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Аннотация 

Цель работы – определить экономическую эффективность производства полу-

фабриката из мяса птицы с использованием упаковки из полиэтилентерефталата 

с учетом потребительского спроса на такую продукцию. Объект исследований – 

охлажденный маринованный полуфабрикат из мяса цыпленка-бройлера. В ра-

боте определен экономический эффект от внедрения технологии упаковки про-

дукции в пакет для запекания. Установлено, что запекание тушек цыпленка-

бройлера в пакете обеспечивает формирование золотистого цвета поверхности 

продукта и повышает интенсивность восприятия сочности запеченного мяса на 

фоне уменьшения выраженности во вкусе продукта специй. По совокупности сы-

рьевых и материальных затрат внедрение нового технологического решения в 

производство полуфабриката из мяса птицы для запекания обеспечивает сниже-

ние себестоимости продукта на 4%. Повышение уровня рентабельности продаж 

полуфабриката в пакете для запекания на 39% обеспечивается ростом цены про-

дукта (до 920 тенге/кг) и прибыли от ее реализации на 225 тенге/кг, или в три 

раза. Спрос на мясной полуфабрикат в пакете для запекания превышает тот же 

показатель для контрольного продукта в 2,5 раза. 
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Abstract 

The purpose of the work is to determine the economic efficiency of the production of 

semi-finished poultry meat product using polyethylene terephthalate packaging, taking 

into account consumer demand for such products. The object of research is a chilled 

marinated semi-finished product made from broiler chicken meat. The paper defines 

the economic effect of introducing the technology of packaging products in a baking 

bag. It was found that baking broiler chicken carcasses in a package provides the for-

mation of a golden color of the product surface and increases the intensity of perception 

of the juiciness of baked meat against the background of a decrease in the severity of 

the taste of the product of spices. In terms of aggregate raw materials and material 

costs, the introduction of a new technological solution to the production of semi-fin-

ished poultry meat for baking provides a reduction in the cost of the product by 4%. 

An increase in the profitability of sales of semi-finished products in a package for bak-

ing by 39% is ensured by an increase in the price of the product (up to 920 tenge / kg) 

and profit from its sale by 225 tenge / kg, or three times. The demand for a semi-
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finished meat product in a roasting bag exceeds the same indicator for the control prod-

uct by 2.5 times. 

 

Keywords: meat industry, meat semi-finished product, package for baking, polyeth-

ylene terephthalate, consumer properties, cost of production, profitability of sales, de-

mand. 

 

Упаковочные материалы, применяемые в настоящее время в различных от-

раслях пищевой промышленности и общественном питании, имеют широкое 

функциональное назначение и решают обширный спектр потребительских, тех-

нологических и экономических задач. В сегодняшних реалиях упаковка призвана 

не только обеспечивать физическую сохранность продукта и стабильность его 

микробиологических и сенсорных (вкус, запах, текстура) показателей, но и по-

вышать уровень комфорта потребителя при хранении, транспортировке и приго-

товлении пищи [6, 10]. 

Активное развитие индустрии полимеров в мире содействовало наполне-

нию рынка упаковочных материалов для пищевой промышленности. В сфере мя-

сопереработки большое распространение получили следующие упаковочные ма-

териалы: полиэтилен разной плотности, поливинилхлорид, полистирол, этилен, 

полиамид, полиэтилентерефталат и другие. Широкое предложение материалов 

для упаковывания мясных продуктов детерминировано различным назначением, 

потребительскими и функциональными преимуществами, современными аспек-

тами маркетинга и требованиями экологии [3, 9]. 

К основным характеристикам упаковочных материалов относят паро- и 

газо-, светопроницаемость, прочность и устойчивость к высоким температурам. 

