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РЕШЕНИЕ ПРОБЛЕМ ГЛУБОКОЙ ПЕРЕРАБОТКИ ПТИЦЫ 
ВМЕСТЕ С «ПАКОВИС», 
ИЛИ «ЛУЧШАЯ ПТИЦА — ЭТО КОЛБАСА»

Николаев А.С., руководитель технологических проектов в России и странах СНГ 

Компания «ПАКОВИС» (Швейцария)

Аннотация: Как и в любой отрасли промышленности, в птицепереработке наиболее выгодно заниматься глубокой 

переработкой сырья и предоставлять покупателям конечный продукт с заданными потребительскими 

свойствами. В статье описаны возможности и преимущества продукции компании «Паковис».

Summary: As in every industry in poultry processing the most profitable business is further processing of raw materials 

and supplying the end product with given properties to consumers. In the article the possibilities and 

advantages of Pacovis company products are described.
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Динамичное развитие птицевод-
ства и птицеперерабатывающей 

промышленности в России ставит 
перед производителями целый ряд 
вопросов и задач. В сегодняшней си-
туации для достижения успеха недо-
статочно просто наращивать объе-
мы производства мяса птицы.

Как и в любой отрасли промышлен-
ности, в птицепереработке наиболее 
выгодно заниматься глубокой перера-
боткой сырья и предоставлять покупа-

телям конечный продукт с заданными 
потребительскими свойствами.

Многие птицефабрики сегодня за-
даются вопросом выпуска не только 
мяса птицы (тушка, части, субпродук-
ты), но и колбасных изделий, делика-
тесной продукции и полуфабрикатов 
высокой степени готовности.

Для производства качественной и 
конкурентоспособной продукции не-
достаточно иметь хорошее оборудова-
ние, свежее сырье и красивую упаковку. 

таких как полуфабрикаты из мяса 
птицы для жарки, филе в панировке, 
наггетсы, линейку полуфабрикатов в 
различных соусах и маринадах и т.д. 

Интересным для мясопереработ-
чиков будет и использование Опти-
гард Чикен Фреш Плюс для предва-
рительного посола сырья с целью 
дальнейшего использования при 
производстве полуфабрикатов, кол-
басных изделий и цельномышечных 
и реструктурированных продуктов.

Варианты:
1. 0,5 кг на 100 кг мясного сы-

рья + 9,5 л воды.
2. 0,9 кг на 100 кг мясного сы-

рья + 19,1 л воды. 
3. 1,5 кг на 100 кг мясного сы-

рья + 28,5 л воды.
Допускается использовать взамен 

соответствующего несоленого мяс-
ного сырья, частично (варианты 2, 3) 

или полностью (вариант 1) без пе-
ресчета технологической влаги.

Использование Оптигард Чикен 
Фреш Плюс даст существенное «вы-
беливание» такого мясного сырья, 
как филе, кожа, жир птицы, тем са-
мым будет достигнут безупречный 
товарный вид таких популярных 
продуктов из мяса птицы, как наг-
гетсы и более контрастный рисунок 
на разрезе рулетов, рулетиков, вет-
чин и других реструктурированных 
продуктов из мяса птицы.

При производстве реструктури-
рованных продуктов, ветчин с боль-
шим расчетным выходом и копче-
ностей Оптигард Чикен Фреш Плюс 
поможет предотвратить риск обра-
зования желе и отеков. 

Уникальные технологии использо-
вания функциональной смеси Опти-
гард Чикен Фреш Плюс, направленные 

на снижение себестоимости и повы-
шение качества выпускаемых про-
дуктов, а также индивидуальный под-
ход и работа «под задачу» не могут не 
заинтересовать отечественных про-
изводителей мяса птицы. 

Используя гибкий подход к веде-
нию проектов, специалисты компа-
нии будут рады поделиться опытом, 
предлагая не только готовые реше-
ния, но и оказывая консультации по 
вопросам, находящимся в их компе-
тенции. 

Для контактов с авторами:
Сивелькаева Татьяна Борисовна

e-mail: t.sivelkaeva@protein.ru
Морозова Светлана Федоровна

e-mail: s.morozova@protein.ru
ООО «Группа Компаний ПТИ» 

тел. +7(495)786-8565

Pt&Pp_05_cs5_1_out.indd 18Pt&Pp_05_cs5_1_out.indd   18 25.10.2010 12:14:3125.10.2010   12:14:31



Pt&Pp_05_cs5_1_out.indd 19Pt&Pp_05_cs5_1_out.indd   19 25.10.2010 12:14:3425.10.2010   12:14:34



20

В 
Ц

ЕН
ТР

Е 
ВН

И
М

АН
И

Я
2010№5

Многие птицепереработчики сталки-
ваются с целым рядом проблем при вы-
пуске и реализации продуктов глубо-
кой переработки птицы. Складывается 
парадоксальная ситуация: изделия из 
диетического мяса птицы по ориги-
нальным рецептам, приготовленные из 
свежего сырья с необычным внешним 
видом, зачастую проигрывают в тор-
говых сетях и магазинах стандарт-
ным «мясным» колбасам, несмотря на 
привлекательные цены. В традицион-
но «птичьих» регионах (Урал, Западная 
Сибирь, Северо-Запад России) потре-
бители привыкли к колбасам из птицы 
и более лояльны к ним, но в регионах 
Центральной России колбаса из мяса 
птицы, даже высшего качества, являет-
ся экзотикой и не выдерживает конку-
ренции с традиционным ассортимен-
том по объемам продаж.

