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На сегодняшний день паштеты занимают особое место на российском рынке мясных консервов. В статье детально
анализируется ассортимент мясных паштетов на рынке города Владивостока. С помощью метода опроса проведено
маркетинговое исследование в отношении выбора мясных паштетов респондентами (студентами) в возрасте от 18 до 25 лет.
Проведен статистический анализ данных с последующим представлением результатов и их интерпретацией. Рассмотрены
перспективы использования нетрадиционных видов сырья, новых видов мясных паштетов функционального назначения
с использованием в качестве дополнительного сырья гидробионтов Японского моря. Представлены рекомендации
мясоперерабатывающим компаниям по использованию при производстве мясных паштетов животного и растительного
сырья функциональной направленности для поддержания и укрепления физического здоровья и активности современных
молодых людей.
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На сегодняшний день паштеты

занимают особое место на рос&

сийском рынке мясных консервов

и пользуются особой популярно&

стью у потребителей как высоко&

калорийный, готовый к употребле&

нию продукт, который может вы&

ступать в качестве альтернативы

мясу и колбасной продукции.

По всему миру активно идет про&

дажа паштетов, и темпы ее не сни&

жаются, так как данный продукт

универсален. Готовый паштет по&

дойдет для изготовления бутер&

бродов, а также в качестве начин&

ки для разнообразных изделий из

теста.

По данным исследования марке&

тингового агентства Step by Step,

в 2016 году емкость рынка паште&

тов составила 17 646,74 тонны,

при этом собственное производ&

ство достигло 17 514,37 тонны.

Можно сказать, что, условно, ры&

нок мясных паштетов равен внут&

реннему производству, то есть,

Россия практически на 100 %

самообеспечена этой продукци&

ей. Во многом это связано с тем,

что за счет государственной

поддержки отечественная мясная

промышленность также практи&

чески вышла на уровень само&

обеспечения.

Доля Дальневосточного ФО

в производстве паштетов состав&

ляет совсем незначительную часть

(1,2%) по сравнению с Централь&

ным ФО (75,1%) [1]. Во многом

это связано с тем, что в регионе

существует проблема импортоза&

висимости мясной отрасли. По

данным 2014 года, в Приморском

крае потребительский рынок

обеспечен собственным мясом

и мясной продукцией на 54%.

В настоящее время, по заявлению

департамента сельского хозяй&

ства и продовольствия Примор&

ского края, наблюдается увели&

чение производства мяса скота

и птицы на 26%, по сравнению

с 2016 годом*. Лидером мясной

отрасли Дальнего Востока явля&

ется компания «Ратимир», кото&

рая также занимается производ&

ством мясных паштетов.

Тенденции развития рынка

мясных консервов обусловлены

продолжающимся курсом на

импортозамещение мясной про&

дукции и ростом за счет этого

внутреннего производства,

* Почти 70 тысяч тонн мяса произведено в Приморье в 2017 году. Официальный сайт Администрации Приморского края. URL: http://
primorsky.ru/news/139128/.
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расширением ассортимента

предлагаемых производителями

мясных консервов.

Существенным условием стра&

тегии развития пищевой и перера&

батывающей промышленности

Российской Федерации на период

до 2020 года является вовлечение

в хозяйственный оборот нетради&

ционных источников сырья, по&

зволяющих увеличить выход гото&

вой продукции с единицы перера&

батываемого сырья.

Целью данной работы является

исследование перспективного на&

правления расширения ассорти&

мента мясных паштетов на регио&

нальном рынке.

Практическая значимость ра&

боты заключается в составлении

рекомендаций по расширению ас&

сортимента паштетов с использо&

ванием нетрадиционных источни&

ков сырья и функциональных до&

бавок.

Для выполнения поставленной

цели нужно решить следующие

задачи: актуализировать состоя&

ние рынка мясных паштетов в Рос&

сии; провести исследование рын&

ка паштетов в городе Владиво&

сток; проанализировать потреби&

тельские предпочтения при выбо&

ре мясных паштетов; рассмотреть

перспективы использования не&

традиционного сырья для произ&

водства; дать рекомендации про&

изводителям по расширению про&

дуктовой линейки.

Анализ рынка паштетов города

Владивосток основан на изуче&

нии ассортимента паштетов,

представленных в супермарке&

тах, а также на изучении потреби&

тельских предпочтений при выбо&

ре паштетов.

