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Характерные особенности производства мясных полуфабрикатов

Зимняков В.М., Курочкин А.А.

Аннотация. В статье отмечается значение мясных полуфабрикатов  как одного из 
основных продуктов питания человека. Дан объем производства мясных полуфабрикатов  
в России в 2019 году.  Представлена классификация выпускаемых в России мясных 
полуфабрикатов. Отмечены основные достоинства и недостатки мясных полуфабрикатов. 
Рассмотрена структура производства мясных полуфабрикатов,  наибольшую долю 
составляют замороженные полуфабрикаты (27%). При выборе мясных полуфабрикатов 
потребитель предъявляет ряд требований с учетом вкусовых предпочтений. Основными 
критериями выбора мясных полуфабрикатов являются: состав продукта и дата 
изготовления. Приведены исследования влияния на качество мясных полуфабрикатов: 
сырья, растительных добавок, наполнителей,  разрыхлителей, рассолов для шприцевания, 
консервантов.
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Введение

На протяжении последних трех лет в России 
наблюдается подъем производства мясных полуфа-
брикатов. В 2019 году в России было произведено 
3 575 007,1 тонн полуфабрикатов мясных, мясосо-
держащих, охлажденных, замороженных, что на 
9,1% больше объема производства предыдущего 
года. Лидером производства мясных полуфабрика-
тов от общего произведенного объема за 2019 год 
стал Центральный федеральный округ с долей око-
ло 48,0%.

Полуфабрикаты среднего и высокого ценово-
го сегмента, являясь более дорогими продуктами, 
ориентированы в первую очередь на жителей ме-
гаполисов и больших городов, живущих в быстром 
темпе. В качестве еще одного фактора влияния на 
рынок полуфабрикатов уже нельзя игнорировать 
продолжающийся рост рынка доставки еды на дом 
[9].

Целью работы является изучение особенно-
стей производства мясных полуфабрикатов.
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Объекты и методы исследований

Объектом исследования является производство 
мясных полуфабрикатов. Инструментарно-методи-
ческий аппарат исследования определяется сово-
купностью использованных методов общенаучных 
и экономических исследований: диалектического, 
статистического, типологического, индуктивного 
и дедуктивного анализа, экономико-математиче-
ского моделирования, социологического опроса, 
экспертных оценок, монографического обследова-
ния. В процессе обработки исходной информации 
и других привлеченных аналитических материалов 
применялись анализ и синтез, логический, корреля-
ционный и статистический анализ и др. Методикой 
исследования служили методы экономико-стати-
стического, логического функционального анализа, 
объединенные общностью системного подхода к 
проблемам производства мясных  полуфабрикатов  
[9].

Результаты и их обсуждение

Растет производство мясных полуфабрикатов 
как ответ на запрос потребителей, испытывающих 
нехватку времени в условиях большого города. 
Люди стремятся сохранить баланс между работой 
и досугом и стремятся минимизировать время на 
приготовление еды. В небольших городах рынок 
замороженных мясных полуфабрикатов развит 
слабее. Несмотря на то, что полуфабрикаты 
(особенно среднего и высокого ценового сегмента) 
являются более маржинальными продуктами, они 
отвечают потребности потребителей сокращать 
время на приготовление пищи при сохранении 
разнообразия блюд.

Мясные полуфабрикаты выпускаются в 
большом многообразии (рис.1).

Мясные полуфабрикаты в представленной 
классификации позволяют удовлетворять запросы 
и вкусовые предпочтения любых покупателей.

Мясные полуфабрикаты обладают рядом до-
стоинств (рис.2).

К достоинствам мясных полуфабрикатов отно-
сятся: 

- быстрое приготовление. Обычно полуфабри-
каты хранятся в морозильнике. Их следует только 
разогреть на сковороде или в микроволновке и уже 
можно употреблять. Это очень удобно для хозяек, 
которые работают или заняты детьми и не могут 
много времени посвящать готовке;

- долгое хранение (от трёх до шести месяцев), 
при этом они не теряют своего первоначального 
вкуса;

- яркий вкус. Полуфабрикаты являются столь 
популярными, из-за своего яркого вкуса;

- простота приготовления. Полуфабрикаты – 
это наполовину готовый продукт, который нужно 
только разогреть. Так что на его приготовление ухо-
дит мало времени.

