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Эта весна опять будет особенной для производи-
телей машин и оборудования для мясной отрасли,
ведь весной снова откроется IFFA. Важнейшая
европейская ярмарка мясной промышленности,
включающая в себя переработку, упаковку и про-
дажу, пройдет с 4 по 9 мая в германском городе
Франкфурт-на-Майне. Она проводится только раз
в три года, и многие предприятия используют этот
временный интервал для разработки новых инно-
вационных решений. И в этот раз примерно 950
участников со всего мира опять продемонстри-
руют на выставке свои интересные новинки и усо-
вершенствования в области мясопереработки.
Как и в 2010 году, на выставке ожидается боль-
шое количество посетителей из-за рубежа. Три
года назад наиболее многочисленными были
гости из России. На втором и третьем местах были
итальянцы и нидерландцы. Наиболее важными
причинами их посещения выставки было высокое
качество контактов и многообещающие деловые
связи. 94 процентов профессиональных посети-
телей были довольны или очень довольны уви-
денным. Согласно проведенному опросу, более
чем 80 процентов участников выставки остались
довольными ее работой. Г-н Вольфганг Марцин,
председатель правления Франкфуртской Ярмар-
ки, с оптимизмом смотрит в этот год: «На выстав-
ку зарегистрировались все ведущие производите-
ли, они хотят представить на ней международным
посетителям свои инновации. Благодаря новой,
улучшенной концепции  и увеличению выставоч-
ных площадей IFFA 2013 обретет новое лицо. Она
станет более современной, компактной и круп-
ной». Участники уже давно готовятся к этой
ярмарке. Председатель VDMA (Verband Deutscher
Maschinen- und Anlagenbau e.V.), г-н Бертольд
Гасманн, говорит: «Мы ожидаем с большим опти-
мизмом начала работы IFFA. Продолжающаяся
глобализация производства и меняющиеся рынки
все более требуют сильной и признанной во всем
мире платформы, которая может предоставить
мясной промышленности хороший обзор, просле-
дить новые тенденции и показать новые ре-
шения. Такая возможность есть сегодня только 
у IFFA».
О некоторых инновациях можно прочитать в этом
номере. Приходите в гости к журналу 
в зале 9.0, стенд A 04.

Ярмарка больших 
возможностей

Хайке Зиверс
редактор

Современная упаковка
В ногу со временем 19

Компрессоры: решающую роль играет эффективность 23

Новые продукты 

(Linpac Packaging, Gerhardt Schubert, Witt-Gasetechnik ) 24

Специи
Без соли нет вареной колбасы 25

Новые продукты (Lay Gewürze, Frutarom Savory Solutions) 28

Системы обеспечения качества
Европейское обеспечение качества 29

Инжекторы 
Посол с помощью инъектирования 32

Гигена
Правильный выбор промышленного пола 34

Рабочая одежда
Меньше производственных травм благодаря правильной одежде 37

Перечень поставщиков
Компании 38

Актуальные сообщения
Открытие нового центра сварочной технологии 

(Air Products) 4

Продвижение экспорта (BMELV) 4

Покрытие со вкусом (Marel) 4

Ярмарки 2013 4

Новый офис в Москве (Ishida) 4

Под новым флагом (Mado) 4

Острая сталь «Викторинокс» (Victorinox) 5

Гелий – запасы ограничены 6

7
Выставка в новом зале и с интересной программой 7
Новые продукты (Poly-clip System, Mauer Atmos, Karl Schnell) 8

Новые продукты (Friedrich Münch, Efa) 9

Быстро, надежно и чисто 10

Новые продукты (Handtmann, BE Maschinenmesser) 13

Новые продукты (Alco, K+G Wetter) 14

Новые продукты (Rudolf Schad, Van Hees, Bastra) 16

Новые продукты (Maja, Forbo Siegling) 17

Новые продукты (Ishida, GEA) 18

ЭКСТРАЭКСТРА

32

03_Edi_keb  05.04.13  16:13  Seite 3



Россия, Украина, Беларусь, Армения, Грузия,
Казахстан, Узбекистан, Таджикистан, Кыргызстан и
Туркменистан: рынки этих стран всегда были привле-
кательными для компании Ishida. Чтобы улучшить
свою успешную работу на этих быстрорастущем
рынке, компания Ishida открыла офис в Москве по

адресу Ракетный бульвар. Генеральный директор Олег Боричевский:„Наши спе-
циалисты готовы ответить на любые вопросы относительно реализации крупных
проектов по интеграции оборудования в уже существующие упаковочные линии
или по строительству новых фабрик с нуля. Также мы познакомим наших заказ-
чиков с «основными» продуктами компании Ishida: мультиголовочными весовы-
ми дозаторами, конвейерными контрольными весами, вертикальными упаков-
щиками для снеков, системами рентгеновского контроля, запайщиками лотков.“

Немецкое предприятие Mado, основан-
ное более 50 лет назад, приобрела
семья Хённинг. Людгер, Кристиан и
Себастиан Хённинги, которым уже при-
надлежит машиностроительное пред-
приятие Vakona, желают продолжать
традиции предприятия Mado, располо-
женного в городе Дорнхане, и кроме
того они хотят разрабатывать новые
системы. Запатентованные системы,
такие как машина для переработки
мяса волчок-экструдер будут позицио-
нироваться на рынке как полезное
решение.