Ассортимент продукции зависит

от вида магазина и месторасполо&

жения торгового предприятия.

Чем больше предприятие, тем

шире и разнообразнее ассорти&

мент. Анализ ассортимента паш&

тетов проводился в гипермаркетах

и супермаркетах города, так как

в них ассортимент представлен

более широко.

Паштеты являются достаточно

популярным продуктом, пользу&

ются большим спросом у населе&

ния и считаются деликатесами [2].

Темпы роста рынка паштетов в це&

лом составляют порядка 15%

в год, а сегмент рынка паштетов

с добавками увеличивает свои

объемы на 20% ежегодно. На

пике популярности среди разных

слоёв населения находится пече&

ночный паштет.

В основном на рынке города

представлены следующие виды

паштетов из печени: куриной, сви&

ной, индейки, говяжьей, гусиной,

утиной.

Широко представлены паштеты

из мяса. Можно выделить следу&

ющие паштеты из мяса, наиболее

часто встречаемые в торговой

сети: из мяса птицы, из свинины,

из индейки, говяжий, куриный, из

гусиного мяса, с телятиной.

Распространенными раститель&

ными добавками в составе паште&

тов являются: грибы, овощи, шам&

пиньоны, чернослив.

Встречаются паштеты и с други&

ми добавками: с копченостями,

с п/к колбасой, с ветчиной, с те&

лятиной, с паприкой, со сливоч&

ным маслом.

Ассортимент мясных паштетов

на рынке города представлен во

всех видах упаковок, существую&

щих в классификации паштетов:

в жестяных банках, в формах

(пластиковых, алюминиевых),

в искусственной оболочке.

Диапазон цен на паштеты за&

висит от вида сырья и вида ис&

пользуемых растительных до&

бавок.

Отдельно можно выделить та&

кие паштеты, как паштет торговой

марки Hame с олениной, паштет

«Лесная диковинка» кабан с ябло&

ками стоимостью 388 руб. за

200 г, паштет «Лесная диковинка»

медведь с брусникой – 517 руб.

за 200 г, паштет «Лесная диковин&

ка» медведь с петрушкой –

660 руб. за 200 г.

Для более подробного анализа

рынка мясных паштетов были вы&

браны супермаркет «Реми» и ги&

пермаркеты – «Самбери» и «Три

кота», определены критерии, по

которым будет рассматриваться

ассортимент, и составлены диа&

граммы для наглядного представ&

ления.

В «Три кота» представлено

48 наименований мясных паште&

тов, в «Реми» – 143 и в «Самбе&

ри» – 28 наименований. Разница

в глубине ассортимента (количе&

ство брендов одной группы) дан&

ной группы товаров существует

из&за разного типа торговых пред&

приятий. «Три кота» и «Самбе&

ри» – гипермаркеты, и, в отличие

от «Реми» (супермаркет), они мо&

гут различаться не только по пло&

щади, но и по товарному напол&

нению.

Первый этап заключался в опре&

делении доли, которую занимает

каждая торговая марка из всех

представленных данной катего&

рии товаров в каждом из трех тор&

говых предприятий. Результаты

отражены на рисунке 1.

Из рисунка 1 видно, что Чеш&

ская торговая марка HAME, име&

ющая в России собственное про&

изводство (компания «HAME

ФУДС»), занимает наибольшую

долю на рынке города. Ассорти&

мент компании представляет око&

ло 20 различных наименований

паштетов.
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Примерно 89% ассортимента

паштетов в торговых предприятиях

занимают отечественные произво&

дители: «HAME ФУДС», «Мясной

союз», «Ратимир», ПК Елинский,

«Главпродукт», «Доброе дело»,

ООО DEKA, «Армия России»,

ООО «Барышский мясокомби&

нат», ООО «Бурятмяспром», Си&

бирский продовольственный ком&

бинат (СПК), «Главпродукт»,

«Рузком», GreenRay, «МЯСОФФ»,

«Мясомолпрод», SELIKO, «Бело&

русская традиция», BEEF.ON,

«Русь», «Здесь только мясо»,

«Дачник», «ОРСК», «Мясной эти&

кет», «Рестоль», Великоновго&

родский мясной двор (ВНМД).

