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ЕКОНОМІЧНА НАУКА

ПОСТАНОВКА ПРОБЛЕМИ
Ідентифікація ланок формування вартості продукції

в агробізнесі тісно пов'язана із існуючими та перспектив%

ними технологіями виробництва в сільському госпо%

дарстві, харчовій промисловості, зберіганні, оптовій та

роздрібній реалізації продовольчої продукції. Визначен%

ня технологічних ланок дозволяє локалізувати потенційні

місця формування спеціалізованих виробничих одиниць

в ланцюгу формування продукції, в яких створюється

додана вартість та потребує інвестицій в спеціалізовані

активи. Це також дасть можливість сегментувати ринки

відповідної продукції, здійснити їх аналіз та, відповідно,

приймати управлінські рішення щодо вертикальної інтег%

рації. Окрім того, для більш об'єктивної оцінки явищ в

ланцюгу формування м'ясної продукції необхідним є роз%

гляд підприємства не як "чорної скриньки", а як повноц%

інної системи, що має внутрішні економічні протиріччя

або сумісності. З огляду на нову інституціональну тео%

рію саме дані протиріччя є основою недосконалості взає%

мовідносин в ланцюгу формування продукції.

АНАЛІЗ ОСТАННІХ ДОСЛІДЖЕНЬ
ТА ПУБЛІКАЦІЙ

Дослідження проблем функціонування підприємств

в ланцюгу формування м'ясної продукції останнім ча%

сом здійснювалось В.Я. Месель%Веселяком [6], Л. Баль%

Прилипко [1,2], Р. Логошею [4, 5], О. Азарян [8], Рудич
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О.О. [11], Шуст О.А. [13], В. Бойко [3] та ін. Авторами

грунтовно досліджуються явища розвитку ринків, їх

структуризації, ідентифікуються проблемні питання по%

в'язані із зростанням імпорту продукції, зменшення ча%

стки дрібних виробників та їх кількості напротивагу

збільшення частки великих виробників. При цьому, як

аргументи наводяться комплекси факторів ринкового

характеру, пов'язані із коливання попиту та позиції на

ринку м'яса та виробів з нього. Акцент робиться на нез%

балансованості відносин між сільськогосподарськими

виробниками сировини, переробниками м'яса та

підприємствами роздрібної торгівлі, що є емпіричним

застосування теорії індустріальних організацій. Разом

з тим, використання сучасних теоретичних течій — сис%

темного підходу та нової інституціональної методології,

зумовлює необхідність розгляду явищ під іншим кутом

— з погляду трансакційних витрат, що виникають внас%

лідок ризиків діяльності, інвестицій в специфічні акти%

ви, які в значній мірі пов'язані із технологічними особ%

ливостями ланцюга формування кінцевої продукції, що

відзначено в працях О. Уїльямсона [16], П. Джоскоу [14],

Т. МакГінеса [15]. Особливу цінність використання да%

ного підходу має для визначення необхідності інтегра%

ційних процесів в ланцюгу формування продукції, ви%

никнення спеціалізованих одиниць та управління

трансакціями, що пов'язані з формуванням кінцевого

продукту.
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Відтак, ідентифікація ланок формування вартості

продукції пов'язана з технологічним процесом, ризиків,

що знаходять свій прояв на кожному з них та визначен%

ня потреби в капітальних інвестиціях для нейтралізації

вказаних ризиків є необхідним з точки зору формуван%

ня емпіричного фундаменту для оцінки процесів, що

відбуваються в ланцюгу формування м'ясної продукції.

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ
Виробництво м'яса та м'ясних продуктів останніми

роками в Україні отримали серйозні технологічні удос%

коналення, що пов'язано як із імпортом інновацій у ви%

робництві та переробці м'яса, нарощуванням капіталу

виробників. Аналіз ринку готової м'ясної продукції та

обладнання, яке пропонується на вітчизняному та світо%

вому ринку дозволило сформувати технологічний лан%

цюг формування вартості продукції, що включає наступні

послідовні етапи: забій та первинну обробку худоби, вто%

ринну обробку (формування м'яса різних категорій та

видів), виробництво фаршів та м'ясних сумішей, інжек%

тування, масування, виробництво напівфабрикатів, ков%

басних виробів, інших м'ясних виробів, пакування, зва%

жування маркування (рис. 1). Специфічність продукції

потребує також і відповідної інфраструктури із охолод%

ження, замороження та розморожування на кожному з

етапів її формування, в залежності від необхідності транс%

портування, зберігання чи реалізації в роздріб.