Под новым флагом
Новый офис компании
Ishida в Москве

Актуальные сообщения

4 1/2013

Ярмарки 2013

Food Industry Минск

2 - 5 Апрель, г. Минск

World Food Узбекистан

3 - 5 Апрель, г. Ташкент

Пищевая индустрия
Краснодар

18 – 20 Апрель, г. Краснодар

UseTec

22 - 24 Апрель, г. Köln, Germany 

IFFA

4 - 9 Мая, г. Frankfurt a. M., Germany

ITM Polska

4 - 7 Июнь, г. Poznan, Poland

World Food Moscow

16 - 19 Сентябрь, г. Москва

АгроПродМаш

7 - 11 Окртябрь, г. Москва

В Федеральном мини-
стерстве сельского хозяй-
ства, продуктов питания 
и защиты потребителей
(BMELV) Германии в янва-
ре начала работать но-
вая служба «Экспорт в
Российскую Федерацию».
Она является контактным
адресом для германских и
российских предприятий,
экспортирующих свою
продукцию из Германии в
Россию. Ее руководите-
лем является Д-р Герхард
Рех. Создав новую служ-
бу, министерство тем
самым отметило большое
значение российского
рынка для германской
аграрной промышленно-
сти и производителей
продуктов питания.

Покрытие со вкусом

Продвижение
экспорта

Компания Аir Products, производящая промышлен-
ные газы, в октябре 2012 г. открыла в Варшаве свой
первый центральноевропейский исследовательский
центр сварочной технологии. Центр под названием
„Air Products Research & Development Center for
Welding Technologies“ будет работать над улучшени-
ем и модернизацией самых различных процессов металлообработки, пайки твердым
припоем, ручной и автоматизированной сварки. Кроме того, здесь будут разрабаты-
ваться инновационные смеси сварочных газов и рассматриваться новые области при-
менения для уже существующих  газовых смесей. Центр будет также проводить
исследования для заказчиков и обучать сотрудников компании Air Products.

Открытие нового центра
сварочной технологии

Генеральный менеджер
Олег Боричевский.

В городе Боксмеер, Нидерланды, предприятие
Marel организовало мероприятие «Coating
Event», представив свои машины и продукцию.
Более 130 международных клиентов могли
наблюдать за всеми технологическими опера-
циями нанесения покрытий, а также оценить
используемые машины, такие как формовочная
машина RevoPortioner, машина для панировки
Roto Crumb или установка для заморозки IQF
Freezer. Кроме того, готовую продукцию из кури-
цы в различных маринадах, оболочках и пани-
ровке, в жидком или сухом виде разрешалось
дегустировать.
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Разнообразные ножи – это
один из важнейших инстру-
ментов на любом мясопере-
рабатывающем предприятии.
Наш журнал встретился с
Уполномоченным швейцар-
ской фирмы «Викторинокс»,
г-ном Гансом Шорно, для того
чтобы задать ему несколько
вопросов о требованиях к
хорошему ножу и его пра-
вильном употреблении.

Господин Шорно, что пред-
ставляет из себя высоко-
качественный нож?
Для того, чтобы ответить на
этот вопрос, необходимо
учесть не только режущие
свойства ножа, но и такие
важные вопросы как оп-
тимальная эргономия, боль-
шая надежность и гигиена.
Главным фактором опти-

мальной функциональности и
прочности любого ножа
является выбор подходящего
стального сплава при его про-
изводстве. Употребляемая
сталь должна гарантировать
длительную остроту лезвия и
предохранять его от корро-
зии. Одновременно, она
должна быть достаточно гиб-
кой с тем, чтобы нож не
ломался во время работы.

Расскажите о Ваших
последних разработках в
этой области.
Мы разработали, например,
новый ассортимент ножей
для профессионального упо-
требления, обладающих ру-
кояткой Фиброкс. Она отве-
чает самым строгим требова-
ниям эргономии. В соответ-
ствии с международными

законодательными требова-
ниями в пищевой промышлен-
ности эти рукоятки окрашены
в различные цвета для разных
областей применения, таким
образом обеспечивается вы-
сокая безопасность и гигиена.
Наши ножи легко сортиро-
вать в зависимости от раз-
личных отделов и обрабаты-
ваемых продуктов.

Что должно входить в
основной набор ножей на
каждом предприятии?
Из нашего ассортимента мы
можем предложить клиентам
ножи различных форм и раз-
меров для обвалки, для резки
блоков, удаления костей, для
убоя, для снятия шкур и ножи
для разделки маленьких туш. 

Даже для самого прочного
и надежного ножа важен
правильный уход. Что
нужно держать в уме при
работе с ножом, для того,
чтобы обеспечить его
минимальный износ?
Лезвия ножей страдают от не-
правильной очистки и непод-
ходящей рабочей поверхно-
сти, на которой происходит
разрезание. Очистка ножей 
в машине является менее
щадящим методом по срав-
нению с ручной очисткой.
Кроме того, сильнодействую-
щие чистящие средства мо-
гут приводить в появлению
пятен или даже ржавчины,
если ножи после мойки дли-
тельное время остаются в
машине.

Когда нужно заменить
использованный нож?
Каждый нож в процессе
работы со временем затуп-
ляется, независимо от того,
изготовлен он из нормальной
нержавеющей стали или из
высокотехнологичных мате-
риалов. При этом изменяется
форма тонко отшлифованно-
го режущего слоя лезвия. Без
специальных приборов такой
износ невозможно заметить.
Этот нож еще не затуплен, но
он уже потерял первоначаль-
ную остроту. С помощью сталь-
ного бруска для заточки лез-
вие можно вновь заострить, 
и оно долго будет сохранять
свои режущие свойства.
Качество и твердость лезвия
влияет на частоту заточки,
однако она все равно необхо-
дима от времени к времени.
Если лезвие не может быть
заострено без особых уси-
лий, нож необходимо вновь
отшлифовать. С тем, чтобы
не причинить при этом непо-
правимого ущерба изделию,
следует прибегнуть к услугам
специалиста. При такой шли-
фовке стороны лезвия под-
вергаются обработке, пока
глубина резки не достигнет
необходимых параметров.
Ножи могут быть отшлифова-
ны очень часто. Но если лез-
вие станет слишком малень-
ким для работы, такой нож
нужно заменить на новый.
Господин Шорно, большое
спасибо за это интервью.
Автор: 
Бернадетте Вагензаил
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LAY GEWÜRZE OHG 
WÜRZ- & LEBENS- 
MITTEL TECHNOLOGIE
Im oberen Weidig 2 
D-98631 Grabfeld  
OT Queienfeld 
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«Так же, как и в случае ископаемых энер-
горесурсов, запасы гелия не безгранич-
ны. Известные месторождения обеспе-
чат его использование еще на протяже-
нии 100 лет. Несмотря на достигнутые
успехи в методах разведки, которые
могут привести к разработке новых
источников, сегодня необходимо систе-
матически планировать расход этого
важного сырья», сказал Уолтер Нельсон,
ответственный за поставки гелия в ком-
пании-производителе промышленных
газов Air Products. Нельсон выступил с
докладом на эту тему на симпозиуме
Европейской Ассоциации Промышлен-
ных Газов (EIGA) в Брюсселе. Важность
этого ресурса очевидна, если принять во
внимание многочисленные области при-
менения гелия. К большим потребителям