Также встречаются и зарубеж&

ные производители, такие как:

Podravka (Хорватия), Argeta

(Словения), POLKA (Бельгия).

Для анализа цен был выбран

супермаркет «Реми». В весовой

категории до 100 г 28.95 руб. сто&

ят паштеты торговой марки Hame

и 159.95 руб. – BEEF.ON; паште&

ты весом от 100 до 200 г реализу&

ются в данном супермаркете по

средней цене 41.70 руб.; и от

29.90 до 99.95 руб. составляет

диапазон цен на паштеты весовой

категории от 200 до 350 граммов.

Данные цены на паштеты наблю&

даются на всем продоволь&

ственном рынке города Влади&

востока.

На основании исследований

можно сделать вывод, что торго&

вая марка Hame является без&

условным лидером на рынке мяс&

ных паштетов в городе Влади&

восток. Ассортимент представлен

паштетами с использованием раз&

личных видов мяса: индейки, пти&

цы, телятины, кролика и печени:

гусиной, говяжьей, куриной.

А также растительного сырья, на&

пример, с миндалем, с укропом.

Торговая марка Hame реализует

свою продукцию в жестяных бан&

ках и формах, широко различаю&

щихся по весу. В колбасной обо&

лочке паштеты данной компании

не представлены.

Основными производителями

мясных паштетов в городе Влади&

восток являются местные мясопе&

рерабатывающие компании: «Ра&

тимир», ТД «ВИК» и «Доброе

дело». Компания «Ратимир» пред&

ставляет свою продукцию в огра&

ниченном ассортименте: три вида

паштетов в колбасной оболочке

и новинки этого года – четыре

вида паштетов, реализуемых как

в жестяной, так и в ламистерной

банке. Паштеты компаний

ТД «ВИК» и «Доброе дело» пред&

ставлены одним видом в колбас&

ной оболочке: ТД «ВИК» – паштет

«Сливочный» из говяжьей печени

и свинины; «Доброе дело» – паш&

тет «Люкс», в составе говяжья пе&

чень и свинина.

Самым распространенным сы�

рьем при производстве паштетов,

представленных на рынке города

Владивосток, является мясо пти&

цы, индейки, говядины, а также

паштеты из печени: куриной, гуси&

ной, говяжьей.

Что касается упаковки, выясне&

но, что большая доля паштетов

реализуется в жестяных банках,

в первую очередь это связано

с большим сроком хранения. На

втором месте – паштеты в различ&

ных формах (алюминиевых, стек&

лянных), они являются наиболее

удобными в использовании. А вот

в колбасной оболочке паштеты

представлены в меньшем ассорти&

менте, так как имеют небольшой

срок годности и их неудобно хра&

нить после вскрытия.

Что касается распределения

паштетов по весовой категории,

тут существует большой выбор,

удобный для каждого потребите&

ля. Наиболее распространена ве&

совая категория от 100 до 200

граммов.

На основе изучения рынка мяс&

ных паштетов проведен анализ по�

требительских предпочтений

мясных паштетов, чтобы выявить

Рис. 1. Доля торговых марок паштетов, представленных в гипермаркетах «Три кота» и «Самбери»
и супермаркете «Реми», %
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соотношение покупательского

спроса и того, что представлено на

рынке города.

Изучение спроса населения по&

зволяет определить потенциаль&

ные возможности продукта на

рынке.

Для изучения потребительско&

го спроса была разработана ан�

кета.

В качестве респондентов в опро&

се приняли участие студенты

высших учебных заведений горо&

да Владивосток, в возрасте от 18

до 25 лет, большинство из них,

а именно 64%, совмещают учебу

с работой, 36% находятся на

обеспечении родителей.

В ходе анкетирования было вы&

яснено, что из опрошенных рес&

пондентов 80% покупают мясные

паштеты, 20% – не покупают.

Частота приобретения паш&

тетов для 61% опрошенных со&

ставляет 1 раз в несколько меся&

цев, раз в месяц мясные паштеты

покупают 23%, 15% – несколько

раз в месяц и 1% респондентов

покупает мясные паштеты 1 раз

в неделю.

Одна из главных задач состоя&

ла в том, чтобы выяснить, паште&

ты из какого сырья пользуются

наибольшим спросом.

