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Особенности производства мясных полуфабрикатов

Зимняков В.М.

Аннотация. В статье отмечается значение мясных полуфабрикатов как одного из 
основных продуктов питания, входящих в повседневный рацион отечественного 
потребителя. В 2021 году в России было произведено 4 335 771,9 тонн полуфабрикатов 
мясных, мясосодержащих, охлажденных, замороженных, что на 10,4% больше объема 
производства предыдущего года. Отмечены основные достоинства и недостатки мясных 
полуфабрикатов. Анализируя причины потребления мясных полуфабрикатов, выявлено, 
что основной причиной для потребителей является их удобство в приготовлении. При 
выборе мясных полуфабрикатов потребитель предъявляет к ним ряд требований с учетом 
вкусовых предпочтений. Основными критериями выбора мясных полуфабрикатов 
являются состав продукта и дата изготовления. Отмечены преимущества шоковой 
заморозки мясных полуфабрикатов. Приведены исследования влияния на качество 
мясных полуфабрикатов сырья и растительных добавок.
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Введение

Одним из основных и привычных продуктов 
питания, входящих в повседневный рацион оте-
чественного потребителя, являются мясные полу-
фабрикаты. Ускорение темпов жизни, особенно в 
мегаполисах, привело к пересмотру отношения по-
требителей к этой группе продуктов. Охлажденные 

и замороженные полуфабрикаты прочно вошли в 
рацион современного горожанина. На сегодняшний 
день полуфабрикаты становятся более качествен-
ными и поражают своим разнообразием. А число 
их поклонников всех возрастов быстро увеличива-
ется благодаря доступности, полезности и разноо-
бразию этих продуктов. И именно в связи с ростом 
спроса производство полуфабрикатов постепенно 
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стало занимать одну из ведущих позиций на рынке 
продовольствия. 

В мясных полуфабрикатах имеется более 50 
ферментов, которые расщепляют белки, жиры и 
углеводы. К ним относят протеазы, липазы. В мясе 
содержатся экстрактивные вещества, которые уча-
ствуют в формировании вкуса и аромата мясных 
полуфабрикатах, возбуждают аппетит, повышают 
усвояемость мяса, так как способствуют выделе-
нию желудочного сока. Мясные полуфабрикаты 
отличаются высокой питательной ценностью, хо-
рошими вкусовыми качествами и, как правило, бы-
стрым способам приготовления.

В последние годы отмечается растущий инте-
рес российских потребителей к здоровому питанию 
и экологически чистым продуктам, что настраива-
ет мясоперерабатывающие предприятия активно 
использовать в производстве высококачественное 
мясное сырье. 

Целью работы является изучение особенно-
стей производства мясных полуфабрикатов.

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.

Результаты и их обсуждение

На протяжении последних трех лет в России 
наблюдается подъем производства полуфабрикатов 
мясных, мясосодержащих, охлажденных, заморо-
женных. В 2021 году в России было произведено 4 
335 771,9 тонн полуфабрикатов мясных, мясосодер-
жащих, охлажденных, замороженных, что на 10,4% 
больше объема производства предыдущего года. 
Лидером производства полуфабрикатов мясных, 
мясосодержащих, охлажденных, замороженных в 
(тонн) от общего произведенного объема за 2021 
год стал Центральный федеральный округ с долей 
около 48,0%. В период 2019-2022 гг. средние цены 
производителей на полуфабрикаты мясные, мясосо-
держащие, охлажденные, замороженные выросли 
на 31,2%, с 138 797,1 руб./тонн. до 182 054,2 руб./
тонн. Наибольшее увеличение средних цен произ-
водителей произошло в 2021 году, тогда темп при-
роста составил 26,7%.

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 сла-
бее. Несмотря на то, что полуфабрикаты (особенно 
среднего и высокого ценового сегмента) являются 
более маржинальными продуктами, они отвечают 
потребности потребителей сокращать время на 

Рис. 1. Достоинства и недостатки мясных полуфабрикатов
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приготовление пищи при сохранении разнообразия 
блюд [3].