гелия относятся, напри-
мер, отрасль полупровод-
ников и промышленность
медицинских товаров.
Кроме того, гелий часто
применяется в металло-
обработке для сварки 
и резки. Другими обла-
стями его применения
являются воздушные
шары и подъемные

приспособления, газовые
смеси для подводного плавания, а также
технологии для анализа и выявления
утечек в пищевой промышленности.

Причины 
В своем докладе Уолтер Нельсон назвал
несколько причин перебоев в снабже-
нии, как например, ограниченные мощ-
ности производста природного газа и
жидкого природного газа, а также нару-
шения в производственных процессах в
местах добычи гелия во всем мире. Не-
обходимо заметить, что гелий не суще-
ствует в природе в чистом виде, он
является побочным продук-
том на производстве при-
родного газа.
«Новый дефицит гелия
не имеет аналогов.
Необходимы инвести-
ции энергетической

отрасли для увеличения добычи гелия
при производстве природного газа, в
противном случае имеющиеся запасы
гелия не будут использованы в полной
мере. Конечно, существуют различия
между различными месторождениями
газа. Одной из причин нехватки гелия
является стремление компаний добы-
вать прежде всего так называемый
«мокрый газ», а не «сухой газ», обычно
содержащий больше гелия», объяснил
Нельсон ситуацию на рынке гелия.
Еще одним важным фактором является
ожидаемый законопроект американско-
го Конгресса о резервах гелия в рас-
поряжении агентства Bureau of Land
Management (BLM), покрывающих при-
мерно 30 процентов всемирных потреб-
ностей. «От принятия этого закона зави-
сит вопрос сохранения и расширения
используемых объемов гелия. Если
закон не будет принят, BLM не сможет
вновь использовать резервуар и накоп-
ленные там запасы гелия не будут предо-
ставлены в распоряжение пользовате-

лей. Это имело бы большое значение
для американского и всемирного

рынка газа. С другой стороны,
принятие этого закона поз-

волило бы найти времен-
ное решение пробле-
мы поставок, пока не
будут разработаны новые
месторождения природ-
ного газа и гелия и введе-

ны в строй запланирован-
ные производственные мощ-

ности», считает Нельсон.

Пути стабилизации снабжения
К этим запланированным производ-
ственным предприятиям относятся про-
мышленная установка в Уайоминге, кото-
рая частично принадлежит компании Air
Products, а также проекты по производ-
ству сжиженного газа и гелия в Катаре и
Алжире, которые должны быть введены
в строй в 2013 г. Нельсон коснулся в
своем выступлении и роли потребителей
и промышленных заказчиков. Он пред-
ложил инвестировать средства в соот-
ветствующие меры по экономии и вто-
ричному использованию гелия, если это
позволяют технические и производ-
ственные возможности. Ф
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Актуальные сообщения

Уолтер Нельсон, 
Air Products.

Гелий – запасы ограничены
В последнее время широко обсуждаются возможные
перебои в снабжении гелием.

Симпозий EIGA в Брюсселе.

Магнитным резонансным томографам
тоже необходим гелий.
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На выставке ожидаются около 950
участников из 47 стран, которые будут
представлять свои инновации на выста-
вочной площади, превышающей 100 000
м2. Iffa является самой важной площад-
кой в мире для инноваций в области
средств производства мясной промыш-
ленности. На выставке, состоящей из
семи залов, компании представят вни-
манию посетителей свои продукты и
технологии, включающие в себя всю
производственную цепочку мясопере-
работки, начиная с забоя и разделки и
заканчивая переработкой, упаковкой и
продажей продукции.
Выставку сопровождает интересная
общая программа. К ее мероприятиям
относятся, к примеру, международный
конгресс Meat Vision, проводимый за
день до открытия IFFA, а также награж-

дение победителей конкурса „Fleische-
rei Technik Award 2013“ во время работы
выставки. Этот приз присваивается
специализированными журналами „Flei-
scherei Technik“ и «Мясо и молоко» уже во
второй раз и отмечает лучшие иннова-
ции в отрасли.
На выставке ожидаются около 58 000
посетителей из многих стран мира, 59
процентов из них приедут во Франкфурт
из-за рубежа. Так же широко на IFFA
будут представлены участники, 55 про-
центов которых приедут из других
стран. Особенно активно примут уча-
стие компании из Германии, Италии,
Испании, Нидерландов, США, Франции,
Дании, Австрии, Швейцарии и Польши.
Больше всего посетителей на IFFA будет
из Германии, а также из России, Италии,
Нидерландов, Испании, Австрии, Поль-
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ши, Швейцарии, США и Австралии.
Новшеством на IFFA в этом году будет
зал 11 с двумя уровнями – 11.0 и 
11.1. Здесь производители упаковоч-
ной, измерительной и взвешивательной
техники представят свои продукты и
разработки. В результате включения в
программу зала 11 все предложение
машин и оборудования будет сосредо-
точено в западной части выставки. Это
будет более удобно для посетителей,
которые смогут экономить время и уси-
лия.
Зал 11 является самым современным на
территории Франкфуртской выставки.
Его представительный портал станет
новым главным входом для посетите-
лей. Некоторые участники IFFA смогут
использовать зал 11 для увеличения
площади своих стендов.Ф
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Выставка IFFA 2013

