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В мировой пищевой индустрии ингредиенты используются не только для техно-
логического производства продуктов питания и напитков, улучшения их вкусовых 
и питательных свойств, внешнего вида, сохранности, но и для удовлетворения спро-
са на «здоровые» продукты питания с низкой калорийностью, пониженным содер-
жанием сахара и жира, повышенной функциональностью. О технологических и 
технических нюансах применения различных пищевых ингредиентов вы сможете 
узнать из материалов эксперт-форума, организованного редакцией нашего журна-
ла, а также из тематического блока статей, посвященных применению пищевых 
добавок в технологиях мясных продуктов.

Включение пищевых добавок в перечень продукции, запрещенной к ввозу РФ 
постановлением Правительства РФ от 07.08.2014 № 77, поставило предприятия пи-
щевой и перерабатывающей промышленности в сложную ситуацию, ведь до 
75 % используемых в нашей стране пищевых добавок поступают по импорту. Опе-
ративное решение этого вопроса за счет внесения соответствующих изменений в 
постановление и разрешение поставок микроингредиентов свидетельствует о по-
нимании роли пищевых микроингредиентов в выпуске пищевой продукции, а кро-
ме того, является сигналом о необходимости развития собственной индустрии пи-
щевых ингредиентов. Концепция развития отечественного производства пищевых 
добавок изложена в статье Т.А. Никифоровой и Т.Н. Губасовой.

Разработка ассортимента мясных и мясосодержащих продуктов пониженной ка-
лорийности для детей школьного возраста, взрослых и пожилых людей с избыточной 
массой тела была и остается актуальной задачей. О новых продуктах на мясной ос-
нове функционального назначения вы сможете узнать из статьи А.В. Устиновой с 
соавторами.

Хорошо известная на российском рынке компания WIBERG основала в прошедшем 
году дочернюю компанию в России. О том, как рождаются такие бесстрашные идеи, 
на чем они основаны, рассказала генеральный директор московского представи-
тельства «ВИБЕРГ Рус» Дарья Бродская-Кадир.

И до встречи на 13-й специализированной выставке технологий переработки мяса 
и молока «Мясная и Молочная индустрия 2015».

Всегда ваши «Мясные технологии»
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