Основное противоречие при пе-
реработке мяса птицы кроется в нем 
самом. Диетическое мясо, с низким 
содержанием жира и большим ко-
личеством микроэлементов, легко 
усваивается организмом и, безуслов-
но, полезно для потребления, но эти 
же свойства в контексте производ-
ства колбас отрицательно сказыва-
ются на конечном продукте.

По сравнению с говядиной и сви-
ниной, мясо птицы имеет более низ-
кую влагосвязывающую способность, 
слабо выраженный рисунок на срезе, 
менее выраженный вкус, быстрее те-
ряет цвет, т.е. колбасные изделия из 
мяса птицы зачастую «мягче», «блед-
нее», «преснее», чем традиционные 
«сервелаты» и «докторские» колбасы.

Компания «ПАКОВИС» (Швейца-
рия) не только производит высоко-
качественные ингредиенты для 
мясоперерабатывающей промышлен-
ности, но и, пользуясь давними свя-
зями с крупнейшими мясо- и птице-
перерабатывающими комбинатами 
России, регулярно проводит марке-
тинговые исследования рынка колбас 
и полуфабрикатов в регионах стра-
ны. Мы не только продаем специи, но 
и пытаемся найти совместные пути 
решения вопросов производства.

Чтобы успешно конкурировать с 
«типичной» продукцией мясоком-
бинатов, производителям птицы не-
обходимо наиболее полно исполь-
зовать преимущества своего сырья, 

тщательно составлять рецептуры и 
использовать ингредиенты с учетом 
его «недостатков».

Компания «ПАКОВИС» предлагает 
комплексные решения для наиболее 
эффективного производства колбас-
ных изделий и ветчин из мяса птицы.

Для придания дополнительной 
плотности, увеличения выхода про-
дукта и снижения риска жировых оте-
ков применяется КОМБИ К СУПЕР — 
комбинация фосфатов и современных 
гидроколлоидов. Увеличение выхода 
стандартных рецептур и низкая дози-
ровка 7 г/кг позволяют производить 
высококачественные и экономичные 
продукты из мяса птицы.

При использовании мяса птицы 
механической обвалки рекомендуем 
АРОМА ФОС —добавка для куттеро-
вания со специальными влагосвязы-
вающими и ароматическими компо-
нентами. Высокое содержание жира и 
специфический привкус МДМ ниве-
лируются при использовании 7 г/кг 
АРОМА ФОС.

Применение животных белков и 
смесей на их основе улучшают тексту-
ру колбас, вкусовые качества и позволя-
ют заменять дорогостоящее сырье без 
потери пищевой ценности. Особенно 
интересен СТАР ГЕЛЬ П — комбинация 
белка и альгината натрия. При высокой 
гидратации (до 1–25) гель термостаби-
лен и выдерживает повторный разо-
грев, гриль и микроволновую печь.

Для придания традиционных вку-
сов колбасам и сосискам из птицы 
разработаны комбинированные до-
бавки на базе фосфатов: ВИНЕР КОМ -
БИ — с яркой перечной нотой, ОСТАН-
КИНСКАЯ КОМБИ — с традиционным 
мускатным вкусом, усиленным на-
туральными ароматами, СОСИСКИ 
КОМБИ — с классическим «сосисоч-
ным» вкусом и легкой нотой копчения.

Смесь специй и экстрактов УКРАИН-
СКАЯ придает колбасам и ветчинам из 
птицы традиционный перечно-чесноч-
ный вкус, так любимый россиянами.

Для производства ветчин из мяса 
птицы применяются добавки группы 
ВИАНДЕ ХЭМ для различных выходов 
продукта от 130 до 200%. В этих добав-
ках отсутствуют соевые белки и крах-
мал. Преимуществом использования 
являются низкие дозировки от 10 до 
20 г/кг и высокая функциональность.

Препараты группы ПОСОЛ исполь-
зуются при шприцевании тушек и ча-
стей птицы. Они не содержат карра-
гинанов, соевых и животных белков 
и позволяют получать высококачест-
венные продукты с выходом от 110 до 
130%. Особенно подходят для нату-
ральных полуфабрикатов в маринадах 
и замороженной продукции. С добав-
ками группы ПОСОЛ можно использо-
вать не только бройлеров, но и репро-
дуктивное стадо, так как составляющие 
ингредиентов улучшают вкусовые 
свойства птицы и придают дополни-
тельную сочность готовому продукту.

Целый ряд МАРИНАДОВ ПАКОВИС 
различного вкуса и цвета позволяет 
вырабатывать оригинальные и при-
влекательные продукты.

Например, ЧИКЕНГЕВЮРЦ МИКС — 
классическая смесь для кур-гриль с 
яркими специями, придающая ап-
петитную корочку при жарке, или 
ШАШЛЫК — классический маринад 
с традиционными специями и «сухим 
уксусом».

Также в ассортименте компании 
широкий спектр функциональных 
и вкусовых ингредиентов. Грамот-
но используя их, можно без особых 
проблем получать из мяса птицы 
колбасы, ветчины и полуфабрика-
ты с высокими потребительскими 
свойствами.

Предложение по комплексно-
му решению проблем птицеперера-
ботки в ПАКОВИС не заканчивается 
разработкой и продажей ингреди-
ентов. Также компания предлага-
ет готовые технические условия по 
производству колбас, ветчин и полу-
фабрикатов из мяса птицы. По за-
просу предприятий компания «ПА-
КОВИС»  разрабатывает и внедряет 
рецептуры мясных продуктов, про-
водит презентации и выработки на 
заводах, семинары и конференции в 
регионах России и за рубежом с уча-
стием фирм-партнеров и научно- 
исследовательских институтов. 

Обращайтесь к нашим представите-
лям в вашем регионе, и совместно мы 
найдем решение любой проблемы! 
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