в новом зале и с интересной программой

С 4 по 9 мая 2013 во Франкфурте-на-Майне пройдет международная 

выставка мясной промышленности IFFA 2013. В ней намерены принять 

участие все ведущие производители отрасли. По данным организаторов

почти все места в выставочных залах были проданы.
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Коптильной установкой ProfitLine немецкое предприятие Mauer Atmos представляет
промышленное решение для копчения и готовки. Благодаря горизонтальному и вер-
тикальному подводу воздуха настройка коптильной установки выполняется в соот-
ветствии с индивидуальными требованиями.
Для копчения в наличии имеются разнообразные внешние и внутренние  системы
для получения коптильного дыма. Благодаря очень высокой циркуляции воздуха
установка обеспечивает однородное качество продукции наряду с незначительной
потерей веса в ходе сушки и копчения даже при максимальной загрузке камеры.
При этом центральная установка воздухоподготовки содержит необходимые
устройства, такие как теплообменник, центральный вентилятор, клапан воз-
духообмена, подвод свежего воздуха и коптильного дыма, а также смесительную
камеру. Вытяжка  обеспечивает отведение только отработанного воздуха с мини-

мальным энергосодержанием. При
прямом газовом обогреве под-
водимая энергия используется
оптимально. Применение фрик-
ционных дымогенераторов и ды-
могенераторов для выработки
дыма из сахара предоставляет
возможность эксплуатации уста-
новок без дополнительного ус-
тройства для очистки. Авто-
матическая очистка внутренней
поверхности позволяет сократить
затраты сил персонала.
IFFA: Зал 8, стенд E 06 Ф
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AHL – полностью автоматическая линия
для навешивания – обеспечивает точ-
ное размещение колбасных батонов на
коптильных палках. Оптимизация авто-
матического процесса уменьшает коли-
чество операторов и заметно увеличи-
вает прибыль.
Высокая рентабельность автоматиче-
ской навески  обеспечивается макси-
мальной загрузкой коптильных палок.
AHL  надёжно нанизывает колбасные
батоны на коптильные палки длиной от

Maurer Atmos

Для удовлетворения индивидуальных 
потребностей

Karl Schnell

Эффективность и 
гибкость для 
продуктов быстрого
приготовления800 до 1,200 мм в строго

заданном порядке. Могут
использоваться все индивиду-
альные типы стальных коп-

тильных реек диаметром до 33
мм. Машина способна за минуту
нанизывать до 100 петель для
калибра 40 мм, до 8 коптильных
палок по 11 колбасных батонов на

каждой. Машина механически и элек-
трически состыкована с автоматом
двойного клипсования FCA. Прочная и
компактная конструкция гарантирует
загрузку до 25 кг колбасных изделий на
одну коптильную палку.
Оснащение автоматической централизо-
ванной смазочной системой  – непре-
рывность этапов сервисного обслужива-
ния, эффективное устранение  простоев.
Таким образом обеспечиваются высо-
чайшие стандарты безопасности и воз-
врат инвестиций, поскольку минимизиру-
ется время технического обслуживания
и время простоев, что «автоматически»
увеличивает производительность.
IFFA: Зал 8.0, стенд B 92

Poly-clip System

Больше автоматизации для большей 
производительности
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Компания Karl Schnell представила на
выставке IPA 2012 в Париже новейшее
поколение процесс-автомата FC2-400,
тип 144 для производства пастообраз-
ных и текучих продуктов быстрого при-
готовления.
Инновационная версия многофункцио-
нального процесс-автомата помогает

легко решать самые сложные задачи
измельчения, смешивания и эмульгиро-
вания при уменьшении времени загруз-
ки и снижении затрат времени и энер-
гии.
Автомат обладает следующими новше-
ствами:
• модульная конструкция, большое

количество адаптированных к продук-
ту инструментов для смешивания и
измельчения, расширенные возмож-
ности; комбинирования для перера-
ботки жидкостей и сухих веществ за
одну операцию;

• предварительное измельчение или  
смешивание сырья не требуется;

• архивирование параметров CCP не-
посредственно в системе управления
машиной;

• производство тонкоизмельченного
фарша с кусочками без использова-
ния дополнительной мешалки или
второй машины;

• улучшенная гигиеническая конструк-
ция, опорожнение бака без примене-
ния насоса, в том числе для продук-
тов с высокой вязкостью, простая
CIP-мойка.

IFFA: Зал 8.0, стенд G 96

Новый процесс-автомат KS FC2-400 тип 144.
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потерей веса в ходе сушки и копчения даже при максимальной загрузке камеры.
При этом центральная установка воздухоподготовки содержит необходимые
устройства, такие как теплообменник, центральный вентилятор, клапан воз-
духообмена, подвод свежего воздуха и коптильного дыма, а также смесительную
камеру. Вытяжка  обеспечивает отведение только отработанного воздуха с мини-

мальным энергосодержанием. При
прямом газовом обогреве под-
водимая энергия используется
оптимально. Применение фрик-
ционных дымогенераторов и ды-
могенераторов для выработки
дыма из сахара предоставляет
возможность эксплуатации уста-
новок без дополнительного ус-
тройства для очистки. Авто-
матическая очистка внутренней
поверхности позволяет сократить
затраты сил персонала.
IFFA: Зал 8, стенд E 06 Ф
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AHL – полностью автоматическая линия
для навешивания – обеспечивает точ-
ное размещение колбасных батонов на
коптильных палках. Оптимизация авто-
матического процесса уменьшает коли-
чество операторов и заметно увеличи-
вает прибыль.
Высокая рентабельность автоматиче-
ской навески  обеспечивается макси-
мальной загрузкой коптильных палок.
AHL  надёжно нанизывает колбасные
батоны на коптильные палки длиной от

