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По прогнозу ООН, население на-
шей планеты в настоящее время 

составляет более 7 млрд человек и к 
2050 г. достигнет 9 млрд. Уже сейчас 
ученые думают о том, как прокор-
мить такое количество людей.

Хотя число голодающих на пла-
нете постепенно снижается, их еще 
очень много. По данным ФАО за июнь 
2015 г., количество голодающих со-
ставило около 795 млн человек, что 
лишь на 10 млн меньше, чем в 2014 г. 
[52]. Кроме того, по данным ООН, 
около 805 млн человек хронически 
недоедают [20].

Наиболее значительной пробле-
мой продовольственной безопасно-
сти населения Земли является про-
блема обеспечения белком. Несмотря 
на предложение ряда альтернатив-
ных вариантов (широкое использо-
вание растительных белков, белка 
насекомых [51]), все же основой бел-
кового питания человека остаются 
белки животного происхождения 
(молоко и мясо). Значение мяса в пи-
тании человека трудно переоценить. 
Оно является источником не толь-
ко белка и калорий, но и необходи-
мых человеку витаминов (особенно 
В12), легкоусвояемых соединений же-
леза и цинка. Потребление и произ-
водство мяса в мире постоянно рас-
тут, главным образом за счет стран 
третьего мира, где рост доходов на-

селения приводит к росту потребле-
ния мяса. В развитых странах спрос 
на мясо снижается [32, 47].

По последним данным Euromonitor, 
в 2014 г. мировой рынок мяса в целом 
вырос на 3%, в основном за счет раз-
вивающихся стран. В развитых стра-
нах потребление мяса находится на 
очень высоком уровне, к тому же там 
широко распространены различ-
ные альтернативные диеты: вегета-
рианство, веганство, флекситариан-
ство [32]. Однако, например, в США 
из шести человек, ставших вегетари-
анцами, пятеро вернулись к потреб-
лению мяса [47].

В настоящее время самым распро-
страненным источником животного 
белка в рационе человека является мясо 
цыплят, а птицепромышленность при-
знана наиболее успешной отраслью 
мясной индустрии. Птица эффектив-
но конвертирует корма в мясо, а гене-
тическое совершенствование кроссов 
и улучшение методов их кормления и 
содержания и далее улучшают этот по-
казатель. Мясо птицы самое дешевое 
и доступное для всех слоев населения 
[11, 25]. Оно содержит мало холестери-
на и жира, и этот жир менее насыщен, 
чем жир красного мяса. Мясо птицы 
не требует длительной тепловой обра-
ботки, не содержит аллергенов, при-
емлемо для последователей любых 
религий. Есть научные данные о том, 

что потребление белого мяса снижа-
ет риск развития некоторых форм 
рака, способствует улучшению муж-
ской воспроизводительной способ-
ности [24]. Специалисты Euromonitor 
комментируют: «Птица занимает все 
больше места в желудках потребите-
лей, вытесняя более дорогое красное 
мясо, которое к тому же все больше 
приобретает репутацию вредного для 
здоровья» [32, 54].

Способна ли современная птице-
промышленность прокормить расту-
щее мировое население? Предприятий 
по выращиванию и переработке пти-
цы, селекционных и других обслужи-
вающих птицепромышленность ком-
паний стало меньше, они укрупнились, 
и эффективность производства птицы 
значительно выросла. Однако крупные 
компании менее маневренны, они мед-
ленно приспосабливаются к меняю-
щимся требованиям рынка и более 
подвержены рискам (так, при вспыш-
ках птичьего гриппа им приходится 
уничтожать огромное поголовье пти-
цы, что и произошло в 2015 г. в США). 
В настоящее время растет спрос на 
органическую продукцию и продук-
цию местного производства, а он удо-
влетворяется главным образом за счет 
более мелких компаний [10]. В США за 
2014 год производство органических 
продуктов выросло на 14%, и значи-
тельное место среди них занимают  
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органические цыплята [25]. Одна-
ко этот сегмент рынка по-прежнему 
очень мал: в США он составляет око-
ло 5% от общего объема реализации 
цыплят [19, 38, 53].

