться в  составе 
шприцовочных рассолов (за счет вы-
сокой растворимости);

• �сохраняет структуру в процессе «за-
мораживания-размораживания» по-
луфабрикатов;

• �стабилизирует белково-жировые 
эмульсии;

• �препятствует отсечению влаги в упа-
кованной под вакуумом продукции;

• �не содержит ГМИ.

Теперь рассмотрим вопрос об эф-
фективности использования в мясном 
производстве натурального красите-
ля из плазмы крови 
«HARIMIX» и гемогло-
бина крови SONAC.

Как известно, востре-
бованность продук-
тов в  рознице в  пер-
вую очередь зависит 
от их внешнего вида. 
И цвет здесь является 
одним из важнейших 
показателей. Цвет све-
жего мяса, продуктов, 
прошедших термооб-
работку и сыровялен-
ных изделий опреде-
ляется миоглобином и гемоглобином, 
которые отвечают за реакцию цвето-
образования и имеют схожие цвето-
вые характеристики. Компания SONAC 
предлагает для окрашивания мясных 
продуктов высококачественные про-

теиновые натуральные красители: ге-
моглобин и «HARIMIX». Они придают 
продуктам естественный цвет, повы-
шают привлекательность и  подчер-
кивают контраст между жировыми 
включениями и мясной составляющей 
изделия. Кроме того, протеиновые кра-
сители серии «HARIMIX» гарантируют 
гораздо большую стабильность цве-

та, чем даже природ-
ный миоглобин. А их 
внесение увеличива-
ет белковую состав-
ляющую продукта. 
При этом, являясь со-
ставной часть белков 
плазмы крови, гемо-
глобин и  «HARIMIX» 
являются полностью 
натуральными ингре-
диентами и могут ис-
пользоваться произво-
дителем в рецептурах 
без вынесения их в со-

став продукта, указываемый на этикет-
ке. Функциональной частью препарата 
«HARIMIX» является гемоглобин, кото-
рый отвечает в мясе за изменение и/
или усиление цвета. Для различных 
продуктов используют различные ти-
пы красителей.

«HARIMIX» придает мясным продук-
там натуральный цвет, обладающий 
высокой стабильностью под воздей-
ствием света, не меняющийся со вре-
менем. Использование гемоглобина 
и  «HARIMIX» позволяет окрашивать 
только мясную часть изделия, не меняя 
цвет шпига. При окунании в подготов-
ленный окрашивающий раствор с кра-
сителем «HARIMIX» или гемоглобином 
производитель обеспечивает мясному 
продукту привлекательный внешний 
вид и сокращает время копчения, до-
бившись дополнительного выхода за 
счет снижения термопотерь. 

«Являясь составной 
часть белков плаз-
мы крови, гемоглобин 
и “HARIMIX” считают-
ся натуральными ин-
гредиентами и могут 
не указываться на эти-
кетке продукта как вхо-
дящие в его состав».
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К �омпания «ван хеес ГмбХ» (Гер-
мания) предлагает широкий вы-
бор пищевых добавок для мясной 
и  птицеперерабатывающей про-
мышленности. 

На российском рынке представлены 
более 200 самых востребованных пози-
ций из общего ассортимента производи-
мых «ВАН ХЕЕС ГмбХ» добавок различ-
ного функционального назначения для 
использования в рецептурах мясных 
и колбасных изделий. В том числе это 
пищевые добавки линейки «Лемаль», 
относящиеся к  группе эмульгаторов 
и стабилизаторов. 

Технологическая проблема оптимиза-
ции состава рецептур вареных колбасных 
изделий, паштетов и других продуктов, 
требующих равномерного связывания не-
смешиваемых фракций, остается актуаль-
ной. Несмотря на то что 
в целом добавки «ВАН 
ХЕЕС ГмбХ» предназна-
чены для производства 
продукции среднего 
ценового уровня и пре-
миум-класса, добавки 
линейки «Лемаль» под-
ходят также для востре-
бованных на российском 
рынке продуктов низ-
кого ценового сегмента 
с высоким уровнем за-
мены сырья.

Представляем кра-
ткое описание продуктов линейки 
«Лемаль».

Лемаль ГЦ 17 – эмульгатор для ста-
билизации любых жировых эмульсий. 
При производстве сосисок и сарделек за-
нимает до 30% в рецептуре в виде жи-
ровой эмульсии, для паштетов и  ли-
верных колбас используется в  сухом  
виде. 