Все вышеперечисленные достоинства мясных 
полуфабрикатов объясняют большую популярность 
у потребителей.

Наряду с вышеперечисленными достоинства-
ми мясные полуфабрикаты обладают рядом недо-
статков (рис.3).

К недостаткам мясных полуфабрикатов можно 
отнести:

Рис.1. Классификация мясных полуфабрикатов

Рис. 2. Достоинства мясных полуфабрикатов
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- неопределённость состава продукта, часто 
непонятно и неизвестно из чего сделаны полуфа-
брикаты, а на упаковке представлено неточное и 
обобщённое описание;

- обилие искусственных пищевых добавок – 
это и консерванты, и красители, и усилители вкуса, 
что неблагоприятно влияют на желудочно-кишеч-
ный тракт;

- важным фактором, говорящим о вреде дан-
ного изделия, является его большая калорийность. 
Большая часть полуфабрикатов содержит в себе 
большое количество жиров и углеводов, способных 
нанести вред организму человека;

- довольно часто в производстве полуфабрика-
тов используют растительные белки, добавляя их 
в мясное сырье, и это тоже должно настораживать 
покупателя, для которого важны польза и качество 
употребляемых продуктов.

В структуре производства мясных полуфабри-
катов (рис. 4) наибольшую долю составляют замо-
роженные полуфабрикаты (27%), крупнокусковые 
полуфабрикаты (19%), мелкокусковые полуфабри-
каты составляют 17%, доля рубленых полуфабрика-
тов составляет также 17%. Доля порционных полу-
фабрикатов составляет 12% и других – 8%.

При выборе мясных полуфабрикатов потреби-
тель предъявляет ряд требований с учетом вкусо-
вых предпочтений (рис.5).

Критерии выбора мясных полуфабрикатов 
включают в себя: состав продукта, дата изготов-
ления, вкус, внешний вид, безопасность, марка, 
учитываются рекомендации знакомых. Основными 
критерии выбора мясных полуфабрикатов являют-
ся: состав продукта и дата изготовления. 

В настоящее время возрастают требования, 
предъявляемые к сырью для производства мясных 
полуфабрикатов, которые становятся все более вос-
требованными населением продуктами питания [4]. 
Проведенные исследования показали, что мясные 
полуфабрикаты в настоящее время в торговых сетях 
определяют основную массу реализуемого мясного 
сырья. Но производство мясных полуфабрикатов, 
как скоропортящиеся продуктов, должно контроли-
роваться на всех этапах изготовления, хранения и 
реализации. Ветеринарно-санитарные показатели 
мясных полуфабрикатов при исследовании в режи-
ме реального времени имеют чаще всего предельно 
допустимые уровни. Поэтому особое внимание при 
торговле мясными полуфабрикатами надо обра-
щать на сроки их реализации [4]. 

В настоящее время в различных областях пи-
щевой промышленности уделяется огромное вни-
мание безопасности вырабатываемых продуктов, 
которая достигается за счет различных барьерных 
технологий [2]. Применение барьерных техноло-
гий при производстве мясных охлажденных полу-
фабрикатов направлено на увеличение стойкости 
пищевых продуктов к микробиологической порче 
и повышению уровня их качества и безопасности. 
Применяя различные композиции «барьеров», мож-
но получить не только продукт с пролонгированны-
ми сроками годности, но и повысить его качествен-
ные характеристики. 

Актуальным является производство не только 
недорогой и качественной продукции, но и изготов-
ление полуфабрикатов высокой степени готовно-
сти ввиду занятости населения и его потребности 
получать уже сформированный продукт для даль-
нейшей тепловой обработки [14]. Современные ме-
тоды контроля, позволяющие при минимальных за-
тратах достичь высокой стабильности показателей 
качества, приобретают все большее значение. Си-
стема ХАССП (НАССР) является основной моде-
лью управления и регулирования качества пищевой 

Рис.3. Недостатки мясных полуфабрикатов
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продукции и главным инструментом обеспечения 
ее безопасности, позволяющая отследить каждый 
этап технологического процесса производства и 
выявить опасные факторы, которые могут угрожать 
безопасности продукции. Ключевым моментом 
разработки любой системы обеспечения безопас-
ности пищевой продукции, является выявление, 
оценка и управление опасными факторами на всем 
технологическом процессе производства, начиная с 
приемки сырья и заканчивая реализацией готовой 
продукции. 