Производители мяса птицы (как и 
других видов мяса) все больше встре-
чаются с такими проблемами, как не-
хватка ресурсов, прежде всего воды и 
энергии, угроза распространения ин-
фекций. Наибольшие трудности на-
блюдаются у предпринимателей За-
падной Европы, где наиболее строги 
требования к экологичности произ-
водства, благополучию животных, 
чистоте кормов (сейчас в развитых 
странах мира большое внимание уде-
ляется влиянию антибиотиков в кор-
ме на устойчивость бактерий к этим 
препаратам) [32, 37, 43, 47].

Одна из новых мировых тенденций 
в производстве мяса, в том числе пти-
цы, — повсеместное увеличение произ-
водства мяса категории халяль [2], что 
связанно с ростом мусульманского на-
селения. По прогнозам, доля этого на-
селения в мире к 2030 г. достигнет 26%.

Первичная переработка птицы
Началом первичной переработки 

птицы считается ее голодная выдерж-
ка, отлов и погрузка на ферме, а затем 
транспортировка на птицеперераба-
тывающее предприятие. Сбор птицы 
необходимо производить осторож-
но во избежание стрессов, перело-
мов ног и крыльев [30]. На выставке 
VIV-Asia 2015 в марте этого года было 
представлено решение проблемы 
сбора и транспортировки бройле-
ров с помощью конвейера BroMaxx, 
позволяющего быстро и эффектив-
но собирать цыплят в птичниках-ко-
лониях из всех ярусов одновременно. 
Система обеспечивает высокую про-
изводительность, экономию затрат 
ручного труда и высокое качество 
птицы [8]. Специалисты подчеркива-
ют необходимость строгого соблю-
дения, принятых 10 лет назад правил 
в отношении транспортировки жи-
вотных (ЕС1/2005). Это обеспечение 
необходимого теплового режима, до-
статочная вентиляция, максимально 
возможное сокращение продолжи-
тельности перевозки [39].

Большое внимание уделяется са-
нитарной обработке транспортных 

клеток и контейнеров после освобо-
ждения от птицы. Плохая санитар-
ная обработка может способство-
вать распространению заболеваний 
птицы, а также заражению тушек 
патогенами, вызывающими пище-
вые отравления у человека. Совре-
менные пенообразующие моющие 
средства и дезинфектанты позволя-
ют значительно снизить бактери-
альную обсемененность поверхно-
сти клеток [6].

При убое птицы первостепенное 
значение придается ее качественно-
му оглушению — приведению в бес-
сознательное состояние. Это важно в 
отношении не только этики, но и ка-
чества получаемого мяса. В большин-
стве стран Европы убой без оглуше-
ния, которого требует технология 
халяль, запрещен [1]. Норвежская ком-
пания Nortura получила лицензию на 
альтернативный убой животных для 
производства мяса халяль: птицу за-
бивают путем перерезания горла, как 
того требует мусульманский обычай, 
но предварительно ее оглушают газо-
вой смесью [40].

Наиболее распространен способ 
электрооглушения в водяной ванне, 
однако многие сторонники благопо-
лучия животных считают этот спо-
соб недостаточным и «варварским». 
Однако и газовое оглушение, рас-
пространенное в США и странах Ев-
ропы, не всегда удовлетворяет бор-
цов за благополучие животных [22].

Исследователи ищут способы 
наиболее эффективного оглушения 
птицы. Так, в США изучается воз-
можность ее оглушения током низ-
кого напряжения, что обеспечивает 
значительно меньшее повреждение 
тушек, чем «оглушение до смерти» 
током высокого напряжения [31].

Из разработок в области подготов-
ки птицы к снятию оперения следует 
особо отметить энергосберегающий 
способ, разработанный компанией 
Marel Stork Poultry Processing. Новый 
способ удостоен голландской премии 
Food Valley Award за инновации в аг-
ропромышленном бизнесе, а также 
ряда премий на международных вы-
ставках [26]. Эта новаторская система 
шпарки в целях разрыхления опере-
ния птицы перед его снятием назва-
на «аэросколдером». Для разрыхления 

перьев применяется увлажненный 
горячий воздух. По сравнению с по-
гружной шпаркой экономится 75% 
воды и 50% энергии, значительно сни-
жается риск перекрестного заражения 
тушек, обеспечивается равномерность 
шпарки и повышается качество конеч-
ного продукта.

