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Современное мясоперерабатывающее производство невозможно без применения новей-
ших технологий, способствующих более рациональному использованию сырья, интенсифи-
кации технологических процессов, разработке новых ингредиентов, вспомогательных мате-
риалов, упаковочных решений, эффективных методов оценки качества продукции и др.

Всеобщая интенсификация производства позволяет значительно сократить многие техно-
логические операции до «допустимого» минимума, обеспечить более глубокую переработку 
сырья и сэкономить средства. Во многом это зависит от грамотно выбранного оборудования, 
оснащенного современными опциями и возможностями, средствами автоматизации и кон-
троля за ходом проведения технологического процесса. В настоящем тематическом номере 
с новыми техническими решениями вас познакомят наши авторы А.В. Житков, А.Н. Поваляев, 
Н. Кавтарадзе, С.С. Шихов (с соавторами), М.Л. Файвишевский, Т. Доброхотова, А. Климанов.

Современные технологии откорма скота оптимизированы под максимальный привес жи-
вой массы, в связи с чем современное мясо имеет совершенно другую структуру, менее 
выраженные органолептические показатели. Кроме того, при производстве большинства 
видов мясной продукции используется (или добавляется) мясное сырье низкого качества, а 
также «новые» компоненты, не свойственные мясной продукции. Все это позволяет значи-
тельно сократить сырьевую себестоимость готовой продукции, однако может привести к 
заметному снижению ее потребительских свойств. И здесь на помощь приходят производи-
тели функциональных и вкусоароматических добавок, специй. Актуальные предложения 
различных ингредиентов для мясных изделий на страницах журнала представлены компа-
ниями ООО «Анкер КП», ГК «СОЮЗНАБ», Moguntia, Zaltech, RAPS. 

Глубокая переработка сырья и минимизация потерь, неразумные действия, направленные 
на моделирование «привычных» для потребителя свойств конечного продукта за счет изме-
нения рецептур и технологий в конечном итоге могут привести к ухудшению качественных 
характеристик готовой продукции. Важно понимать, что потребителю нужны гарантирован-
но качественные и безопасные продукты и каждое мясоперерабатывающее предприятие 
обязано их обеспечивать. В связи с этим разработка современных способов контроля каче-
ства была и остается актуальной. О новых методах оценки качества и безопасности мясопро-
дуктов читайте в статьях О.Б. Рудакова и Л.В. Рудаковой, а также Ю.М. Березовского с соавто-
рами.

Желаем успехов в работе вашего современного предприятия!
Всегда ваши «Мясные технологии»
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