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Агропромышленный комплекс Уральско-
го региона и Челябинской области характери-
зуется высоким сырьевым потенциалом, в ча-
стности в птицеперерабатывающей отрасли. 
По различным данным за 2014 год в области 
было произведено около 244 700 тон скота и 
птицы на убой в живом весе. Птицеперераба-
тывающая отрасль успешно минимизировала 
импорт. Так, в 2015 году производство мяса 
птицы выросло до 500 тыс. т, а 53 % потреби-
телей чаще отдают предпочтение именно мя-
су птицы в общем объеме потребляемых мяс-
ных продуктов.  

Развитие сельского хозяйства Уральского 
федерального округа в рамках инновационно-
го сценария основывается на значительном 
усилении энерго- и ресурсосберегающих фак-
торов, которые должны охватить в системном 
виде все сферы пищевых производств, в том 
числе и птицеперерабатывающую отрасль. 

В качестве основной задачи ставится 
обеспечение конкурентоспособности продук-
ции за счет повышения технологического и 
организационного уровня производства.  

Целевая программа ведомства «Развитие 
птицеводства в Российской Федерации» среди 
перспективных направлений определяет соз-
дание современного оборудования для поточ-
ной технологии выращивания бройлеров; ис-
пользование электроактивированной воды в 
птицеводстве при переработке мяса птицы, 
дезинфекции инкубационных яиц и оборудо-
вания. Генеральной тенденцией развития 
рынка птицеперерабатывающей отрасли явля-
ется увеличение производства охлажденной 
продукции как в сегменте собственно мяса 
птицы (тушек), так и в сегментах натуральных 
полуфабрикатов и продуктов глубокой пере-
работки1. 

На первом этапе создания бизнес-модели 
целесообразно провести исследование ассор-
тимента и потребностей целевой аудитории 

                                                           
1 Целевая программа ведомства «Развитие птице-
водства в Российской Федерации на 2010–
2012 гг.». Утв. приказом Министерства сельского 
хозяйства Российской Федерации 15 декабря 
2010 г. № 433. 
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Рассмотрена технология продвижения инновационных разработок в сфере пищевых производств. 

Приведен алгоритм построения бизнес-модели, рассмотрена ее структура. В качестве примера иннова-
ционных разработок автором рассмотрена модификация технологического процесса производства про-
дуктов переработки мяса птицы. В данном случае инновационный подход реализуется в разработке 
принципиально нового подхода к управлению процессами гидратации белков животного происхожде-
ния с учетом специфики мяса птицы на основе использования эффектов ультразвукового воздействия.
Это позволит решить проблему технологической применимости мясного сырья с различными пороками 
(PSE, DFD), частично отказаться от использования влагоудерживающих добавок при сохранении высо-
кого выхода готового продукта, и тем самым создать экологически безопасные продукты питания. Тех-
нология основана на встраивании в технологический процесс производства ультразвуковой установки
для обработки воды и жидких сред (рассолов). На основе действия эффектов кавитациии жидкости,
подвергаясь надтепловому кипению, приобретают особые свойства, позволяющие целенаправленно мо-
делировать и корректировать свойства исходного сырья и обеспечивать интенсификацию ряда техноло-
гических операций, а также улучшать качество готовых продуктов. В материалах статьи показана акту-
альность предлагаемой инновации, на основе исследования тенденций в ассортименте продуктов пере-
работки мяса птицы, распространенности данного вида сырья и основных проблем, с которыми сталки-
ваются производители. Автором отмечены основные критерии, определяющие ценность инновации и
сделан акцент на решение практических задач агропромышленного комплекса. В материалах статьи
также представлена базовая модель продвижения научной идеи, рассмотрены наиболее эффективные,
по мнению автора, канаты сбыта. 
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как с точки зрения конечных потребителей 
продукции, так и с точки зрения производите-
лей [1, 4, 10].  

