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МЯСНЫЕ ТЕХНОЛОГИИ № 3 2016

ОТ РЕДАКЦИИ

Уважаемые читатели!
Убой и переработка скота и птицы считаются наиболее трудоемкими процессами в мясной 

промышленности и характеризуются сложными производственными условиями для работы персонала. 
Нарушения технологического процесса на данном этапе неизбежно приводят к снижению качественных 
показателей, а также пищевой ценности мяса и мясных продуктов.

Из-за специфики производства не представляется возможным полностью механизировать эти 
процессы, однако можно наиболее эффективно организовать первичную переработку скота и птицы на 
всех этапах, автоматизировать производство, неуклонно соблюдать технологию, а также ветеринарные 
и гигиенические требования производства. 

В статье С.С. Шихова с соавторами рассматриваются современные способы оглушения животных и 
птицы перед убоем, а также оценивается оборудование, предназначенное для выполнения данной 
операции, приводятся его достоинства и недостатки.

Компания «ИСИТ» предлагает проверенную и отработанную систему «ИСИТ::Бойня», позволяющую в 
полной мере контролировать весь цикл производства конечного продукта.

Одним из приоритетных направлений развития пищевой промышленности является рациональное 
использование всех видов белоксодержащих продуктов мясной отрасли. В процессе разделки получают 
не только тушу, но также органы и ткани животных, которые можно направить на пищевые, лечебные и 
технические цели. 

Специалистами ВНИИМП им. В.М. Горбатова предлагаются пути рационального использования 
вторичного сырья и внедрения технологий сбора и консервирования эндокринно-ферментного и 
специального сырья на предприятиях мясной промышленности.

В статье Э.Б. Битуева с соавторами рассматривается потенциал использования плазмы крови и 
предлагается технология атмосферной сублимационной сушки для получения порошкового продукта из 
плазмы крови.

В целях создания нормативной базы, предъявляющей единые высокие требования к безопасности и 
качеству продуктов питания, во ВНИИМП разработан межгосударственный стандарт на кровь и продукты 
ее переработки. И.В. Козырев и Т.М. Миттельштейн рассказывают о новом ГОСТе, заостряя внимание на 
его определяющих позициях. Разработка данного межгосударственного стандарта является продолжением 
работ по формированию доказательной базы, необходимой для применения ТР ТС 034/2013 «О безопас-
ности мяса и мясных продуктов». 
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