Состав: рисовая мука, загуститель 
Е 412, молочный белок, растительный 
белок, пшеничная мука. 

Применение: жировая эмульсия  – 
1часть Лемаль ГЦ 17: 17 частей жирно-
го сырья: 17 частей воды.

Лемаль СМХ – эмульгатор для уплот-
нения консистенции деликатесов к/в 
(особенно свиной грудинки). Для дели-
катесов – от 1,5% в рассол для шприце-
вания, для вареных колбасных изделий 
5-25 г/кг – для улучшения вкуса и тек-
стуры готового продукта.

Состав: сывороточный белок, молоч-
ный белок, загуститель Е 415. 

Применение: в сухом виде, 5-20 г на 1кг 
фарша, 1,5% в рассол для 50% инъекции.

Лемаль СМХ натур – эмульгатор для 
улучшения консистенции вареных кол-
басных изделий и деликатесов. Не со-
держит Е-добавок. 

Состав: Сывороточный белок, молоч-
ный белок, желатин.

Применение: в сухом виде – 5-20 г на 
1кг фарша, от 1,5% в рас-
сол для 50% инъекции.

Лемаль Гель АД 20 – 
стабилизатор для полу-
чения термически ста-
бильных эмульсий.

Для вареных колбас-
ных изделий, рубленых 
полуфабрикатов – в ви-
де мясных гранул до 25% 
в рецептуре. 

Состав: Декстроза, Е401 
альгинат натрия, Е516 
сульфат кальция, Е450 
дифосфат натрия.

Применение: в  сухом виде – 5 г/кг 
фарша, термически стабильная эмуль-
сия  – 1  часть Лемаль Гель АД 20:  10 
частей мясного сырья: 2 части сухо-
го молока: 15 частей воды (исключать 
присутствия соли).

Лемаль Стабилизирунг ТТ – стабили-
затор для вареных колбасных изделий 
с высокой заменой мясного сырья.

Состав: E407 каррагенан, рисовая му-
ка (с глютеном), E450 пирофосфат на-
трия, E412 гуаровая камедь.

Применение: в сухом виде – 25 г на 
кг фарша.

ЛЕМАЛЬ Хай Перформанс – стабили-
затор для получения термически ста-
бильных эмульсий повышенной функ-
циональности. 

Для вареных колбасных изделий, ру-
бленых полуфабрикатов – в виде мяс-
ных гранул до 35% в рецептуре.

Состав: Е401 альгинат натрия, Е460 
целлюлоза, Е412 гуаровая камедь, 
Е450 дифосфат натрия, Е516 сульфат 
кальция.

Применение: Искусственный шпик – 
1 часть Лемаль Хай Перфоманс: 4 части 
шпика: 15 частей воды (исключать при-
сутствия соли). Мясная эмульсия непо-
средственно при фаршесоставлении – 
1 часть Лемаль ХП: 8 частей мясного 
сырья: 2 части сухого молока: 29 ча-
стей воды. 

ЛЕМАЛЬ – эмульгатор для ливерных 
колбас, паштетов, консервов.

Состав: Е472 b/c эфиры глицерина и мо-
лочной и лимонной и жирных кислот.

Применение: 3-5 г для ливерной кол-
басы тонкого измельчения и 5 г/кг для 
ливерной колбасы грубого измельче-
ния. Можно использовать сухим (при 
использовании волчка или куттера) 
или растворенным (1 часть Лемаль 
+ 4 части воды). 

ЛЕМАЛЬ Лему 80 – эмульгатор с мо-
но- и диглицеридами для ливерных 
колбас, паштетов, консервов.

Состав: Е 471 моно- и диглицериды 
жирных кислот, E 472 с глицерина и ли-
монной и жирной кислот эфиры.

Применение: 3-5 г для ливерной кол-
басы тонкого измельчения и 5 г/кг для 
ливерной колбасы грубого измельче-
ния, а также консервов. 

Использование перечисленых выше 
добавок регламентируется соответ-
ствующими ТУ. Все добавки сертифи-
цированы.

Продажи ведутся через дистрибью-
торскую сеть. 

