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обеспечивает экономическую эффективность и улучшение потребитель-

ских свойств готовых мясных изделий. 
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Аннотация. В современных условиях глобального роста населения и огра-

ниченности традиционных белковых ресурсов возрастает интерес к альтерна-

тивным источникам питания. Насекомые рассматриваются как перспективный 

источник белка с точки зрения пищевой безопасности, устойчивого развития и 

экологической эффективности. В статье анализируются возможности и огра-

ничения интеграции насекомых в мясные системы, оцениваются технологиче-

ские, сенсорные и нормативные аспекты использования насекомых в пищевой 

промышленности. 

Summary. Under the current conditions of global population growth and the lim-

ited availability of traditional protein sources, interest in alternative sources of nutri-

tion is increasing. Insects are being considered as a promising source of protein from 

the perspectives of food safety, sustainable development, and environmental efficiency. 
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This article analyzes the opportunities and limitations of integrating insects into meat 

systems and evaluates the technological, sensory, and regulatory aspects of their use in 

the food industry. 
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Мировое потребление белка растет быстрыми темпами под влия-

нием демографического роста и повышения уровня жизни. Традицион-

ные источники белка – мясо крупного рогатого скота, свинина, птица – 

требуют значительных ресурсов для производства и оказывают суще-

ственное влияние на экологическую ситуацию [1, 2]. В этих условиях 

насекомые рассматриваются как перспективная альтернатива, обладаю-

щая высоким содержанием белка, благоприятным аминокислотным про-

филем и низким экологическим следом [3-5]. 

Интеграция насекомых в мясные системы может происходить путем 

прямого включения в состав мясных продуктов или через использование 

их в качестве ингредиента-обогатителя. Такая интеграция требует реше-

ния научных, технологических и нормативных задач. Данная статья рас-

сматривает основные направления исследований и практические аспекты 

внедрения насекомых в мясное производство. 

Насекомые представляют собой богатый источник белка, жиров, ви-

таминов и минералов. Содержание белка варьируется от 40 до 75 % на 

сухую массу, что сопоставимо или превосходит традиционные белковые 

продукты [6, 7]. Кроме того, насекомые содержат незаменимые амино-

кислоты, такие как лизин и метионин, которые важны для сбалансирован-

ного питания [3]. 

Липидный состав насекомых характеризуется высоким содержа-

нием полиненасыщенных жирных кислот, в том числе омега-3 и омега-6, 

что может улучшать питательную ценность конечного продукта [2]. Не-

смотря на это, состав биохимических компонентов может различаться в 

зависимости от вида насекомого и условий его выращивания. 

Производство насекомых требует значительно меньше ресурсов по 

сравнению с традиционным животноводством. Исследования показы-

вают, что выращивание насекомых требует меньше земли, воды и кормов, 

а выбросы парниковых газов существенно ниже. Это делает насекомых 

перспективным решением в контексте устойчивого развития и уменьше-

ния экологического воздействия животноводства. 
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Экономическая эффективность также достигается за счет высокой 

скорости размножения и биоконверсии кормов. Например, сверчки и 

мучные черви демонстрируют быструю приростную массу при относи-

тельно низкой затратности кормов [7]. 

Интеграция насекомых в мясные продукты может осуществляться 

различными способами: 

- добавление молотых насекомых как белкового ингредиента в 

фарши и колбасы; 

- использование частично гидролизованных белковых концентратов 

насекомых для улучшения питательной ценности; 

- обогащение мясных продуктов функциональными компонентами 

из насекомых (например, хитиноолигосахаридами). 

Ключевыми технологическими вызовами являются обеспечение од-

нородности смеси, стабильности вкусового профиля и предотвращение 

нежелательных реакций между белками насекомых и мясными компонен-

тами. Оптимизация технологических параметров (температуры, времени 

обработки) играет важную роль в сохранении питательных и органолеп-

тических свойств [4]. 

Мировой опыт использования насекомых в пищевых продуктах де-

монстрирует разнообразные подходы к их интеграции в рацион человека 

и мясные системы. В странах Юго-Восточной Азии, таких как Таиланд и 

Вьетнам, насекомые традиционно потребляются как жареные, сушеные 

закуски или добавляются в супы и салаты. Сверчки, кузнечики, личинки 

шелкопряда и муравьи активно используются в кулинарии, а в Китае на 

основе насекомых выпускаются протеиновые порошки и батончики для 

спортивного и функционального питания. Здесь фермерские технологии 

позволяют контролировать влажность и температуру, что обеспечивает 

высокий выход белка и минимизирует микробную нагрузку [1-3]. 

В Европе и Северной Америке насекомые рассматриваются как ин-

новационный источник белка и включаются в мясные продукты преиму-

щественно через фарши, колбасы и котлеты, где белок насекомых заме-

няет часть животного белка. В Нидерландах и Бельгии молотые сверчки 

и мучные черви используются в хлебобулочных изделиях и мясных про-

дуктах, в Великобритании – в макаронных изделиях и функциональных 

батончиках. В США и Канаде порошки из насекомых применяются в 

смузи, батончиках и энергетических напитках, а также в разработке мяс-

ных продуктов с частичной заменой белка. Такие решения позволяют 

снизить себестоимость и экологический след производства при сохране-

нии питательной ценности и текстуры продуктов [4]. 

В Африке и Латинской Америке насекомые традиционно включа-

ются в рацион сельских регионов. Личинки жука мопане в Малави и Зам-

бии, муравьи, сверчки и термиты в Бразилии и Колумбии употребляются 
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как пища и одновременно обеспечивают экономическую активность для 

местных фермеров [7]. 