Мясные полуфабрикаты обладают рядом до-
стоинств и недостатков (рис.1).

К достоинствам мясных полуфабрикатов отно-
сятся: 

- экономия времени на приготовление;
- длительное хранение (от трёх до шести ме-

сяцев); 
- не теряют витаминов и прочих полезных ве-

ществ;
- простота приготовления. Полуфабрикаты – 

это наполовину готовый продукт, который нужно 
только разогреть. 

К недостаткам мясных полуфабрикатов можно 
отнести:

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

   - использование различных усилителей вку-
са;

- 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;

- широкое использование растительных бел-
ков.

Востребованность различных видов мясной 
продукции представлена на рисунке 2.

Анализируя востребованность различных ви-
дов мясной продукции, можно отметить, что охлаж-
денные натуральные мясные полуфабрикаты (круп-
нокусковые и порционные) составляют – 89,3%, 
прочие полуфабрикаты – 35,7%, охлажденные нату-
ральные мясные полуфабрикаты (мелкокусковые) – 

28,6%, на долю рубленых полуфабрикатов прихо-
дится – 10,7%, а на панированные полуфабрикаты 
– 7,1% [8].

Все вышеперечисленные достоинства мясных 
полуфабрикатов объясняют большую популярность 
у потребителей. Рассмотрим причины потребления 
полуфабрикатов (рис.3).

Анализируя причины потребления мясных по-
луфабрикатов, можно отметить, что основной при-
чиной для потребителей является удобство в при-
готовлении – 47%, а также: вкусно – 28%, широкий 
ассортимент – 13%, низкая цена – 11% [8]. 

Частота потребления охлажденных натураль-
ных мясных полуфабрикатов (крупнокусковых, 
мелкокусковых и порционных) составила в боль-
шей мере один / два раза в неделю (32,1%), еже-
дневно (21,4%) и более 2 раз в неделю (21,4%). Не-
сколько раз в месяц охлажденное мясо употребляют 
17,9% респондентов, несколько раз в полмесяца 
употребляют – 7,1% [8] (рис. 4).

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 изготовле-
ния, целостность упаковки, внешний вид, условия 
хранения, марка, изготовитель. Основными крите-
риями выбора мясных полуфабрикатов являются 
состав продукта и дата изготовления, но и другие 
критерии выбора играют большую роль. При выбо-
ре мясных полуфабрикатов необходимо обращать 
внимание на целостность упаковки. Она должна 
быть герметичной и без лишних дефектов. Внеш-
ний вид полуфабриката, безусловно, тоже имеет 
значение. Необходимо проверить, есть ли деформа-
ция продукта, следы заветривания, повторного за-
мораживания, а также обратить внимание на коли-
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Рис. 2. Востребованность различных видов мясной продукции, %
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чество льда в упаковке. Полуфабрикат без упаковки 
в обычных магазинах покупать нежелательно.

При хранении мясных полуфабрикатов боль-
шую роль играет то, каким способом осуществляет-
ся заморозка. Заморозка осуществляется обычным 
и шоковым методами. Полуфабрикаты, заморожен-
ные шоковым и обычным методом, в супермаркетах 
хранят в одних и тех же морозильных камерах. Шо-
ковая заморозка полуфабрикатов является наиболее 
предпочтительной.В чем же преимущество шоко-
вого метода, чтобы отдавать ему предпочтение?

Самыми ценными плюсами шоковой замороз-
ки считают (рис. 6):

Готовые изделия охлаждаю или полностью 
замораживают, в зависимости от технологии про-
изводства и способа реализации. В замороженных 
изделиях максимально сохранены питательные ве-
щества, которые содержатся в свежих продуктах. 
Наибольшая сохранность витаминов достигается 
шоковой заморозкой, которая не разрушает струк-
туру полуфабриката, и предотвращает слипание и 
потерю веса. В результате увеличивается качество 
и срок годности продукта. При этом существенно 
сокращается время замораживания. Например, в 
морозильном шкафу с обычным режимом котлета 
весом 85 г. заморозится за 2 часа. В шоковой камере 
на это уйдет около 45 минут.