Наибольшим спросом у респон&

дентов пользуются паштеты из

мяса птицы – 30%, на втором мес&

те печеночные паштеты без расти&

тельных добавок – 24%, значи&

тельную долю представляют пече&

ночные паштеты с добавками –

19%, 17% приобретают паштеты

мясные и 10% – аналогичную про&

дукцию только с добавками.

На сегодняшний день продукция

из мяса птицы очень популярна

в России, что объясняется рядом

причин: доступная для всех произ&

водителей и потребителей цена,

технологичность и удобство пере&

работки сырья и производства го&

товых изделий, полезность мяса

птицы, которое является самым

доступным и здоровым диетиче&

ским источником белка в рационе

человека [3].

Наибольшим спросом среди

респондентов пользуются паште&

ты с грибами – 10%, 6% опро&

шенных отдают предпочтение

паштетам с овощами, 5% – равно

как специям, так и шампиньонам,

2% покупают паштеты с черносли&

вом и 1% с копченостями. 71%

респондентов приобретают паш&

теты без добавок.

Какой торговой марке потре&

бители отдают наибольшее пред&

почтение, можно увидеть на ри�

сунке 2.

Из рисунка 2 следует, что 35%

отдают предпочтение торговой

марке Hame, на втором месте тор&

говая марка «Главпродукт» – 32%,

далее торговая марка «Ратимир» –

15%, следом за ней Argeta – 6%,

на 1% отстает торговая марка

«Мясной союз» – 5%, 3 и 2%

приходится на торговые марки

ТД «ВИК» и Podravka, соответ&

ственно, и по 1% на ПК «Елин&

ский» и «Доброе дело».

Следующей задачей было выяс&

нить предпочтение респондентов

в выборе вида упаковки для паш&

тета. Установлено, что большин&

ство опрошенных предпочитают

паштеты в жестяной банке – 73%,

в первую очередь это можно свя&

зать со сроками хранения, ведь

в железной банке паштет может

храниться около двух лет, 18%

респондентов покупают паштеты,

упакованные в формы, 9% отда&

ют предпочтение паштетам в кол&

басной оболочке.

Также в ходе проведения анке&

тирования было выяснено, что

упаковка весовой категории от

100 до 200 г представляется 44%

опрошенных наиболее удобной,

31% респондентов отдают пред&

почтение весовой категории менее

100 г, и 25% – весовой категории

от 200 до 350 граммов.

Фактор вкуса при выборе паш&

тета является важным для 58%

опрошенных потребителей, следу&

ющими по значимости критерия&

ми являются цена и известность

торговой марки/производителя –

15 и 14%, соответственно, далее

следует такой фактор, как совет

друга или родственника – 7%,

упаковка важна для 6% респон&

дентов.

При покупке паштетов важен та&

кой фактор, как место покупки.

Большинство опрошенных потре&

бителей предпочитают покупать

паштеты в супермаркетах – 95%,

так как в них очень большой ассор&

тимент, а также можно самому вы&

бирать предпочтительного произ&

водителя. Еще важно отметить на&

личие в супермаркетах открытых

Hame

35%

"Главпродукт"

32%

"Ратимир"

15%

Argeta

6%

"Мясной союз"

5%

ТД "ВИК"

3%

Podravka

2%
"Елинский"

1% "Доброе дело"

1%

Рис. 2. Распределение респондентов в выборе торговой марки, %
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витрин, т. е. покупатель не стоит

в очереди за продуктом, а сам бе&

рет необходимый товар и может

прочитать полную информацию

на этикетке. Хотя некоторые рес&

понденты – 5% – привыкли по&

купать товар в торговых точках,

которые находятся ближе всего

к их дому.

Последней задачей было выяс&

нить, достаточно ли широко пред&

ставлен ассортимент паштетов

на рынке города Владивостока.

Установлено, что 80% опрошен&

ных считают, что ассортимент

паштетов достаточно широко

представлен на прилавках супер&

маркетов, но 20% все же хотели

бы его расширить.

Наличие актуальной информа&

ции о потребительских предпочте&

ниях продукции позволяет объек&

тивно формировать товарный ас&

сортимент и более точно регули&

ровать объемы производимой

продукции в целом.

Одним из сегментов потреби&

тельского рынка являются студен&

ты высших учебных заведений.