Відтак, виробництво даної продукції на кожному

рівні технологічного ланцюга (особливо на нижчих)

значно обмежене в часі. Зокрема, розморожене м'ясо

можна зберігати при температурі 0…1°С протягом 3…5

діб. Зберігання розмороженого м'яса в конкретних умо%

вах за терміном повинно бути

мінімальним. Не дивлячись на те, що

холодильне зберігання є найбільш

сучасним методом консервування,

воно має свої недоліки. Одним із

значних недоліків холодильного збе%

рігання є пліснявіння. Низькі темпе%

ратури заморожування і зберігання

самі по собі не викликають повної за%

гибелі мікрофлори, а тим більш її

спорових форм. Відрізняючою особ%

ливістю пліснявих грибів є те, що

вони можуть розвиватись при низькій

температурі (до %28°С), при якій роз%

виток бактерій стає неможливим [2].

Пліснявіння скорочує строки збе%

рігання, що в свою чергу, перешкод%

жає утворенню запасів і порушує пла%

нове постачання. Таким чином, вико%

ристання холоду — ефективний метод

консервування харчових продуктів,

але не завжди можливий і економічно

вигідний, бо потребує необхідності

створення холоду на всіх ділянках то%

варовиробничого ланцюга.

Прогресивною технологією об%

робки м'яса на стадіях первинної і вто%

ринної обробки в Україні є його охо%

лодження, що на відміну від глибокої

заморозки дозволяє використовува%

ти його практично на всіх ланках м'ясного ланцюга. Зміна

якості м'яса при охолодженні та подальшому зберіганні

залежить від виду сировини (розміру і маси туші, товщи%

ни жирового покриву), ступеню розвитку автолізу, вели%

чини рН (при рН більше 6,2 терміни зберігання різко змен%

шуються), початкового мікробіологічного обсіменіння,

режимів та умов холодильної обробки, може супровод%

жуватись зміною зовнішнього вигляду, кольору та кон%

систенції м'яса, зменшенням маси, формування специф%

ічного смаку і запаху іншими явищами [2, с. 33].

Зокрема, існуючі технологічні можливості підпри%

ємств в Україні дозволяють використовувати наступні

види охолодження: повільне (поступове охолодження

до 4С при температурі %1—2°С та тривалості процесу

25—28 год), ступінчате (24 год при 6—10°С, потім в ка%

мері основного охолодження до 4С при температурі 0—

4°С та тривалості процесу 24 год), швидке (при %3—5°С

та тривалості процесу 6—17 год), шокове (при %5—8°С

та тривалості процесу 2 год).

Перших два способи характеризують негативні яви%

ща — шкірочка підсихання, високі втрати маси (2% в перші

24 год та 0,5% щоденно) [2, с. 26—29]. В той же час швид%

ке охолодження дозволяє отримати бездоганний товар%

ний вид, збереження кольору, зменшення втрат маси на

20—30%, підвищення мікробіологічної безпеки. Шокове

охолодження дає можливість отримати незначні втрати

маси, однак підвищує небезпеку холодового скорочення,

особливо для тонких відрубів). Таку технологію не можна

застосовувати для м'ясних напівфабрикатів: м'яса для об%

жарювання, для приготування на грилі та ін.

Важливим у технологічному процесі первинної об%

робки м'яса є уникнення холодної контрактації, що по%
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Рис. 1. Технологічний ланцюг формування м'ясної продукції

Джерело: власні дослідження.
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требує додаткових технологічних процесів таких, як —

охолодження туш у підвішеному стані, витримка м'яса

після забою (7—14 діб), використання електростимуляції

та переробка парного м'яса (при виробництві ковбас).

Використання різноманітних пакувальних матеріалів дає

можливість зменшити втрати маси, активність психроф%

ільних мікроорганізмів, покращує якість м'яса, збільшує

термін зберігання. Позитивний результат може бути от%

риманий при поверхневій обробці туш водяною аерозоль%

ною сумішшю, яка містить 2,0% оцтової, 1,0% молоч%

ної, 0,25 лимонної і 0,1% аскорбінової кислот. Туші м'я%

са при цьому зберігають високу якість при зберіганні

навіть при температурах від 7 до 15°С [2, с. 26].

Охолодження тушок птиці взаємопов'язане з техно%

логією переробки і є заключним її етапом. При механі%

зації первинної переробки використовують інтенсивне

охолодження тушок з метою забезпечення потоковості

процесу. М'ясо птиці охолоджують у повітрі, у льодо%

водяній суміші та льодяній воді до температури в товщі

грудних м'язів 4°С повітряне охолодження здійснюють

при 0…%1°С і швидкості повітря 1…1,5 м/с.