Эмульгаторы 
и стабилизаторы «Лемаль»

Компания:Автор: ВАН ХЕЕС ГмбХ,
тел.: +7 (495) 747-49-35
www.van-hees.com

Татьяна Чивикина, 
технолог Московского 
представительства компании

«Специализирован-
ные добавки “Лемаль” 
эффективны при из-
готовлении термоста-
бильных водно-жиро-
вых эмульсий, а кроме 
того, дают возмож-
ность использования 
более зажиренного 
мясосырья в основной 
рецептуре».
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В �условиях всеобщего кризиса в на-шей стране правильнее говорить 
не о растущем дефиците мясного 
сырья, а скорее, о значительном 
росте его стоимости.

Сохранение в неизменном виде устояв-
шихся технологий не может не вызвать 
соответствующего роста цен на готовую 
продукцию, что в свою очередь не может 
не привести к падению спроса на нее. По-
этому производитель сейчас особенно 
охотно идет на внедрение всевозможных 
новшеств, позволяющих снизить рост се-
бестоимости продуктов мясопереработ-
ки и, пусть на какое-то время, удержать-
ся от поднятия цен на них. Но пожалуй, 
из всего спектра пищевых добавок кри-
зис меньше всего повлиял на выбор мя-
сопереработчиками специй. 

Вклад специй в себестоимость средней 
и дорогой мясной продукции не столь 
существенен, чтобы можно было риско-
вать качеством, поэтому производите-
ля интересует в первую вкус и аромат го-
товой продукции, а также стабильность 
этих органолептических свойств. На за-
мену специй технологи идут, как пра-
вило, только в том случае, если уже ис-
пользуемая вкусоароматика по какой-то 
причине их совершенно не устраивает. 
Такую логику понять несложно. Ведь сме-
на ароматической составляющей может 
вызвать негативную реакцию потребите-
ля (независимо от того, понравилась эта 
вкусовая гамма технологу или нет). Боль-
шинство крупных производителей обыч-
но выпускает несколько видов одного 

Компания: Д-М
125480, Россия, Москва, ул. Героев-Панфиловцев, д. 20
тел./факс: +7 (499) 657-55-55,
e-mail: office@komu-dobavki.ru
www.komu-dobavki.ru

Бизнес со вкусом
наименования, например, «Докторская» 
с мускатной нотой, либо та же «Доктор-
ская» с кардамонной нотой, с сильно пря-
ной или же со «спокойной» ароматикой. 
Словом, на любые вкусы.

Однако утверждать, что кризис никак 
не повлиял на пристрастия технологов 
в области специй, было бы так же невер-
но.

Начнем с того, что культура исполь-
зования специй претерпевает эволю-
цию вне зависимости от кризиса. С мо-
мента выхода в  свет 
«39 рецептов колбас-
ника Франца Лилля» 
многое изменилось. 
В первую очередь рас-
ширился ассортимент 
используемых спец-
ий. Затрагивая эту те-
му, следует учитывать 
особенности культу-
ры нашей страны. Де-
ло не только в ее мно-
гонациональности, но 
и в любознательности 
населения. На культу-
ру влияет как Запад, 
так и Восток, в том числе и на гастро-
номические предпочтения. И что самое 
главное, что сейчас пряности (в том чис-
ле и экзотические) стали общедоступны-
ми, а эта доступность в сочетании с лю-
бознательностью не может не развивать 
вкус обывателя. На это всегда приходит-
ся делать поправку производителю, даже 
если его собственный вкус чрезвычайно 
консервативен. Например, в списке пря-

ностей прочное место занял как люби-
сток, широко используемый в Западной 
Европе, так и шамбала (пажитник), ха-
рактерный для азиатской кухни. Все ча-
ще используются ягоды можжевельника, 
кумин (типично восточная пряность), ро-
зовый перец.

Это чисто российская тенденция, не 
зависящая от кризиса. Существует и вто-
рая, продиктованная экономической си-
туацией. Учитывая, что все чаще стали 
использоваться такие продукты, как мясо 

птицы, свиная шкурка 
и  прочее нетрадици-
онное белковое сырье, 
и к специям, соответ-
ственно, начинают 
предъявляться специ-
фические требования. 
Использование выше-
упомянутой шамба-
лы  – не только дань 
восточной культуре. 
В сочетаниях с имби-
рем, чесноком и рядом 
других пряных расте-
ний эта специя дает 
специфические мяс-

ные ноты; шамбала является одной из 
обязательных составляющих смесей под 
общим названием карри, незаменимых 
во многих азиатских странах в блюдах из 
птицы. Мясные (бульонные) ноты имеет 
и любисток, к недостаткам которого, по-
жалуй, можно отнести склонность к осла-
блению ароматики при термообработке. 