Maurer Atmos

Для удовлетворения индивидуальных 
потребностей

Karl Schnell

Эффективность и 
гибкость для 
продуктов быстрого
приготовления800 до 1,200 мм в строго

заданном порядке. Могут
использоваться все индивиду-
альные типы стальных коп-

тильных реек диаметром до 33
мм. Машина способна за минуту
нанизывать до 100 петель для
калибра 40 мм, до 8 коптильных
палок по 11 колбасных батонов на

каждой. Машина механически и элек-
трически состыкована с автоматом
двойного клипсования FCA. Прочная и
компактная конструкция гарантирует
загрузку до 25 кг колбасных изделий на
одну коптильную палку.
Оснащение автоматической централизо-
ванной смазочной системой  – непре-
рывность этапов сервисного обслужива-
ния, эффективное устранение  простоев.
Таким образом обеспечиваются высо-
чайшие стандарты безопасности и воз-
врат инвестиций, поскольку минимизиру-
ется время технического обслуживания
и время простоев, что «автоматически»
увеличивает производительность.
IFFA: Зал 8.0, стенд B 92

Poly-clip System

Больше автоматизации для большей 
производительности
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Компания Karl Schnell представила на
выставке IPA 2012 в Париже новейшее
поколение процесс-автомата FC2-400,
тип 144 для производства пастообраз-
ных и текучих продуктов быстрого при-
готовления.
Инновационная версия многофункцио-
нального процесс-автомата помогает

легко решать самые сложные задачи
измельчения, смешивания и эмульгиро-
вания при уменьшении времени загруз-
ки и снижении затрат времени и энер-
гии.
Автомат обладает следующими новше-
ствами:
• модульная конструкция, большое

количество адаптированных к продук-
ту инструментов для смешивания и
измельчения, расширенные возмож-
ности; комбинирования для перера-
ботки жидкостей и сухих веществ за
одну операцию;

• предварительное измельчение или  
смешивание сырья не требуется;

• архивирование параметров CCP не-
посредственно в системе управления
машиной;

• производство тонкоизмельченного
фарша с кусочками без использова-
ния дополнительной мешалки или
второй машины;

• улучшенная гигиеническая конструк-
ция, опорожнение бака без примене-
ния насоса, в том числе для продук-
тов с высокой вязкостью, простая
CIP-мойка.

IFFA: Зал 8.0, стенд G 96

Новый процесс-автомат KS FC2-400 тип 144.

07_13_EXTRA_1_keb  05.04.13  15:28  Seite 8

Э
К

С
Т

РА
Э

К
С

Т
РА

Ф
от

ог
ра

ф
ия

: E
F

A

Германская торговая марка
EFA-Fleischereimaschinen
известна тем, что ее про-

дукты для забоя скота,
переработки и облагоражи-

вания мяса являются не только
надежными, но и эргономичными и самыми современными
с технической точки зрения.
Специалисты этой компании держат рынок под наблюдени-
ем и постоянно снабжают полученным опытом из производ-
ственной практики отдел разработок. Так, к примеру, был
сконструирован высокопроизводительный ручной аппарат
для удаления шкуры EFA 900. Он незаменим, если необхо-
димо снять шкуру со свиной туши.  Удобное для работы
устройство также позволяет обрабатывать свежекопченые
и сушеные куски мяса. EFA 900 обладает весом в 1,8 кг,
специальной конструкцией, уменьшающей вибрацию и
мощностью мотора 270 Вт. Этот аппарат прекрасно подхо-
дит для длительного применения как в маленьком цеху, так
и на большом промышленном предприятии.
IFFA: Зал 8.0, стенд A 74

Friedrich Münch

Определенно хороший выбор

1/2013 9

EFA Fleischereimaschinen

Мощные и 
удобные машиныНемецкое предприятие Фридриха Мюнха, представленное

в России ООО «ТД ПРИС», г. Москва, предлагает своим
клиентам удобную для пользователя и надежную продук-
цию по обеспечению безопасности труда. В центре внима-
ния пользователей –  эргономические свойства и выбор
технологии застежки на перчатках. Не менее важную роль
играет приобретение высококачественного продукта со
знаком «Сделано в Германии». 
Еще три года назад на рынок начало проникать все боль-
ше фальсифицированной продукции из азиатского регио-
на, не содержащей маркировки СЕ. Несмотря на это на
сегодняшний день такая продукция встречается только в
отдельных случаях. Продукция подобного рода представ-
ляет собой угрозу для безопасности пользователя и имеет
низкое качество. Сюда следует добавить недолговеч-
ность и повышенный риск того, что металлические кольца
могут выпадать и оставаться в мясе.
Марки «niroflex 2000», «niroflex easyfit», «niroflex Fix!» брен-
да Münch представляют три разных типа перчаток. В про-
даже имеются перчатки с или без отворота согласно EN
1082 и EN 14328 (easyfit). В соответствии с DIN EN ISO
13998:2003 в ассортименте имеются кольчужные фартуки
разных размеров. IFFA: Зал 9.0, стенд E 11

Вакуумный шприц F-LINE F222 
c линией PMFB75
Вакуумный шприц F-LINE F222 
c линией PMFB75

- линия для производства бургеров 
по-домашнему

- метод обработки под низком давлением
- точная выдержка веса
- большой выбор размеров

Cварочные щипцы Clipex
с электронным управлением.
20 программ сварки с возможностью 
выбора температуры и времени

Посетите нас 
во Франкфурте-
на-Майне на выставке 

(4 - 9 мая 2013 г.)
Павильон 8.0, стенд D44.
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Конвейерные сортировочные установки
например работают с предварительной
сортировкой и промежуточной склади-
ровкой взвешенных фи-
ле в буферных коробках
или промежуточных бун-
керах. Т.к. отдельные
буферные коробки нуж-
даются в индивидуаль-
ном контроле относи-
тельно количества и веса
частей, то это означает
помимо высоких машин-
ных затрат и много изме-
рительной и управляю-
щей техники. Достигая
заданные вес и число 
в буферных коробках,
последние выпускают
продукты через падаю-
щую заслонку на находя-