Именно эта категория населения

была выбрана для исследования

и анализа потребительских пред&

почтений паштетов. Выбор в каче&

стве объекта исследования моло&

дежи связан и с тем, что современ&

ная молодежь стала больше забо&

титься о своем физическом здоро&

вье и правильном питании, и про&

изводители должны способство&

вать этому выпуском качественной

продукции с дополнительными ис&

точниками необходимых веществ

для поддержания здоровья.

При анализе предпочтений по&

требителей было выяснено, что

Дальневосточная мясоперераба&

тывающая компания «Ратимир»

по спросу на мясные паштеты вхо&

дит в тройку лидеров, уступая

лишь торговым маркам Hame

и «Главпродукт». Являясь попу&

лярным среди владивостокцев

производителем, «Ратимир» име&

ет хорошую репутацию на рынке,

и их продукция пользуется спро&

сом у населения. За счет расши&

рения ассортимента мясных паш&

тетов компания может увеличить

долю потребителей и спрос на

свою продукцию – имеющиеся

потребители могут захотеть по&

пробовать новинку, возможно

с какими&то уникальными видами

растительных добавок или из дру&

гого вида сырья, еще не реализу&

ющегося на рынке, а также воз&

можно появление новой целевой

аудитории – тех, кто раньше пред&

положительно вообще не пробо&

вал паштеты.

Присутствие на рынке города

сильных конкурентов должно сти&

мулировать местные предприятия

принимать конкретные меры по

увеличению ассортимента, объе&

мов продаж и улучшению качества

данной продукции.

На рынке города представлены

мясные паштеты из мяса оленины,

кабана и медведя.

Местным мясоперерабатываю&

щим компаниям для производства

паштетов рекомендуется исполь&

зовать нетрадиционные виды мяс&

ного сырья, такие как мясо диких

животных, это позволит не толь&

ко расширить ассортимент выпус&

каемой продукции, но известно,

что животное сырье превосходит

традиционные виды мяса по со&

держанию фосфолипидов, полно&

ценных белков и полиненасыщен&

ных жирных кислот [4]; а также

использовать в составе мясных

паштетов добавки функциональ&

ной направленности, оказываю&

щие определенные регулирующие

действия на организм в целом и на

определенные органы.

Так, например, в Дальневосточ&

ном Федеральном университете

при разработке рецептуры в каче&

стве основного сырья для мясно&

го паштета были выбраны мясо ко&

нины и куриная печень. Выбор ко&

нины в качестве основного сырья

обусловлен диетическими, гипо&

аллергенными и антиоксидантны&

ми свойствами мяса. Раститель&

ным сырьем для производства

данного паштета была выбрана

тыква, так как она содержит

большое количество В&каротина

(источник антиоксидантов) [5].

Еще один вид паштета, «Энер&

гия», разработанный в этом же

университете, содержит в соста&

ве в качестве растительной до&

бавки кукумарию (Cucumaria

Blainville). Кукумария является

высокобелковым и низкокало&

рийным продуктом. Из литерату&

ры известно, что в органах и мы&

шечной ткани кукумарии содер&

жится множество биологически

активных веществ, таких как три&

терпеновые гликозиды, ненасы&

щенные жирные кислоты, сво&

бодные аминокислоты, коллаген,

водорастворимые витамины (С,

Р, группы В) и жирорастворимые

витамины (А, F) [6].

В ходе маркетинговых исследо&

ваний было выяснено, что рес&

понденты хотели бы видеть на

прилавках города паштеты с но&

выми полезными растительными

добавками.

Целью мясоперерабатываю&

щих компаний должна являться

разработка мясного паштета

функционального назначения

с использованием нетрадицион&

ных видов сырья животного и ра&

стительного происхождения, на&

правленного на поддержание

физической активности и здоро&

вья современной молодежи.
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Today pates hold a specific place in the Russian market of canned meat. In article the range of meat pates in the market of the
Vladivostok is in details analyzed. Using the survey method, a marketing study was conducted regarding the choice of meat
pates by respondents (students) aged 18 to 25 years. Statistical analysis of data with subsequent presentation of results and their
interpretation is carried out. The prospects of using non�traditional types of raw materials, new kinds of meat pates of a functional
purpose with the use of hydrobionts of the Sea of Japan as additional raw materials are considered. Recommendations are given
to meat processing companies on the use in the production of meat pates of animal and plant raw materials of a functional
orientation to maintain and strengthen the physical health and activity of modern young people.
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