На снижении проницаемости пленки для паров и газов основаны технологиче-

ские решения вакуумной упаковки и упаковки в модифицированную газовую ат-

мосферу. И если вакуумная упаковка мяса и мясопродуктов в термоусадочные 
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пакеты и скин-упаковку обеспечивает ускорение технологических процессов 

(посол, созревание мяса), сдерживает развитие аэробных бактерий и облегчает 

приготовление пищи (технология «су-вид»), то использование модифицирован-

ной газовой атмосферы позволяет стабилизировать цветовые характеристики 

мяса [4, 5, 12]. Позитивное восприятие говядины, упакованной в вакуумную упа-

ковку, отмечается у 73% потребителей, продукта в модифицированной атмо-

сфере – у 54%, в то время как уровень приемлемости упаковки мяса с консерви-

рующими добавками среди европейских потребителей составляет лишь 23% 

[13]. 

Одним из перспективных видов полимерных упаковочных материалов для 

мяса и мясопродуктов является полиэтилентерефталат (polyethylene 

terephthalate, PET, ПЭТ). Интерес к ПЭТ был продиктован ключевым преимуще-

ством использования данного материала для упаковки – стабильностью его 

свойств в диапазоне температур от минус 60 оС до 230оС [7, 14]. Это открыло 

возможность для термической обработки мясной продукции без извлечения из 

упаковки (cook-in-bag) [8]. Наряду с этим упаковка из ПЭТ имеет высокую про-

зрачность, низкую газопроницаемость, устойчивость к воздействую жиров и уда-

ропрочность. ПЭТ-пленки используют для упаковки охлажденного и заморожен-

ного мяса, готовых к употреблению блюд и специй [11]. 

ПЭТ – один из немногих полимерных материалов, спрос на который в Рос-

сии непрерывно увеличивается последние 20 лет. К настоящему времени емкость 

рынка ПЭТ в России находится на уровне 600 тыс. т, при этом доля импортных 

поставок полиэтилентерефталата (из Китая, Кореи и Беларуси) превышает 2/3 от 

объема потребности. Основным сдерживающим фактором роста собственного 

производства материала в стране является дефицит мощностей действующих 

предприятий. В структуре потребления ПЭТ в России 95% приходится на пре-

формы для бутылок, доля пленки не превышает 1% [1]. 
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Современные решения в области упаковочных материалов требуют ком-

плексного анализа и экономического обоснования их приемлемости для исполь-

зования в производстве мясных полуфабрикатов, как наиболее востребованного 

сегмента мясного рынка в России и странах Таможенного союза [2]. 

В работе поставлена цель – определить экономическую эффективность 

производства полуфабриката из мяса птицы с использованием упаковки из поли-

этилентерефталата с учетом потребительского спроса на такую продукцию. 

Производственной базой для проведения исследований послужило пред-

приятие по производству мяса птицы АО «Усть-Каменогорская птицефабрика» 

(АО «УКПФ», Республика Казахстан). Направлениями деятельности компании 

являются: искусственное выведение и выращивание цыплят-бройлеров, перера-

ботка бройлеров на мясо, полуфабрикаты и субпродукты, реализация готовой 

продукции на территории Республики Казахстан и за ее пределами. Объем реа-

лизации мясопродуктов достигает 20-25 тыс. т/год при мощности завода по пе-

реработке птицы 6000 голов/час. 

Объект исследований – охлажденный маринованный полуфабрикат из 

мяса цыпленка-бройлера (потрошеная тушка), имеющий технологические разли-

чия в применении способа производства и вида упаковки. В работе использованы 

общенаучные методы экономических исследований и анализа потребительских 

требований к мясной продукции. 

Блок-схема производства маринованного полуфабриката из мяса птицы, 

показанная на рисунке 1, формализует ключевые операции технологического 

процесса и акцентирует внимание на основных различиях в схемах производства 

и упаковки (фасовки) продукции. В работе испытаны два технологических под-

хода к производству полуфабриката из мяса птицы в маринаде-обсыпке. Первый 

(контрольный) – предусматривал применение сухого маринада, представляю-

щего собой смесь вкусо-ароматической добавки «Оптиспайс Чикен-Колор» и со-

Вектор экономики | www.vectoreconomy.ru | СМИ ЭЛ № ФС 77-66790, ISSN 2500-3666 
 



2020 
№10 

ЭЛЕКТРОННЫЙ НАУЧНЫЙ ЖУРНАЛ «ВЕКТОР ЭКОНОМИКИ» 
 
евого изолята «Про-Во 500», для посола сырья путем нанесения маринада на по-

верхность тушек, а также укладку цыпленка на подложку и упаковку на автома-

тическом этикетировщике на этапе фасовки продукта. 