Компания предложила также си-
стему компьютерного видеоконтро-
ля IRIS, позволяющую контролиро-
вать все стадии процесса первичной 
переработки птицы [9]. Эта система 
будет очень полезна предприяти-
ям, внедряющим новые правила ин-
спекции птицы, предложенные USDA 
(Министерством сельского хозяй-
ства США) [58].

Компания Meyn разработала ус- 
тройство для удаления крупных хво-
стовых перьев. При использовании 
такого устройства [33, 35] основные 
перосъемные валки можно устанавли-
вать с расчетом на более осторожное 
удаление перьев с других частей туш-
ки. Устройство состоит из двух тесно 
прилегающих друг к другу вращаю-
щихся валов, захватывающих и выдер-
гивающих хвостовые перья.

Этой же компанией разработано 
устройство Meyn Mags для сбора и об-
работки мускульных желудков, печени 
и сердец в системе потрошения Mae-
stro. Это полностью автоматическое и 
надежное решение проблемы сбора 
пищевых потрохов, сочетающее опти-
мальный выход продукции и низкие 
эксплуатационные расходы [33, 34].

В современной переработке пти-
цы большое значение придается эко-
номии воды и энергии на всех ста-
диях производства. Внедрение таких 
новых методов, как оглушение в ре-
гулируемой атмосфере, шпарка го-
рячим воздухом, воздушное охла-
ждение птицы, в значительной мере 
способствует экономии этих ресур-
сов [17, 41]. Охлаждение или замора-
живание птицы завершает процессы 
ее первичной переработки.

Глубокая переработка птицы
Во всем мире все меньше тушек пти-

цы реализуется целыми, и все большее 
значение приобретает производство  
продуктов глубокой переработки пти-
цы. За относительно короткую исто-
рию глубокой переработки птицы 
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разработано множество новых кон-
цепций. С точки зрения технологов, 
мясо птицы не отличается от красно-
го»мяса и может использоваться для 
производства самых разнообразных 
продуктов. Птицеперерабатывающая 
промышленность продолжает разра-
батывать все новые продукты из мяса 
птицы: жареные, запеченные, марино-
ванные, копченые и некопченые, па-
нированные и без панировки, с ко-
сточкой и без нее [25, 49, 55].

Глубокая переработка позволяет ис-
пользовать малоценные части тушек, а 
также тушки выбракованных яичных 
и племенных кур. В частности, из них 
производят высокопитательные кост-
ные бульоны [42], и некоторые тексту-
рированные продукты [54].

Одно из самых насущных требо-
ваний современного потребителя — 
производство полезных для здоро-
вья продуктов питания, в том числе 
из мяса птицы. Это прежде всего про-
дукты с пониженным содержанием 
натрия (поваренной соли), избыток 
которого, по данным медиков, отри-
цательно влияет на сердечно-сосуди-
стую систему человека [25], с чем, од-
нако, согласны не все исследователи 
[18, 50]. Предложены самые разнооб-
разные способы снижения содержа-
ния поваренной соли в продуктах из 
мяса птицы без ухудшения их вкусо-
вых качеств [7, 21, 25]. Большое внима-
ние при глубокой переработке пти-
цы уделяется снижению содержания 
жира в продуктах, особенно насы-
щенных и трансжиров [3, 13].

Новым направлением в переработ-
ке мяса птицы является производство 
готовых блюд. В 2013 г. рынок готовых 
блюд в ЕС составлял 30,5 млрд евро по 
сравнению с 26,7 млрд пятью годами 
ранее, а к 2016 г. ожидается рост этого 
рынка до 40,85 млрд евро [23].