Високі вимоги до температурних та часових режимів

при обробці м'яса в перших двох ланках виробничого лан%

цюга ставить високі вимоги до планування процесів вироб%

ництва, що в умовах нестабільності ринкових умов та відпо%

відних ризиків може сприяти створенню спеціалізованих

одиниць з виробництва фаршів та м'ясних сумішей. Особ%

ливо це є важливим для виробництва ковбасних виробів.

Зазначимо, що виявлені вади та ризики технології об%

робки м'яса в нижчих ланках ланцюга формування вартості,

знаходять свою компенсацію завдяки технологіям вироб%

ництва готової м'ясної продукції (ковбас, м'ясних напівфаб%

рикатів, м'ясних виробів). Це відбувається завдяки викори%

станню мінеральних добавок та інших речовин, процесам

масування та інжектування, що дозволяють відновити та

підвищити вміст вологи, покращити зовнішній вигляд про%

дукції, збільшити терміни зберігання, збільшити масу про%

дукції і відповідно доходи та прибутки від реалізації.

Дослідження вітчизняних та зарубіжних вчених

відзначають ефективність указаних засобів, при цьому

зазначимо про "оману" споживачів стосовно якісних па%

раметрів продукції. На це звернула увагу, зокрема, Служ%

ба контролю якості харчових продуктів міністерства

сільського господарства США. Зокрема, вона запропо%

нувала нові правила по маркуванню сирого м'яса і про%

дуктів із м'яса птиці, які б мали інформацію про розсільні

препарати, маринади та інші розчини, які споживачам

важко визначити візуально. Дана організація висловила

зауваження стосовно того, що окремі етикетки не дають

чітких пояснень з приводу розчинів, які додані до сирого

м'яса для посилення смакового сприйняття і покращен%

ня текстури. Як наслідок, споживачі купують продукти з

більшим вмістом натрію ніж вони думають [12].

Зокрема, при маринуванні м'яса за допомогою

відповідного обладнання та розсолів можна збільшити

його вагу до 40—60%, а при інжектуванні м'ясної про%

дукції — до 120%. Такі технологічні можливості з од%

ного боку значно посилюють невизначеність на ринку

готової продукції, а з іншого дозволяють збільшити тер%

міни зберігання в 5—10 раз порівняно із традиційними

способами виробництва, що одразу знижує ризики ве%

дення бізнесу та потребу в оборотних коштах.

Подібним характеризується виробництво ковбас, яке в

національному масштабі акумулює до 40% м'яса [7]. Вико%

ристання готових м'ясних сумішей з різним компонуванням

м'яса птиці, яловичини, свинини та готових мінерально%аро%

матичних добавок значно спрощує та усуває ризики в про%

цесах закупівлі сировини, виробництва ковбас, збільшує

терміни зберігання та реалізації. Натомість, власне вироб%

ництво м'ясних сумішей та фаршів підвищує ризики "но%

жиць" попиту та пропозиції, а отже потребує більше обо%

ротних коштів акумульованих у запасах продукції. Дані ри%

зики підсилюються низькими термінами зберігання про%

дукції, що за певних ринкових умов веде до суттєвих втрат

підприємства. Це є особливо відчутним для невеликих

підприємств, що здійснюють заготівлю сировини в госпо%

дарствах населення та переробляють її. Невеликі обсяги

переробки розраховані на мінімальну автоматизацію, по%

в'язані з цим обмеженість асортиментного ряду, значні ко%

ливання попиту на продукцію внаслідок високої конкуренції

та неспроможність відреагувати на це збільшенням обсягів

заготівлі сировини, відсутність високоефективних техно%

логій її зберігання призводять до суттєво нижчої ефектив%

ності невеликих підприємств порівняно із великими верти%

кально інтегрованими компаніями.

Окрім того, ліберальна політика держави щодо якіс%

них параметрів продукції створює широкі можливості

як для створення конкурентних переваг ковбасної про%

дукції підприємствами виробниками, так і до проявів

недобросовісної конкуренції в межах існуючих та перс%

пективних технологій виробництва.

Узагальнення сучасних технологічних процесів у

ланцюгу формування вартості продукції дозволило ви%

ділити основні технологічні ризики та визначити капі%

тальні інвестиції (інвестиції в спеціалізовані активи) для

їх усунення. Зважаючи на різну вартість обладнання їх

потужність визначимо максимальний та мінімальні рівні

інвестицій, виходячи із ринкових цін на нього.

