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Уважаемые читатели!
Холодильная и термическая обработка – именно этому посвящен настоящий 

тематический выпуск – во многом влияет на качество и сохранность мясного сы-
рья и мясопродуктов.

Потери мяса в процессе холодильной обработки сегодня достаточно велики. Но их 
можно значительно сократить за счет внедрения прогрессивных способов охлаждения 
и замораживания, совершенствования условий хранения и транспортирования охла-
жденного и замороженного мяса и субпродуктов.

В статье Б.С. Бабакина и М.И. Воронина (МГУПП) описан способ модификации по-
верхностного слоя мясных туш или их отрубов, позволяющий изменять свойства по-
верхности продуктов под воздействием различных форм электрических разрядов, 
формируемых с помощью электрогазодинамических систем. 

Общеизвестно, что холодильные системы являются важнейшими составляющими 
процессов и аппаратов подавляющего большинства мясоперерабатывающих произ-
водств. Однако далеко не всегда специалисты этих производств располагают необхо-
димыми сведениями об особенностях проектирования, подбора, монтажа и эксплуа-
тации того или иного холодильного оборудования. Такие сведения особенно важны, 
если они относятся к подбору «сердца» любой холодильной системы – компрессора. 
Об этом можно прочитать в статье В. Сапожникова (МГУМУ). 

В процессе производства мясопродуктов решающую роль при формировании 
потребительских свойств и органолептических характеристик готовой продукции 
играет их термическая обработка. Достижению требуемых свойств продуктов 
способствует использование высокопроизводительного и многофункционально-
го оборудования, к которому можно отнести термокамеры. 

В настоящее время на российском рынке представлен широкий ассортимент дан-
ного оборудования, ориентированного на максимальное функционально-технологи-
ческое обеспечение процесса термической обработки мясопродуктов. Но прогресс 
не стоит на месте… Компания REICH представляет решение, абсолютно эксклюзивное 
для мясного рынка, – симбиоз камеры интенсивного охлаждения с высокопроизво-
дительной камерой копчения, в мировой практике их никогда не совмещали в одном 
корпусе. Узнайте об этом первыми.

Всегда ваши «Мясные технологии»
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