щиеся снизу конвейерные ленты, кото-
рые транспортируют их до линии упа-
ковки, где все еще остается относитель-

но много ручного труда. Сортировочные
роботы разрешают строительство чрез-
вычайно компактных роботных клеток
для взвешивания, сортирования и упа-
ковки по заданному весу. Они далее
позволяют быструю смену формата и
смешанный режим. Смешанный режим
здесь обозначает параллельную упа-
ковку напр. курийного филе в чаши по
установленному весу и одновременную
упаковку «оптовых продуктов» в более
крупные коробки для оптовых упако-
вок. Таким образом сортировочные
роботные клетки с тремя дельта-робо-
тами в состоянии, оснащать чаши и
коробки в любых процентуальных соот-
ношениях. Первые два робота вы-
бирают наилучше подходящие филей-
ные части и ими укомплектовывают
чаши с заданным весом, третий запол-
няет коробки для «оптовых упаковок»
остатком. Техника в обзоре: у входа
роботной клетки одна или две конвей-
ерные вагонетки взвешивают филе,
приходящие с разделывающих пред-
приятий. Затем конвейерные ленты
проводят филе под детектором 
для установления величины, позиции и 
ориентировки филейных частей. На
основе этих данных и соответствующе-
го веса сортировочный алгоритм вычис-
ляет команды управления для транс-
портных лент и роботов.

Точное резание с лазерным
сканером
Приходящее из разделывающих пред-
приятий мясное и котлетное сырье
отчасти значительно различается по
консистенции, весу и форме. Резец,
однако, должен учитывать последние,
для того чтобы резать части с одинако-
вым весом, меняя толщину от резания к
резанию. Лазерные сканеры бескон-
тактно выявляют трехмерное отобра-

жение мясной линии и
специальная программа
резания вычисляет из
данных формы и веса
сырья соответсвующие
толщины частей и управ-
ляет подачей резца. Из-
за колебаний консистен-
ции (соотношение мяса к
костям, мяса к жиру)
части все равно не оди-
наковы по весу, но значи-
тельно более точные,
чем без измерения высо-
кой технологией. И это
упрощает упаковку по
заданному весу в под-
ключенных конвейерных Ф
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Автоматизация повышает эффективность энергопотребления
как и производительность и качество. Кроме того она улучшает
условия гигиены и снимает тяжелый физический труд от сотруд-
ников. Промышленные роботы все чаще оказываются ключом
для эффективных решений по сравнению со сложным машино-
строением.  Последующая статья раскрывает, к чему они способ-
ны и где их можно применять.
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Быстро,
надежно и чисто
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сортировочных установках или сортиро-
вочных роботах.

Надежно упаковано
Упаковка является одним из последних
этапов в переработке мяса и отличает-
ся самой высокой стпенью автоматиза-
ции. Решения высокой технологии упа-
ковывют кострцы, котлеты, антрекоты,
рубленое, резанное и  нарезанное куби-
ками мясо как и маринованные, при-
правленные и готовые продукты
(Convenience Food). Вакуумная, пленоч-
ная  и упаковка в модифицированной
атмосфере придают продуктам опти-
мальную стойкость. Полностью автома-
тизированные установки запечатания
упаковывают более 100 укладок мяса,
колбасы или готовых продуктов в мину-
ту. Производители все больше интегри-
руют в свои упаковочные линии и высо-
коразвитые технологии как HPP (ОВД),
для того чтобы делать продукты пита-
ния более стойкими.

Больше стойкости путем обра-
ботки высоким давлением
HPP (high pressure processing / ОВД -
обработка высоким давлением), иногда
называют и консервированием выско-
ким давлением, является нетермиче-
ской технологией для инактивации
нежеланных микроорганизмов в мясе,
продуктах птицы или других продуктах
питания. Инактивация происходит под
давлением до 6.000 бар (87.024 psi) и
времени воздействия до 15-и минут.
Воздействующее всестороннее давле-
ние не вредит продукту, но изменяет
молекулярную структуру прилипающих
бактерий, вирусов или плесневых 
грибков и инактивирует их. Технология
делает продукты питания без примеси
добавок более стойкими и избегает вку-
совых и питательно-физиологических
потерь качества, как это происходит
при применении тепла в ходе классиче-
ской пастеризации. Будущее автомати-
зации переработки мяса лежит в сцеп-
лении различных частичных решений,
напр. в соединении интеллигентного
лазерного измерения котлетного сырья
для производства упаковок с заданным
весом с ленточными сортировочными
установками или сортировочными робо-
тами. Другим аспектом является интег-
рация в упаковочные линии технологи-
ческого ноу-хау или специальных техно-
логий переработки, как HPP.
Всем диапазоном решений автоматиза-
ции вокруг переработки и упаковки мяс-
ных и колбасных продуктов можно вос-
хищаться на выставке-ярмарке IFFA.Ф
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BE Maschinenmesser

Ножи для высокопроизводительных машин
Германская компания BE Maschinenmesser помогает перерабатывающим пред-
приятиям уменьшить свои производственные расходы благодаря применению
более мощных машин и инструментов с увеличенными сроками службы. На
выставке IFFA она демонстрирует свои запатентованные ножи с лезвиями из
специальных сортов стали, обладающие троекратным сроком службы в проме-
жутках между подтачиванием. В настоящее время в разработке находятся
ножи с сравнительно устойчивыми лезвиями, однако изготовленные из значи-
тельно более легких, комбинированных материалов. Они щадят рабочие
поверхности машин. В результате их применения уменьшаются энергетические
затраты в начале ножевого вращения и во время торможения.
Компания разрабатывает также новые методы закаления режущих поверхно-
стей, которые могут значительно повышать срок эксплуатации так называемых
нормальных ножей. Большое внимание уделяется также разработке нержавею-
щих ножей без покрытий, позволяющих предотвратить отслаивание или шелуше-
ние частиц покрытия. При этом разрезаемые материалы не должны прилипать к
таким ножам. службы. IFFA: Зал 9.0, F 37