Відтак, на першому етапі існують наступні ризики,

що призводять до втрати вартості в процесі переробки:

холодна контрактація, технологічні втрати маси та по%

бічної продукції (виникають при ручній обробці туш),

втрати продукції внаслідок бактеріального фактора (ви%

робництво в умовах неконтрольованого термічного ре%

жиму в приміщенні та ефективної технології охолоджен%

ня туш); прояв людського фактору (пов'язаний із зни%

женням продуктивності при відсутності механізації та

потоковості процесу обробки) (табл. 1).

Подібним характеризуються і вторинна обробка, що

передбачає розподіл м'яса по категоріях та відповідно

до потреб наступних етапів переробки (фаршів, ковбас,

м'ясних напівфабрикатів). Зокрема, для мінімізації ри%

зиків та підвищення продуктивності праці необхідно

забезпечити потоковість процесу та його механізацію в

асептичних умовах за умови контролю температурного

режиму, вологості в процесі обробки та зберігання про%

дукції. Необхідно зазначити, що при усуненні даних ри%

зиків продукція далі може надходити на пакування і зва%

жування, а звідти в роздрібну торгівельну мережу. Не

усунення ризиків на даному етапі ланцюга вартості знач%

но звужує альтернативне використання продукції, ви%

магає застосування технологій заморозки, що створює

ризики втрати маси внаслідок втрати вологи та зовніш%

нього товарного вигляду.
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Виробництво м'ясних фаршів та м'ясних сумішей є

важливим елементом у ланцюгу формування кінцевої м'яс%

ної продукції та має специфічні можливості щодо форму%

вання доданої вартості продукції, визначає асортимент%

ний склад продукції та є ключовою ланкою в координації

наявності сировини (м'яса) та попиту на кінцеву м'ясну про%

дукцію. Серед ризиків втрати вартості на даному етапі

формування продукції слід виокремити: втрати при замо%

роженні та розморожуванні, отримання небажаного скла%

ду і консистенції, серед можливостей набуття вартості —

оптимізація вартісної структури суміші, що полягає в мож%

ливості використання інгредієнтів з відносно нижчою вар%

тістю без суттєвого впливу на смакові якості.

Інжектування, маринування та масування продукції

дозволяє підвищити вміст вологи в продукції, збільшити

його масу та терміни зберігання, що сприяє набуттю до%

даної вартості продукцією. При виробництві ковбас ризи%

ки є наступними — втрати внаслідок бактеріального фак%

тора, втрати вартості при копчені пов'язані із недотриман%

ня оптимальних параметрів даної технологічної операції,

серед можливостей — забезпечення прийнятного зовні%

шнього вигляду, що передбачає можливості використан%

ня різних видів оболонки та дозволяє збільшити терміни

зберігання продукції її зовнішній вигляд.

На етапі пакування, маркування та фасування є мож%

ливість збільшити терміни зберігання продукції завдяки

використання технологій вакуумного пакування та інших

технологій, цінність та впізнаваність продукції для спо%

живача, а контроль маси за допомогою автоматичних ваг

— втрати маси, забезпечення потоковості та автомати%

зації — знизить до мінімуму прояви людського фактору.

Таким чином, як видно з табл.1 капітальні інвестиції

необхідні для подолання ризиків, які виникають в про%

цесі м'ясопереробки коливаються від 573 тис. грн. 2250

тис. грн., що є інвестиціями в специфічне обладнання

необхідне для їх подолання. При цьому не враховува%

лись витрати на будівлю приміщень та їх переорієнта%

цію відповідно до умов технологічного процесу.

ВИСНОВКИ
У результаті проведеного дослідження сформова%

но функціональну схему формування вартості продукції

м'ясопереробки, що включає в себе 7 послідовних

етапів: первинну і вторинну обробку, виробництво

фаршів, інжектування, маринування та масування, ви%

робництво ковбас та іншої м'ясної продукції, пакуван%

ня та маркування. Аналіз існуючих технологій вироб%

ництва на кожній з вказаних ланок ланцюга вартості, їх

сильних та слабких сторін, ринку обладнання та гото%

вої продукції в Україні дозволив синтезувати основні

ризики зниження вартості продукції та можливості її

набуття. При цьому на основі моніторингу ринку матер%

іально%технічного постачання визначено необхідні кап%

італьні інвестиції для нейтралізації вказаних ризиків та

реалізації можливостей за умов дрібного та великомас%

штабного виробництва. Визначення розміру інвестицій
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Таблиця 1. Капітальні інвестиції для мінімізації технологічних ризиків втрат вартості та
максимізації можливості її набуття в м'ясопродуктовому ланцюгу, тис. грн.
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в спеціалізовані активи дозволить провести розрахун%

ки щодо доцільності вертикальної інтеграції в ланцюгу

формування вартості та виникнення спеціалізованих

виробничих одиниць на кожному з його рівнів.
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