Интенсивное охлаждение и замораживание 
продукта происходит при температуре минус 30-35 
градусов при постоянном обдуве (скорость воздуха 
— более 2 м/сек). Быстрое снижение температуры 
с первых минут прекращает размножение патоген-
ной микрофлоры продукты сохраняется в 2-4 раза 
дольше охлажденного.

 Сроки хранения полуфабрикатов из мяса и 
птицы зависят от способа дальнейшего хранения – 
охлажденные продукты должны быть реализованы 
в течение 48 часов с момента их изготовления, а 

замороженные хранятся не более 72 часов, полуфа-
брикаты глубокой заморозки хранятся до 3 месяцев.

Потребительские свойства мясных полуфабри-
катов определяются химическим составом сырья. 
Применение добавок растительного происхож-
дения позволяет стабилизировать функциональ-
но-технологические свойства сырья, увеличить 
биологическую ценность, улучшить органолепти-
ческие показатели готовой продукции. Примене-
ние растительных компонентов в рецептуре фарша 
приводит к повышению содержания в мясных ру-
бленых полуфабрикатах белков, жиров, углеводов, 
пищевых волокон, витаминов, микроэлементов, 
прямо пропорционально увеличению концентра-
ции вводимых добавок. Установлено, что наиболь-
шей обогащающей способностью обладает льняная 
мука, содержащая значительные количества эссен-
циальных компонентов.

По результатам исследования органолептиче-
ских и физико-химических свойств выявлены оп-
тимальные рецептуры мясных полуфабрикатов с 
введением растительных компонентов. Наилучши-
ми по результатам комплексного анализа признаны 
образцы, содержащие растительные добавки: греч-
невую или льняную муку в количестве -5 % и мор-
ковный порошок - 5% [5].

Авторами [9] предложен способ приготовле-
ние котлет из мяса индейки для школьного пита-
ния, обогащенных растительными наполнителями, 
которыми являются отруби пшеничные и брюква. 
Добавление незначительного количества отрубей 
пшеничных к блюдам школьников повышает ап-
петит, выработку секрета кишечника, улучшает 
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защитные силы организма в борьбе с инфекциями, 
стимулирует выработку красных кровяных телец и 
успокаивает нервную систему. Благодаря антиок-
сидантам, содержащихся в брюкве, человеческий 
организм способен хорошо противостоять разным 
заболеваниям. [9]. 

А Миллер Ж.Е. и Речкиной Е.А. предложен 
способ приготовления котлет с льняной мукой, ко-
торая содержит полиненасыщенные жирные кисло-
ты Омега-3 и Омега-6, витамины В1,В2,В6, а так 
же необходимыми для здоровья микроэлементами 
(калием, кальцием, магнием и др.). Льняная мука 
способствует похудению благодаря высокому со-
держанию белка и клетчатки: именно они нормали-
зуют обменные процессы в организме и позволяют 
дольше чувствовать сытость. Так же её используют 
как натуральный сорбент для очищения кишечника 
от различных вредных веществ, она укрепляет сер-
дечно-сосудистую и эндокринную системы орга-
низма, способствует профилактике онкологических 
заболеваний. Благодаря антиоксидантам и полифе-
нолам, которые содержатся в льняной муке, улуч-
шается состояние кожи, волос и ногтей [6]. 

Инербаева А.Т. предложила в виде добавки 
порошок-концентрат свёклы, так как она содержит 
пектин, микро- и макроэлементы, но основным ее 
преимуществом является наличие в ней бетаина. 
Бетаин обладает способностью снижать уровень 
гомоцистеина, токсичного продукта распада ами-
нокислот, который способствует развитию атеро-
склероза и остеопороза, то есть обладает свойством 

детоксикации из живого организма и более полного 
усвоения белков животного происхождения [4]. 

