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ОТ РЕДАКЦИИ

Уважаемые читатели!
Данный тематический выпуск нашего журнала посвящен колбасе. Во все времена этот все-

ми любимый продукт отличался сложной рецептурой и у каждого производителя был свой 
секрет его приготовления. Наверное, поэтому колбасу окружает такое количество домыслов 
и предубеждений. Так, среди покупателей бытует мнение, что продукция с маркировкой ТУ 
менее качественная, чем изготовленная по ГОСТу. Это не так. И ассортимент мясокомбинатов 
был бы слишком однообразным, если бы выпускались лишь традиционные сорта колбас. А 
покупателю всегда хочется чего-то новенького. И производитель идет ему навстречу.

Мясокомбинат, чья продукция прошла проверку временем, никогда не будет рисковать 
своей репутацией ради краткосрочной выгоды. Наоборот, он будет стараться улучшать каче-
ство сервиса, чтобы на стол потребителя попадала только свежая и вкусная продукция. О 
планах развития Клинского мясокомбината, о том, за счет чего продукция предприятия даже 
в сложные времена пользуется спросом у потребителей, в интервью нашему журналу рас-
сказала директор АО «Мясокомбинат Клинский» Светлана Рыжова.

Приготовление колбасы – это сложный технологический процесс, для которого использу-
ются пищевые добавки в целях стабилизации цвета и консистенции, улучшения вкуса, пре-
дотвращения размножения болезнетворных микроорганизмов. Благодаря развитию биотех-
нологии и применению новых технологических методов производятся высококачественные 
колбасные изделия с повышенной пищевой ценностью. Наряду с новыми видами продуктов, 
заметную роль в питании людей играют национальные продукты, об особенностях производст
ва которых вы сможете узнать, прочитав статью Н.Г. Машенцевой с соавторами.

Сырокопченые и сыровяленые колбасы обладают самым длительным сроком хранения. 
Несмотря на это, любая колбаса требует правильных условий производства и хранения. Уве-
личение срока годности колбасных изделий всегда было одной из главных задач производи-
телей. В своей статье М.Л. Файвишевский предлагает возможные пути ее решения. А в статье 
А.Г. Снежко с соавторами проанализированы современные составы для антимикробной об-
работки колбасных оболочек, рассмотрены способы преобразования различных колбасных 
оболочек в активную упаковку с пролонгированным защитным действием.

Всегда ваши «Мясные технологии»
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