Анализируя ассортимент продукции пти-
цеводческой отрасли (табл. 1), можно отме-
тить, что в 2012 году из общего объема про-
изведенного мяса птицы 40 % реализовано 
тушками, из них 53 % – в охлажденном виде, 
40 % – натуральными полуфабрикатами, из 
которых 57 % – в охлажденном виде и 20 % – 
в виде колбасно-кулинарных изделий, в том 
числе деликатесных, рубленых полуфабрика-
тов, полуфабрикатов в тестовой оболочке, 
консервов и продуктов из мяса птицы готовых 
к употреблению2. 

В последние годы в региональном произ-
водстве продукции из мяса птицы наблюдает-
ся четкая тенденция увеличения производства 
продукции переработки мяса птицы (ППМП), 
как охлажденной, так и замороженной 
(табл. 2). 

Структура регионального рынка ППМП 
по видам продукции и термическому состоя-
нию схематично может быть представлена в 
следующем виде (рис. 1). 

Вместе с тем проблема низкого качества и 
технологической пригодности мясного сырья 
создает определенные трудности для произ-
водителей в обеспечении заданного качества 
продуктов его переработки.  

С целью минимизации рисков производ-
ства в традиционных технологиях для регули-
рования гидратационных свойств белков как 
фактора, определяющего качество готового 
продукта, используются различные пищевые 

                                                           
2 Отчет Министерства сельского хозяйства Челя-
бинской области по программе развития сельского 
хозяйства и регулирования рынков сельскохозяй-
ственной продукции, сырья и продовольствия на 
2013–2020 годы. 

добавки, содержание которых не позволяет 
обеспечить безопасность и экологичность 
продукта для потребителя. Кроме того, боль-
шинство применяемых добавок импортного 
производства. На рис. 2 представлена модель, 
определяющая актуальность поиска иннова-
ционных решений в области переработки мя-
са птицы [2, 3].  

Вместе с тем, проведённое маркетинговое 
исследование показало, что в настоящее вре-
мя понятие «качественный продукт» для 
84,9 % потребителей выражается в его нату-
ральности (91,2 %), т. е. в отсутствии пище-
вых добавок [5]. 

Проведённое маркетинговое исследова-

ние и выявление проблемы позволяет опреде-
лить основные критерии, которые будут оп-
ределять направления поиска инноваций и 
отражать ее эффективность.  

Одним из путей решения выявленных 
проблем может стать внедрение экологически 
безопасных технологий переработки мяса 
птицы на основе ультразвукового воздейст-
вия, которые должны позволить ограничить 
количество используемых добавок и одно-
временно обеспечить стабильность качества 
готовых продуктов [12–18]. 

Проведенные исследования по использо-
ванию ультразвукового воздействия в техно-
логии переработки мяса птицы доказали его 
эффективность по следующим критериям 
(рис. 3). 

В данном случае инновационный подход 
реализуется в разработке принципиального 
нового подхода к управлению процессами 
гидратации белков животного происхождения 
с учетом специфики мяса птицы на основе 
использования эффектов ультразвукового 
воздействия. Это позволит решить проблему 
технологической применимости мясного сы-
рья с различными пороками (PSE, DFD), час 

Таблица 1 
Ассортимент мяса птицы в РФ 

Наименование продукции 2005 г. 2012 г. 2015 г. 
2015 г. к 
2005 г. 

Тушки, %  
из них охлажденные  

46,5 40,0 38,0 –8,5 
20,0 53,0 55,0 35,0 

Натуральные полуфабрикаты, %  
из них охлажденные  

27,5 40,0 42,0 14,5 
12,0 57,0 59,0 47,0 

Колбасы, консервы, продукты из мяса птицы, гото-
вые к употреблению, %  

32,5 20,0 20,0 12,5 
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Таблица 2
Производство продукции из мяса птицы в Уральском регионе 

Наименование  
продукции 

Объемы производства, т Темпы роста 

декабрь 
2012 

декабрь 
2013 

2013 2012 
дек. 2013 
в % к дек. 

