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Применение более совершенного технологического оборудования и внедрение оптимальных режимов 
охлаждения и замораживания мяса и мясной продукции резко сокращает производственные потери и 
повышает уровень рентабельности процессов охлаждения, замораживания, размораживания, холодоснаб-
жения технологического оборудования и кондиционирования технологических помещений на предпри-
ятиях мясной промышленности. В статье В.Н. Корешкова рассмотрены вопросы получения информации 
о состоянии холодильного хозяйства и последующего контроля процессов и средств холодильной обра-
ботки, складирования, размещения и хранения пищевых продуктов на производственных предприятиях, 
а также особенности проведения современных аудитов на холодильных хозяйствах мясных предприятий. 

Даже малейший сбой в работе холодильного оборудования может привести к полной остановке всего 
производства. По сравнению с ценой оборудования стоимость хладоносителя несравнимо мала, однако 
правильный выбор хладоносителя – это залог долговечной и бесперебойной работы этого оборудования. 
О том, как грамотно выбрать хладоноситель, можно узнать из статьи А.М. Степанова.

Наиболее энергоемким и длительным процессом в производстве колбасных и мясных изделий явля-
ется термическая обработка, отличающаяся от других этапов производства низкой интенсивностью, по-
терями массы обрабатываемой продукции, громоздким оборудованием. Наряду с поиском новых спосо-
бов термической обработки и новых конструктивных решений оборудования, актуальное значение 
приобретает разработка оптимальной системы управления универсальными термокамерами, которая 
позволила бы интенсифицировать процесс термической обработки, снизить энергозатраты, обеспечить 
стабильно высокое качество и повысить выход продукции. Более подробно об этом читайте в статье 
А.Н. Поваляева.

ИК-обработка является одним из способов бездымного копчения мясных продуктов. В статье В.А. Кли-
мова и Е.В. Литвиновой рассмотрены особенности такого вида термической обработки и отмечены ее 
преимущества перед другими способами. 

Благополучное санитарное состояние оборудования и помещений мясоперерабатывающего предпри-
ятия является одним из важных составляющих успешного бизнеса. То, с чем приходится бороться, – это 
микроорганизмы, которые приводят в конечном счете к порче продукта. Кроме того, они могут стать 
причиной пищевых отравлений. В целях улучшения качества и продления срока хранения продукции 
необходимо приложить все усилия для удержания микробного числа на минимальном уровне во время 
технологического процесса, хранения сырья и готовой продукции. Одним из методов удержания низкого 
уровня микробиального обсеменения является регулярная чистка и санитарная обработка оборудования 
и производственных помещений. Дебра Смит рассказывает, почему так важен тщательный выбор гигие-
ничного чистящего инвентаря, а Евгений Кобзев разъясняет, каким образом  грамотно подобранные ус-
тановки обеззараживания воздуха позволяют увеличить срок годности и повысить качество продукции. 
Читайте наш журнал и будьте всегда успешными!

Всегда ваши «Мясные технологии»
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