Предложен способ производства мясорасти-
тельных рубленых полуфабрикатов повышенной 
биологической ценности с добавлением гречневой 
муки [10]. Гречневая мука содержит примерно чет-
верть суточной нормы клетчатки, которая просто 
необходима для правильной моторики кишечника, 
снижения холестерина и сахара в крови. Хороший 
источником белка и ряда незаменимых для челове-
ка аминокислот. Кроме того, она содержит огром-
ные порции фосфора, калия, железа, цинка, каль-
ция. Мука из гречневых зерен улучшает усвоение 
кальция. Она очень полезна для нервной системы, 
улучшает работу головного мозга, укрепляет им-
мунную систему и активизирует метаболические 
процессы в организме. [10]. 

Авторами [1] предложен способ приготовления 
мясных рубленых полуфабрикатов с добавкой из 
белых грибов. Не все любители грибов знают, что 
белый гриб, кроме превосходного вкуса, обладает 
еще и целым рядом полезных свойств. Он является 
отличным стимулятором пищеварения, поскольку 
улучшает секрецию желудочных соков. В белых 
грибах содержится немалое количество витаминов. 
Химический состав белых грибов отличается по-
вышенным содержанием углеводов, белков жиров, 
клетчатки, витаминов B3, B9 С. E, макро- (калий, 
кальций, магний, натрий, фосфор) и микроэлемен-
тов (железо, кобальт, фтор) [1]. 

Для функционального питания имеются рецеп-
турные разработки изделий из мяса с добавлением 

Рис. 5. Критерии выбора мясных полуфабрикатов

Рис. 6. Преимущества шоковой заморозки
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в него тыквенного порошка. Применение в техно-
логии производства такого порошка приводит к зна-
чимому увеличению в нем каротина. В составе ты-
квенного порошка обнаружены тиамин, недостаток 
которого вызывает различные нарушения нервной 
системы, быструю умственную и физическую уста-
лость; рибофлавин (витамин В2), недостаток его в 
организме вызывает нарушение аппетита, слабость, 
уменьшение массы тела; токоферол (витамин Е) - 
недостаток которого вызывает расстройство поло-
вых функций организма; никотиновая кислота (ви-
тамин РР) - недостаток вызывает пеллагру; а также 
аскорбиновая кислота (витамин С), пантотеновая 
кислота (витамин В3), пиридоксин (витамин В6), 
фолиевая кислота (витамин В9). Богат тыквенный 
порошок и минеральными солями, особенно соля-
ми калия, железа, кальция и фосфора. [11]. 

Таким образом, использование растительных 
компонентов в рецептуре мясных полуфабрикатов 
позволяет стабилизировать функционально-техно-
логические свойства сырья, увеличить биологиче-
скую ценность, улучшить органолептические пока-
затели готовой продукции.

Выводы

1. Мясные полуфабрикаты имеют большое 
значение как один из основных продуктов питания, 
входящих в повседневный рацион отечественного 
потребителя.

2. На протяжении последних лет в России на-
блюдается подъем производства мясных полуфа-
брикатов. В 2021 году в России было произведено 4 
335 771,9 тонн полуфабрикатов мясных, мясосодер-
жащих, охлажденных, замороженных, что на 10,4% 
больше объема производства предыдущего года. 

3. Для сокращения времени заморозки мясных 
полуфабрикатов, уменьшения потерь во время хра-
нения рекомендуется использовать шоковую замо-
розку.

4. Применение растительных компонентов 
в рецептуре мясных полуфабрикатов приводит 
к повышению содержания в них белков, жиров, 
углеводов, пищевых волокон, витаминов, микро-
элементов, прямо пропорционально увеличению 
концентрации вводимых добавок.
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