Немецкое предприятие Handtmann – это
опытный поставщик технологий и в то
же время специалист в области разра-
ботки решений автоматизации обработ-
ки мясной продукции. Наряду с каче-
ством оборудования и установок клиен-
ты требуют качества и таких услуг, как
консультации по применению, полнота
документации и подходящее программ-
ное обеспечение. И здесь важную роль
играет взаимосвязь с IFFA 2013: в диа-
логе происходит понимание требований
клиентов и разработка подходящих
решений, в результате чего можно полу-
чить готовое решение надежного про-
цесса серийного линейного и автомати-
зированного производства. Данное
решение фирма Handtmann представ-
ляет на выставке IFFA 2013. На привыч-
ном месте представлены инновации,
ключевые технологии и надежность для

малых производств, сред-
них предприятий и про-
мышленности. Посетителя
ожидает обширная про-
грамма в области устано-
вок фасовки в вакуумную
упаковку, установок глубо-
ковакуумной фасовки, ав-
томатизации производства
сосисок, решения для ли-
нейного производства мяс-
ного фарша, решения для
рыночного сегмента про-
дуктов быстрого приготов-
ления, системы ConPro и
разнообразный ассорти-
мент установок и дополни-

тельных приспособлений. 
Ключевой темой является автоматиза-
ция. Посетителям предлагает автомати-
зацию широкого профиля: от отдельных
автоматизированных операций процес-
са, которые могут начинаться с приме-
нения в мелкосерийном производстве с
проведением операций вручную до пол-
ностью автоматизированных решений
для промышленных предприятий. Пред-
ставляются решения автоматизации для
увеличения производительности, обес-
печения безопасности пищевых продук-
тов, сокращения потребления электро-
энергии и воспроизводимых стандартов
качества. При обработке мясной продук-
ции автоматизация играет решающую
роль в улучшении условий гигиены, так
как при этом значительно сокращаются
операции, которые осуществляются
вручную. IFFA: Зал 8, стенд D 96

Handtmann

Автоматизация и надёжность процесса

Автоматизация: представлено фирмой Handtmann.
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Кто думает, что в машино-
строении для индустрии
мясопереработки
было изобретено
все, что необходи-
мо для работы
мелких и крупных
мясоперерабаты-
вающих предприя-
тий, не принимает
в расчет высокий
инновационный
потенциал инженеров
германской компании К+Г
Веттер (K + G Wetter). На
выставке IFFA она представляет
всемирную новинку в области индустри-
альной переработки мяса  с помощью
мясорубок-мешалок. К числу других
интересных разработок компании отно-
сится автоматический волчок К280 с
диаметром решетки 280 мм для про-
мышленного применения. Данная маши-
на предназначена для переработки кус-
ков замороженного мяса без предвари-
тельного измельчения.
На своих выставочных стендах компа-
ния K + G Wetter также представляет
куттеры типа Cutmix больших, средних и
маленьких размеров вместительностью
65/120/200/360 литров, а также 550 лит-
ров с применением вакуумной техноло-
гии и без нее.
Постоянно расширяемый ассортимент
машин K + G Wetter включает в себя кут-
тера емкостью чаши от 33 до 550 лит-
ров, мясорубки с размерами режущего
узла от 98 мм до 280 мм, мешалки  вме-
стительностью от 200 до 500 литров и
единственную в своем роде в мире ком-
бинированную машину Zwilling, являю-
щуюся одновременно и куттером и
волчком.

Мясорубки машино-
строительной ком-
пании из феде-
ральной земли
Гессен отличают-
ся высокой про-
изводительностью

и прекрасной раз-
резкой.

Современная кон-
струкция машин, пред-

лагаемых в самых различ-
ных вариантах, в том числе в

специальном варианте для высочайших
гигиенических требований, позволяет
гибко применять их на производстве. 
K + G Wetter уделяет большое внимание
самому современному программному
обеспечению оборудования, удовлетво-
ряющему всем рыночным потребно-
стям. С помощью программ CutControl и
CutVision можно легко планировать и
проверять работу куттеров, а также
управлять процессом производства.
CutControl – это программа управления
для введения в память и воспроизведе-
ния на компьютере или куттере данных
обработки каждой партии товара, в том
числе скоростей оборотов чаши и вра-
щения вала ножей, заданной тем-
пературы, числа оборотов и срока рабо-
ты машины. В строго определенный
момент оператор получает своевремен-
ное сообщение о необходимом добав-
лении мяса, льда, пряностей и т.п.
Программное обеспечение CutControl
помогает работе оператора, позволяя
после введения данных воспроизводить
индивидуальный производственный про-
цесс неограниченное количество раз 

и с неизменно высоким качеством.
Блок управления компьютерной систе-
мы RezeptControl, с помощью которой
составляется и изменяется рецептура,
расширяет возможности применения
CutControl. Эта программа наглядно
показывает все рецептурные данные
каждой партии товара, вводимые в
память системы, в том числе необходи-
мые добавки. Вся необходимая инфор-
мация отражается на дисплее куттера.
Если в память вводится рецептура с
определенным количеством ингредиен-
тов, программа может автоматически
рассчитывать новое количество всех
используемых добавок для любого
нового объема партии товара.
Применение программы позволяет
избежать расчетных ошибок или брака
в результате неправильного подсчета
данных. 
Программа контроля и записи данных
CutVision детально записывает каждый
производственный процесс на компью-
тере. Данные измерений работы кут-
тера с указанием времени и числа вос-
производятся и распечатываются в
виде графика или таблицы. В зависимо-
сти от применяемой системы все основ-
ные параметры рабочего состояния
машины в любой момент могут также
передаваться через Интернет. В каче-
стве канала для передачи данных
может использоваться локальная ком-
пьютерная сеть предприятия.
В соответствии с пожеланиями заказчи-
ка K + G Wetter может оснастить свои
машины компьютерным подключением
по стандарту WS Food, подходящему для
моделей различных производителей. 
Он позволяет подключать к машине лю-
бой персональный компьютер с портом
Ethernet.      IFFA 2013: Зал 8, стенд B 68

K+G Wetter

Новое о мясорубках-мешалках
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Производственный цех ком-
пании K+G Wetter.