Авторами [8] изучены качественные показа-
тели биологически активной добавки (БАД) Каль-
марин и ее влияние на качество мясных рубленых 
полуфабрикатов. Установлено, что БАД Кальмарин 
положительно влияет на качество мясных рубленых 
полуфабрикатов и готовых изделий и может быть 
использована при их производстве. 

Одним из наиболее трудно перерабатываемых 
составляющих мясной туши является соедини-
тельная ткань [10]. Главной проблемой переработ-
ки данного вида сырья является его повышенная 
жесткость, слабая водосвязывающая способность, 
а на стадии тепловой обработки – неравномерность 
размягчения соединительной ткани и мышечных 
волокон. Разработана установка с использовани-
ем электрогидравлического удара, позволяющего 
размягчать соединительную ткань, которую затем 
можно будет использовать в производстве. Под 
действием электрогидравлического удара происхо-
дит разрыв коллагеновых волокон и хрящей за счет 
сдвига мышц примерно на 3–8 мм. Установка име-
ет высокий КПД, примерно 75%, расход энергии 
значительно меньше, чем при стандартной техно-
логии. Таким образом, применение электрогидрав-
лического удара в процессе производства мясных 
полуфабрикатов окажет положительный эффект на 
их качественные показатели. 

По мнению ученых–диетологов одним из наи-
более эффективных путей оздоровления населения 
является создание продуктов функционального 
назначения. Дополнение продуктов различными 
наполнителями обогащает их полноценными бел-
ками, пищевыми волокнами, минеральными ве-
ществами, витаминами и другими биологически 

активными веществами [6]. Установлено, что про-
дукты, содержащие в своем составе вещества толь-
ко животного или растительного происхождения, 
обладают меньшей биологической ценностью, чем 
их совместное использование. Пищевую и биоло-
гическую ценность всех пищевых продуктов, в 
особенности мясных полуфабрикатов, можно по-
высить за счет введения нетрадиционных расти-
тельных компонентов. Проведено исследование по 
внесению 5% и 10% гороховой муки в рецептуру 
котлет, которое показало, что мясные полуфабрика-
ты с растительными компонентами соответствуют 
требованиям нормативных документов и являются 
безопасными. Проведенные исследования пока-
зали, что внедрение в производство нового вида 
котлет будет способствовать расширению ассорти-
мента мясных полуфабрикатов, экономии мясного 
сырья, а также улучшению химического состава и 
органолептических показателей данной продукции. 

Автором [12] проведены экспериментальные 
исследования по разработке рецептуры комбина-
ционного типа рубленых изделий для контрольного 
и опытных образцов с внесением 2% и 4% порош-
ка столовой свеклы. Дозировка порошка столовой 
свеклы в количестве 2% к массе полуфабриката яв-
ляется оптимальной по органолептическим и физи-
ко-химическим показателям качества.

Внесение порошкообразного полуфабриката 
столовой свёклы позволяет обогатить мясные ру-
бленые изделия растительной клетчаткой и пекти-
новыми веществами, которые при взаимодействии 
с холестерином, предотвращает его всасывание в 
кровь. Кроме того, они играет важную роль в за-
щите организма от воздействия солей тяжелых ме-
таллов и радиоактивных веществ и нормализации 
кишечной микрофлоры, содействует снижению ак-
тивности гнилостной микрофлоры, участвует в вы-
воде шлаков и освобождении организма от вредных 
продуктов обмена веществ. 