При использовании так называе-
мых замен нехватку естественного вку-

«Культура использования 
специй претерпевает эво-
люцию вне зависимости 
от кризиса. С момента вы-
хода в свет «39 рецептов 
колбасника Франца Лил-
ля» многое изменилось. 
В первую очередь расши-
рился ассортимент ис-
пользуемых специй».

Авторы:

М. В. Разумовский, 
технический директор

Ю. А. Буханцов, 
главный технолог
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са приходится восполнять. Порой хоро-
шие результаты может дать увеличение 
усилителя вкуса, либо использование со-
четания глутамата с инозиатом и гуа-
нилатом. Опасность для здоровья этих 
веществ сильно преувеличена: первое 
усваивается как обычная аминокислота, 
два других – как обычные нуклеиновые 
кислоты; «синдром китайских рестора-
нов» связан исключительно с передози-
ровкой. 

Возникает парадоксальная ситуация: 
с увеличением процента замен прихо-
дится использовать более дорогие спец-
ии. Но это до определенного предела.

Выше мы говорили о том, что вклад 
специй в себестоимость продуктов мя-
сопереработки невелик. И тут же доба-
вили: это касается продукции высокого 
и среднего ценового диапазона. А между 
тем, ни для кого не секрет, что существу-
ет продукция с себестоимостью поряд-
ка 20 руб./кг, и довольно значительная 
часть населения пока, к сожалению, ни-
какой другой продукции позволить себе 
не может. При такой экономике произ-
водитель уже не может закрывать гла-
за на стоимость специй. Но они должны 
быть не просто дешевыми, а кроме того, 
и весьма интенсивными. В таких компо-
зициях преобладают уже ноты чеснока, 
кориандра, красного перца, дымов, аро-
матизаторы мясной направленности. 
В этом ценовом фрагменте отечествен-
ные производители специй получили 
наибольшее преимущество перед им-
портерами. Как они сумеют им восполь-
зоваться, покажет время. 

 Визитная карточка компании:  

«Д-М»  – сравнительно молодая рос-
сийская компания, работающая на рын-
ке пищевых ингредиентов с марта 2000 
года. Ее специализация – разработка 
и производство высококачественных 
ингредиентов для мясоперерабатыва-
ющей промышленности. 
С 2000 года основным видом деятель-
ности является внедрение на россий-
ский рынок функциональных пищевых 
ингредиентов, вкусовых композиций, 
красителей и консервантов европей-
ского производства. С начала 2002 го-
да предприятие начало интенсивное 
проведение научно-исследователь-
ских и опытно-конструкторских работ 
в области создания и производства пи-
щевых добавок. Работы проводятся на 
базе РХТУ им. Менделеева (Москва, РФ) 
и фирмы VLA Chemicals (Цюрих, Швей-
цария). В начале 2003 года «Д-М» ре-
гистрирует ингредиенты для мясомо-
лочной промышленности собственного 
производства, которые являются, в ос-
новном, результатом российских, швей-
царских и немецких разработок. В 2003 
году компания приступила к  разра-
боткам вкусо-ароматических доба-
вок. Немаловажную роль в этом игра-

ет сотрудничество с рядом индийских 
и  индийско-германских фирм, среди 
которых такие известные предприятия 
Sami Labs Ltd (Бангалор), Novo Aristech 
(Хайдарабад), Kankor (Кочин).
Основным направлением в работе ком-
пании является создание многофунк-
циональных стабилизирующих и вкусо-
ароматических систем, применяемых 
в  мясо- и  птицеперерабатывающей 
промышленности. Использование пи-
щевых добавок, выпускаемых компа-
нией, позволяет технологам пищевых 
предприятий решать многие производ-
ственные задачи, такие как снижение 
себестоимости продукции, повышение 
кондиционности сырья, интенсифика-
ция технологических процессов и рас-
ширение ассортимента выпускаемой 
продукции. 
«Д-М» имеет возможность осущест-
влять подбор свойств продуктов для 
каждого клиента в отдельности. Вы-
сокое качество продукции  – не слу-
чайность, а  систематическая работа 
каждого сотрудника предприятия на 
пользу клиента. Девиз «Д-М»  – «Ва-
ше благополучие – это наш совмест-
ный успех».
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