Сенсорные и потребительские аспекты являются ключевым факто-

ром успешной интеграции насекомых в мясные системы. Исследования 

показывают, что западные потребители часто проявляют осторожность 

или отторжение к идее употребления насекомых в первозданной форме, 

тогда как в Азии и Африке культурная привычка формирует положитель-

ное восприятие. Для снижения психологического барьера на рынке инно-

вационных мясных продуктов применяются технологические решения: 

молотые насекомые, гидролизованные белковые концентраты, а также 

экстракты и порошки, которые маскируют текстуру и вкус насекомых. 

Это позволяет создавать колбасы, котлеты и фарши с 5-15 % содержания 

белка из насекомых, при этом продукты сохраняют традиционную тек-

стуру и органолептические свойства [6]. 

Маркетинговые и образовательные стратегии играют важную роль 

в формировании потребительского восприятия. Демонстрация питатель-

ной ценности, экологической устойчивости и функциональных свойств 

продуктов способствует повышению готовности потребителей пробовать 

инновационные мясные продукты с насекомыми. Таким образом, успеш-

ная интеграция насекомых в мясные системы требует комплексного под-

хода: технологической обработки, оптимального соотношения белка, 

обеспечения безопасности продукта и работы с восприятием потребителя 

[1]. 

Использование насекомых в пищевых продуктах, включая мясные 

системы, требует тщательного регулирования с точки зрения безопасно-

сти, гигиены и маркировки. Международный опыт показывает, что нор-

мативные рамки активно формируются в странах, где насекомые воспри-

нимаются как инновационный или «новый» пищевой продукт. 

В Европейском Союзе насекомые классифицируются как Novel 

Food – продукты, которые ранее не использовались в значительных коли-

чествах в рационе населения до 1997 года. Согласно Регламенту ЕС 

2015/2283, любое коммерческое применение насекомых требует одобре-

ния Европейского агентства по безопасности продуктов питания (EFSA). 

EFSA проводит оценку безопасности, включая анализ содержания потен-

циальных аллергенов, микробиологической чистоты, токсичных компо-

нентов (например, тяжелых металлов) и устойчивости при термической 

обработке. Для мясных продуктов с насекомыми это особенно важно, так 

как белки насекомых могут взаимодействовать с мясным белком и изме-

нять технологические и сенсорные свойства фарша, колбас или котлет [7]. 

В США насекомые регулируются как ингредиенты пищевых про-

дуктов, но конкретные правила зависят от типа насекомого и формы его 

использования. Управление по контролю за продуктами и лекарствами 
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(FDA) требует, чтобы продукты были безопасными для потребителя, а 

предприятия соблюдали стандарты GMP (Good Manufacturing Practice). 

Для мясных продуктов с добавкой насекомых необходимо подтверждать, 

что ингредиенты не содержат опасных патогенов, а термическая обра-

ботка обеспечивает их разрушение. 

В Канаде насекомые классифицируются как novel foods, и Health 

Canada осуществляет контроль за безопасностью и маркировкой таких 

продуктов. Разрешение выдается только после предоставления данных о 

составе, питательной ценности, токсикологических исследованиях и воз-

можности аллергических реакций. 

В Азии и Африке нормативные подходы к насекомым менее строгие 

в традиционных регионах потребления. В Таиланде, Вьетнаме и Китае 

регулирование чаще фокусируется на санитарных и гигиенических стан-

дартах производства насекомых, поскольку их употребление исторически 

укоренилось. При этом коммерческое использование в переработанных 

мясных продуктах требует соблюдения общих стандартов пищевой без-

опасности и сертификации [1-3]. 

В России и странах СНГ нормативная база для использования насе-

комых в пищевых продуктах находится на стадии формирования. В 

настоящее время насекомые не имеют отдельного правового статуса, и их 

использование регулируется общими положениями о пищевых продуктах 

и безопасности ингредиентов. Основные вопросы включают: 

1. Классификацию насекомых как пищевого ингредиента – требу-

ется определить, относятся ли они к мясным продуктам или к добавкам. 

2. Безопасность и санитарные нормы – необходимо контролировать 

микробиологическую чистоту, наличие токсинов и аллергенов. 

3. Маркировку и информирование потребителя – важно четко ука-

зывать состав продукта, чтобы потребитель знал о наличии белка насеко-

мых, что критично для людей с аллергией на моллюсков и ракообразных, 

так как белок насекомых может вызывать перекрестные реакции [2]. 

Для мясной промышленности это означает, что компании должны 

разрабатывать технологические регламенты и системы контроля каче-

ства, включающие анализ сырья, проверку микробиологической чистоты 

и тестирование стабильности продукта. Кроме того, необходима работа с 

потребителями через маркировку и образовательные кампании, чтобы 

снизить психологический барьер и обеспечить правовую прозрачность 

продукта. 

Таким образом, нормативно-правовое регулирование является клю-

чевым фактором успешного внедрения насекомых в мясные системы. 

Международный опыт показывает, что строгая оценка безопасности, сер-

тификация и информирование потребителей позволяют создавать про-

дукты, которые соответствуют требованиям пищевой безопасности и 
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признаются на рынках с высоким уровнем доверия к инновационным 

продуктам. В России и СНГ развитие нормативной базы и стандартизация 

процессов производства насекомых будут решающими факторами для 

выхода таких продуктов на массовый рынок. 

Можно констатировать, что интеграция насекомых в мясные си-

стемы является технологически осуществимой, экологически оправдан-

ной и питательно выгодной стратегией. Для успешного внедрения необ-

ходимо сочетание технологических инноваций, строгого контроля без-

опасности и эффективной работы с потребительским восприятием, что 

открывает новые перспективы для устойчивого развития мясной инду-

стрии и формирования разнообразного и качественного белкового раци-

она. 
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