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Уважаемые читатели!
Мясо – специфическое сырье. Являясь основным источником белка, этот продукт поликомпонентен по 

составу и неоднороден по своей структуре. Будучи биологически активным, сырье меняет свои характерис-
тики под воздействием внешних факторов. Холодильная обработка мяса и субпродуктов и их хранение при 
соответствующих низких температурах являются одними из наиболее совершенных приемов предупрежде-
ния или замедления порчи этих продуктов. При холодильной обработке достигается наиболее полное со-
хранение первоначальных натуральных свойств мяса, а хранение этого продукта  на холоде обеспечивает 
минимальные изменения его пищевой ценности и вкуса. 

Ужесточение требований со стороны Роспотребнадзора к качеству продукции и изменение порядка внут-
реннего контроля качества, связанное с внедрением концепции HACCP, а также проверки со стороны про-
довольственного ретейла вынуждают компании искать эффективные решения для контроля температурных 
режимов. Б.С. Салихянов в своей статье рассматривает одну из основных проблем пищевой отрасли – конт-
роль непрерывности холодовой цепи и предлагает пути ее решения.

Однако и продолжительное воздействие на мясо минусовых температур не освобождает его полностью 
от микрофлоры, а токсины, вырабатываемые бактериями, не разрушаются даже при многократном замора-
живании и размораживании мяса. 

Мясо, включая птицу, еще в доисторические времена варили или подвергали тепловой обработке. Ис-
пользование огня для варки или копчения мяса и энергии солнца для его сушки является частью общече-
ловеческой культуры и борьбы за выживание. Преимущества тепловой обработки очевидны: главный ее 
результат – гибель патогенных микроорганизмов. Кроме того, после обработки мясо дольше не портится и 
становится вкуснее. Термическая обработка вызывает у продукции структурные, химические и физические 
изменения. Их степень напрямую зависит от температуры и продолжительности воздействия. Но термооб-
работка может оказывать и отрицательное воздействие на качество мяса и изготавливаемые из него мясо-
продукты вследствие потери ими некоторых питательных веществ и возможного образования в них канце-
рогенных веществ.

Человечество придумало массу различных технологий температурной обработки мясопродуктов, в том 
числе копчение. Наш автор В.В. Пономаренко в своей статье затрагивает один из важнейших аспектов про-
изводства мясных продуктов – их термообработку и помогает сделать правильный выбор дымогенератора.

Одним из способов снижения канцерогенно опасных соединений в мясных изделиях, подвергнутых 
копчению, является использование качественного, экологически чистого коптильного сырья. Об этом – в 
статье специалистов компании Monrol.

Производство мясопродуктов – технологический процесс, требующий определенной специфики. И не 
всегда правильный выбор оборудования, методов и средств достаточен для получения желаемого резуль-
тата. Производство качественных мясопродуктов и эффективное использование сырья достигаются благо-
даря вашему профессионализму и соблюдению основных принципов производства и технологии хранения 
мяса.

Всегда ваши «Мясные технологии»
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