 
Рис. 1 – Технологическая блок-схема производства 

полуфабриката из мяса птицы в маринаде – сухой обсыпке 

(разработано автором) 

 

Второй (опытный) технологический подход решал задачу устранить недо-

статки первого (высокие издержки на применение маринада) за счет внесения 

некоторых точечных изменений в блок-схему производства полуфабриката. Ос-

нову решения составил иной способ фасовки продукции, реализуемый в два 

этапа: на первом – готовые обсыпанные тушки помещаются в пакет для запека-

ния, выполненный из полиэтилентерефталата, с фиксацией термоклипсой, на 

втором – размещение упакованного продукта во внешний потребительский по-

лиэтиленовый пакет. 
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Применение термоустойчивого пакета для запекания полуфабриката поз-

воляло установить эффективность пересмотра рецептуры маринада-обсыпки для 

посола (снижение расхода вкусо-ароматической смеси и полный отказ от соевого 

изолята). Соевый изолят в составе маринадов для мяса традиционно использу-

ется для образования в процессе запекания корочки на поверхности продукта, 

сохраняющей мясной сок. Мы исходили из предположения, что приготовление 

полуфабриката в пакете будет содействовать запеканию цыпленка «в собствен-

ном соку», снижению потерь влаги и пережаривания продукта, а также облегче-

нию процесса кулинарной обработки полуфабриката с сохранением чистоты 

пространства духового шкафа. 

Проведена потребительская оценка качества мясного продукта. Для изуче-

ния органолептических свойств продукта, доведенного до готовности, оба вида 

полуфабриката была запечены в духовом шкафу при 180оС. Продукт в контроле 

запекали в открытом виде без упаковки, опытный продукт – в пакете для запека-

ния из ПЭТ. Готовый продукт был оценен дегустационной комиссией методом 

дескрипторно-профильного анализа, результаты которого в обобщенном виде 

приведены на рисунке 2. 

 
Рис. 2 – Профиль флейвора запеченного цыпленка-бройлера 

(контрольный и опытный образцы) 

(разработано автором) 
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Согласно представленной на рисунке 2 профилограмме, запеченный про-

дукт по вариантам производства имел некоторые отличия по ряду дескрипторов, 

объективно отражающих нюансы флейвора. В частности, образец, запеченный в 

пакете из полиэтилентерефталата, характеризовался более высокой интенсивно-

стью золотистого цвета поверхности продукта (6,8 балла), тогда как контроль-

ный образец имел более плотную, темную и сухую корочку (7,4 балла), сформи-

рованную при участии соевого изолята. Наибольшая интенсивность сочности 

была присуща опытному продукту (9,2 балла): применение пакета для запекания 

содействовало более эффективному приготовлению продукта в «собственном 

соку». Выраженность во вкусе продукта специй (6,8 балла) и, особенно, перца 

(5,9 балла) ожидаемо преобладала в контроле по причине использования в ре-

цептуре большего количества вкусо-ароматической смеси. По другим дескрип-

торам значимых отличий по образцам отмечено не было. Результаты дегустаци-

онной оценки запеченных продуктов демонстрируют эффективность примене-

ния способа запекания маринованного полуфабриката из мяса птицы в пакете на 

фоне снижения расхода маринада-обсыпки и при обеспечении чистоты духового 

шкафа. 

Выполнен расчет сырьевой и материальной себестоимости производства 

маринованных полуфабрикатов с учетом рецептурных особенностей и различий 

в технологии упаковки продукта. Результаты расчетов приведены в таблице 1. 