В случае не поддержания на производстве 
должного уровня санитарно-гигиенических и тех-
нологических условий при переработке мяса на мя-
сопродукты происходит увеличение общего числа 
микроорганизмов [16]. Важным фактором при пе-
реработке мяса является соблюдение правил лич-

Рис. 5. Критерии выбора мясных полуфабрикатов
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ной гигиены и проведение надлежащей санитарной 
обработки помещений, инвентаря, оборудования, 
цехов, машин и т.д. Также интенсивность развития 
микроорганизмов, которые содержатся в мясе при 
его переработке и степень его микробного загряз-
нения зависит от микроклимата производственных 
помещений, а именно: температуры, влажности, 
освещенности, эффективности вентиляции. При 
повышении установленных норм относительной 
влажности воздуха и температуры происходит уси-
ленное размножение и развитие микрофлоры на 
поверхности мясной продукции. Поэтому на пред-
приятии должно быть строгое соблюдение сани-
тарно-гигиенических и технологических режимов 
при охлаждении, замораживании и хранении мяса 
и мясных продуктов. 

На основе литературных данных установлено, 
что современное производство мясных полуфабри-
катов невозможно без использования сырья немяс-
ного характера, однако его использование требует 
научно-практического обоснования и товароведной 
оценки [15]. 

Спрос на полуфабрикаты зависит от многих 
факторов, один из них – сезон года [13]. Зимой и 
осенью спрос меньше на натуральные полуфабри-
каты в маринадах, становятся востребованными 
рубленые полуфабрикаты в панировочных сухарях. 
Весна и лето являются сезоном барбекю и шаш-
лыков. Современным производителям полуфа-
брикатов есть что предложить в любой сезон, т.к. 
в решении этого вопроса важное место занимают 
функциональные добавки. В производстве нату-
ральных мясных полуфабрикатов основная сфера 
применения функциональных препаратов – это 
рассолы для шприцевания. В производстве мясных 
полуфабрикатов используются практически все 
типы функциональных компонентов. Главное - со-
блюдать оптимальные дозировки, необходимые для 
данного вида продукта, качества сырья. Поэтому 
производители стремятся усовершенствовать вы-
пускаемые ингредиенты, для того, чтобы человече-
ский фактор не смог повлиять на качество готового 
продукта. 

Целью работы [1] является разработка ре-
цептуры рубленных полуфабрикатов на примере 
бифштексов с использованием пищевого разрых-
лителя-белка соевого. Результаты исследований 
показали, что введение до 20% гидратированного 

белкового фарша влияет на структурно-механиче-
ские свойства как сырья, так и готовых изделий. 
Такой технологический прием, как использование 
гидратированного белкового фарша в качестве раз-
рыхлителя, позволяет ускорить доведение мяса до 
состояния готовности и улучшить его вкусовые до-
стоинства. 

Ассортимент мясных рубленых полуфабрика-
тов постоянно расширяется в результате примене-
ния различных сочетаний мясного сырья с овощами, 
крупами, мукой и другими белковыми компонента-
ми [7]. Создание функциональных продуктов ре-
шает проблему питания людей, обеспечивает про-
филактику различных заболеваний, связанных с 
недостатком или избытком нутриентов. Наиболее 
целесообразным путем улучшения обеспеченности 
населения необходимыми питательными вещества-
ми является дополнительное обогащение. В резуль-
тате проведения исследований установлено, что 
использование в рецептуре бифштексов шпината 
оказывает положительное влияние на органолепти-
ческие показатели и пищевую ценность продукта. 
В результате проведенных комплексных исследова-
ний и расчетов установлено, что использование в 
рецептуре шпината в количестве 10 % положитель-
но влияет на органолептические свойства и физи-
ко-химические показатели, способствует обогаще-
нию образцов бифштексов полезными свойствами. 

Выводы

1. Мясные полуфабрикаты имеют большое 
значение как один из основных продуктов питания 
человека.

2. На протяжении последних лет в России на-
блюдается подъем производства мясных полуфа-
брикатов. В 2019 году в России было произведено 3 
575 007,1 тонн полуфабрикатов мясных, мясосодер-
жащих, охлажденных, замороженных, что на 9,1% 
больше объема 2018 года.

3. Одним из наиболее эффективных путей 
оздоровления населения является создание про-
дуктов функционального назначения. Дополнение 
продуктов различными наполнителями обогащает 
их полноценными белками, пищевыми волокнами, 
минеральными веществами, витаминами и другими 
биологически активными веществами. 
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