Первой стадией производства боль-
шинства продуктов глубокой перера-
ботки является получение бескостного 
мяса, т.е. обвалка тушек птицы и ее ча-
стей. На крупных предприятиях руч-
ная обвалка все в большей степени вы-
тесняется автоматизированной. При 
этом первостепенное значение прида-
ется содержанию костных остатков в 
обваленном мясе [12].

Конструированием все более со-
вершенных автоматов для обвалки 
птицы заняты многие крупные науч-
но-исследовательские учреждения, 
а также компании по производству 
оборудования для птицеперераба-
тывающей промышленности. Ком-
пания Meyn (Нидерланды), внедря-
ет машины третьего поколения для 
обвалки грудок — устройство Rapid 
Plus Breast M3,0. В мире работают 
уже 170 таких машин [36]. Компа-
ния Lima предлагает линию обва-
лочных устройств для сбора мяса с 
куриных каркасов, шеек, ключицы, 
а также мяса обрези. Кости в этих 
устройствах остаются практически 
неповрежденными [27, 59].

Все большей проблемой мирово-
го сообщества является плохое хране-
ние продуктов питания, в том числе 
и дорогостоящей продукции из мяса. 
Ежегодно выбрасывается огромное 
количество таких продуктов — око-
ло 20% от общего производства. Для 
недопущения этих потерь необходи-
мо, чтобы птицепродукция сохраня-
ла свежесть как можно дольше. С этой 
целью используют добавки различ-
ных химических соединений, в част-
ности наиболее распространенным 
и самым древним способом сохране-
ния мяса является посол. Однако при 
отрицательном отношении к натрию 
поваренную соль обычно заменяют 
иными антимикробными средствами, 
такими как нитриты, лактаты и др. [28].

Постоянно разрабатываются и по-
ступают на рынок все новые антими-
кробные средства, позволяющие кон-
тролировать рост микроорганизмов, 
вызывающих порчу мяса, и патоге-
нов: сальмонелл, кампилобактерий, 
листерий. Исследования свидетель-
ствуют об эффективности таких но-
вых антимикробных соединений, 
как «Провиан К» [46], BactoCEASETM 
компании Kemin [5], натуральные ин-
гредиенты линии Verdad компании 
Corbion Purac [28, 44].

К другим общепринятым спосо-
бам сохранения свежести мяса от-
носятся охлаждение и заморажива-
ние. Последнее особенно актуально 
в связи с ростом мировой торговли 
мясом [28, 29]. При этом необходим 

тщательный контроль температуры 
продуктов как в процессе их охла-
ждения и замораживания, так и при 
транспортировке и хранении [16, 29, 
45, 48, 56].

Обязательным условием сохране-
ния качества мясных продуктов яв-
ляется использование упаковки, за-
щищающей их от неблагоприятного 
влияния внешней среды. В этой об-
ласти наибольшее значение прида-
ется экологичности упаковки — ее 
способности к биоразложению за до-
статочно короткий промежуток вре-
мени, так как она составляет значи-
тельную часть мусора на свалках. 
Международная Коалиция экологич-
ной упаковки (SРС) особое внима-
ние уделяет производству биоразла-
гаемых упаковочных материалов из 
низкоценного сырья, такого как со-
лома, яичная скорлупа, молочная сы-
воротка и др. [57]. Компании Bi-Ax 
International и Nature Works изго-
тавливают прозрачную пленку эв-
лон из кукурузы [4]. Компания Biome 
Bioplastics начала производить био-
разлагаемый пластик Биом 3Д из ра-
стительных крахмалов [15]. В этом на-
правлении работают и другие фирмы 
во многих странах мира.

Специалисты компании ABB Auto-
mation отмечают растущий спрос на 
робототехнику для упаковки продук-
тов питания. Она не только экономит 
средства на оплату труда работников, 
но и позволяет снизить микробную 
обсемененность продуктов [14].

Таким образом, можно утвер-
ждать, что за рубежом растет спрос 
на продукцию птицепромышленно-
сти и идет процесс постоянного со-
вершенствования техники и техно-
логии как первичной, так и глубокой 
переработки птицы.

(Список использованных в ста-
тье литературных источников 
можно посмотреть на сайте www.
vniipp.ru) 
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