Таблица 1 – Сырьевая и материальная себестоимость продуктов, тенге/т 
Наименование сырья и ингредиентов, 

тары и упаковки 
Контрольный 

продукт 
Опытный 
продукт 

Основное сырье, специи и ингредиенты:   
Цыпленок-бройлер 1 категории 265045,7 267078,9 
Смесь вкусо-ароматическая 
Оптиспайс «Чикен Колор» 

24126,3 11050,6 

Соевый изолят «Про-Во» 3540,7 - 
Тара и упаковка 29794,9 30847,5 
Всего на 1 т продукта 322508 308977 
Всего на 1 кг продукта 322,5 308,98 
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Данные таблицы 1 показывают, что по материальным и сырьевым затратам 

производство опытного полуфабриката из мяса птицы, предназначенного для за-

пекания в пакете, обходится дешевле в сравнении с контролем на 4,2%, или 13,5 

тенге/кг. Несмотря на рост затрат на упаковочный материал (пакет для запекания 

и потребительскую упаковку) снижение себестоимости производства опытного 

продукта было обеспечено уменьшением расхода специй и ингредиентов, со-

ставляющих основу обсыпки-маринада, в расчете на единицу основного сырья. 

Потребительские преимущества мясного продукта в пакете для запекания 

были усилены маркетинговыми за счет новизны и потенциала упаковочного ре-

шения в части удобства кулинарного приготовления. Последнее обеспечило бо-

лее выгодную ценовую политику и рост рентабельности продаж мясного полу-

фабриката (таблица 2). 

Таблица 2 – Рентабельность продаж полуфабрикатов, тенге/кг 

Наименование показателя Контрольный 
продукт 

Опытный 
продукт 

Цена продукта 700,00 920,00 
Полная себестоимость реализованной 
продукции 588,00 582,98 
Прибыль от реализации 112,00 337,02 
Рентабельность, % 19,05 57,81 

 

В задачи работы входило изучение потребительского спроса на полуфаб-

рикат для оценки результативности внедрения нового технологического подхода 

в производство. На рисунке 3 представлена динамика производства опытной 

продукции в АО «УКПФ» в течение календарного месяца (январь 2018 г.). 
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Рис. 3 – Динамика производства маринованных полуфабрикатов 

для запекания по виду упаковки 

(разработано автором) 

 

По данным рисунка 3, производство полуфабриката в пакете для запека-

ния, согласно поступающим на АО «УКПФ» заявкам, в среднемесячной дина-

мике в 2,5 раза превышает тот же показатель для контрольного продукта. Ука-

занное обстоятельно дает основание считать мясной полуфабрикат в маринаде 

для запекания, произведенный по усовершенствованной технологии, в наиболь-

шей мере соответствующим требованиям потребителей. 

Заключение. Проведенная работа дает основание сделать следующие 

практические выводы: 

1 Запекание тушек цыпленка-бройлера в пакете из полиэтилентерефталата 

в сравнении с контрольным способом запекания в духовом шкафу в открытом 

виде обеспечивает формирование золотистого цвета поверхности продукта (8,6 

против 7,1 балла в контроле) и повышает интенсивность восприятия сочности 

запеченного мяса (9,2 против 7,8 балла) на фоне уменьшения выраженности во 

вкусе продукта специй (6,2 против 6,8 балла). 
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2 Фасовка полуфабриката в термостойкий пакет для запекания не приводит 

к существенному росту материальных затрат на производство продукта. Сниже-

ние сырьевой себестоимости производства полуфабриката по опытной техноло-

гии вследствие уменьшения расхода специй и ингредиентов для обсыпки тушек 

компенсирует рост издержек на применение упаковочных материалов. По сово-

купности сырьевых и материальных затрат внедрение нового технологического 

решения в производстве полуфабриката из мяса птицы для запекания обеспечи-

вает снижение издержек на 4,2%. 

3 Повышение уровня рентабельности продаж полуфабриката в пакете для 

запекания на 38,7% обеспечивается ростом цены продукта (до 920 тенге/кг) и 

прибыли от ее реализации на 225 тенге/кг, или в три раза. Объемы производства 

полуфабриката в пакете для запекания, прямо обусловленные потребительским 

спросом, превышают тот же показатель для контрольного продукта в 2,5 раза. 
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