2012 

2013 в 
% к 
2012 

Мясо птицы парное, ос-
тывшее, охлажденное 

10 197,58 11 116,5 96 147,84 91 765,1 91,7 104,8 

Субпродукты птицы све-
жие, охлажденные 

312 578 3319,2 4 066,6 54,0 81,6 

Полуфабрикаты из мяса 
птицы охлажденные 

2482 3 008 28 986 25 935 121,2 111,8 

Мясо птицы замороженное, 
глубокой заморозки 

9 669,1 8 045 123 025,09 92 741 120,2 132,7 

Субпродукты птицы, под-
мороженные, заморожен-
ные, глубокой заморозки  

2 089 1 926 23 404,76 19 715 108,5 118,7 

Полуфабрикаты из мяса 
птицы подмороженные, 
замороженные, глубокой 
заморозки  

2 039 2 582 23 248 19 565 126,6 118,8 

 
 

   – мясо птицы (тушки); 
  – мясокостные полуфабрикаты; 
  – кусковое мясо птицы; 
  – рубленые полуфабрикаты; 
  – колбасные изделия, консервы.
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Рис. 1. Структура рынка ППМП Челябинской области 

 

 
 

Рис. 2. Проблемы качества в мясной отрасли  
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тично отказаться от использования влаго-
удерживающих добавок при сохранении вы-
сокого выхода готового продукта, и тем са-
мым создать экологически безопасные про-
дукты питания. 

Технология основана на встраивании в 
технологический процесс производства ульт-
развуковой установки для обработки воды и 
жидких сред (рассолов). На основе действия 
эффектов кавитации жидкости, подвергаясь 
надтепловому кипению, приобретают особые 
свойства,  позволяющие  целенаправленно 
моделировать и корректировать свойства ис-
ходного сырья и обеспечивать интенсификацию 
ряда технологических операций, а также улуч-
шать качество готовых продуктов [6, 7, 11]. 

Трансформация научной идеи и экспери-
ментальных разработок в действующее произ-
водство, на наш взгляд, может быть представ-

лено в виде проектного офиса (рис. 4) [8, 9].  
Создание подобного проектного офи-

са позволяет продолжать научные иссле-
дования в выбранном направлении и при 
этом комплексно развивать и продвигать 
научные разработки. При этом технология 
продвижения, на наш взгляд, может быть 
выстроена по трем основным направлени-
ям: участие в выставках и форумах, про-
движение в сети Интернет и персональ-
ные продажи (рис. 5).  
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Рис. 3. Критерии эффективности использования ультразвукового воздействия 
 

 
 

Рис. 4. Бизнес-модель коммерциализации научных разработок  
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The technology of promotion of innovative developments in the field of food production is 

considered. An algorithm for constructing a business model and its structure are also considered. 
As an example of innovative developments the author considers a modification of the process of 
production of poultry products. In this case an innovative approach is implemented in the devel-
opment of a fundamentally new approach to the management of the processes of hydration of pro-
teins of animal origin taking into account the specificity of poultry on the basis of the use of the ef-
fects of ultrasonic treatment. This will solve the problem of technological applicability of raw meat 
with a variety of defects (PSE, DFD), partially abandon the use of water-retaining additives while 
maintaining high yield of finished product, and thereby create an environmentally friendly food. 
The technology is based on the embedding of ultrasonic systems for water treatment and liquid 
media (brines) in the technological process of manufacturing. On the basis of the effects of liquid 
cavitation and undergoing epithermal boiling they acquire special properties that allow to purpose-
fully simulate and adjust the properties of raw material, ensure the intensification of a number of 
manufacturing operations, and improve the quality of finished products. The materials of the ar-
ticle show the relevance of the proposed innovations based on the study of trends in the process of 
production of poultry products, the prevalence of this type of raw materials, and major challenges 
faced by manufacturers. The author notes the main criteria for determining the value of innovation 
and emphasizes the solution of practical problems of agriculture. The materials of the article also 
represent the basic model for the promotion of scientific idea and the most effective sales channels 
according to the author are considered. 

Keywords: innovations, ultrasound treatment, poultry meat processing, business model, 
commercialization.  
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