Германская компания Alco Food-Machines предлагает клиен-
там спиральный термонагреватель типа ASH в двойном вари-
анте. Этот нагреватель подвергает продукты питания темпе-
ратурной обработке без употребления жира или добавок. 
К обрабатываемым продуктам относятся, например, фри-
кадельки, гамбургеры и куры – частями или целиком.
Спиральная конвейерная система обладает длинной лентой,
расположенной на относительно маленькой площади. Она
обеспечивает термообработку больших количеств продуктов,
одновременно уменьшая потери влаги. Так как процессы под-

румянивания и жарки требуют различных температурных
режимов, компания предлагает одиночные спирали, которые
в случае необходимости могут быть расположены друг за дру-
гом, образуя систему. Таким образом достигается независи-
мость варочных зон и обеспечивается максимально гибкое
использование установки.
Кроме того, в установке применяется барабан увеличенного
диаметра, позволяющий использовать по мере его вращения
увеличенную длину ленты. Cпираль нагревает продукты,
используя пар или сухой жар. IFFA: Зал 8.0, стенд F44

Alco Food-Machines

Cпиральная термообработка
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ка K + G Wetter может оснастить свои
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по стандарту WS Food, подходящему для
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в случае необходимости могут быть расположены друг за дру-
гом, образуя систему. Таким образом достигается независи-
мость варочных зон и обеспечивается максимально гибкое
использование установки.
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Cпиральная термообработка
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На выставке IFFA немецкое предприя-
тие Bayha & Strackbein представляет
свою новую разработку по управлению
процессами GPTec 800, предназна-
ченную для регулировки температуры,
влажности и времени в универсальных
варочных и коптильных установках
Bastra. Свое имя установка получила от
инновационной технологии стеклопане-
ли, применяемой специально для этой
цели. На поверхности 12-дюймового
обзорного сенсорного дисплея Full-Touch
легким касанием можно задать и акти-
вировать отдельные технологические
операции. Стойкая к механическим
повреждениям и небьющаяся стеклян-
ная панель легко очищается, благодаря
чему создаются особенно гигиеничные
условия работы.
Очевидным преимуществом удобства в
пользовании и обеспечения безопасно-

сти при обслуживании
является четкий тексто-
вый дисплей, кото-
рый можно легко пере-
ключить на соответ-
ствующий язык пользо-
вателя. Таким образом,
панель управления пре-
доставляет возмож-
ность легкого выбора,
а также защищенного
паролем ввода до 99 программ,
каждая из которых может содержать 30
отдельных этапов процесса. GPTec 800
предлагает одновременное отображе-
ние заданных и фактических значений,
расчет показателя стерильности или
величины, показывающей повреждение
продуктов при нагревании, а также
функцию готовки Дельта.
Отдельные операции программы ото-

бражают как продолжитель-
ность процесса, так и остав-
шееся время выполнения
текущей операции, а также
всей программы. Если в про-
цессе сушки влажность остает-
ся выше заданной величины
и/или истекает заданное рабо-
чее время, автоматическое
последовательное включение
операций обеспечивает непосред-
ственное продолжение выполне-
ния программы. Время запуска для

отложенного начала работы можно
выбрать, введя желаемое реальное
время с указанием даты.
Модель GPTec 800 располагает последо-
вательным портом к программному
обеспечению для визуализации Bastra
«View & Control».
IFFA: Зал 8, стенд A 65 Ф
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Bastra (Bayha & Strackbein)

Удобное управление

Система сырого копчения колбас Ferma Quick немецкого производителя Van Hees предлагает свои
преимущества прежде всего для масштабного промышленного производства такой продукции, как
сырокопченые колбасы (например, салями или полуфабрикаты в форме фасовки весового батона). 
Срок созревания сырокопченых колбас можно сократить от 14 суток до 48 часов, и при этом во время
процесса сушки не происходит потеря веса. Подготовленный фарш наполняется в стерильную обо-

лочку, которая не выпускает влагу наружу. Поскольку колбаса в такой оболочке не может проходить
процесс сушки, этот процесс проводится перед наполнением, при этом используется только заморожен-

ное мясо, которое соответствует сушке на 10%. Учитывая, что продукт содержит около 3% сухих ве-
ществ, он сохраняет свою стабильность. Третий измененный компонент относится к рецептуре, при которой

начальный уровень жиров соответствует содержанию жиров в готовом продукте. IFFA: Зал 4.0, стенд B 11

Van Hees

Быстрое изготовление копченых колбас

16 1/2013

Немецкая фирма Rudolf Schad GmbH 
& Co. KG представляет новое поколение
ленточных пил для ручной работы и про-
мышленности от широко известного
испанского производителя Medoc. Все
оборудование рассчитано на ежеднев-
ное интенсивное и профессиональное
использование для разделки туш в мяс-
ных лавках, в супермаркетах, на пред-
приятиях по обвалке мясной продукции,
а также на других предприятиях мясной
промышленности. Оборудование изго-
товлено из высококачественной нержа-
веющей стали и отличается высокой
функциональностью и надежной кон-
струкцией с длительным сроком экс-
плуатации. Программа состоит из трех

настольных моделей линии ST
200/230/270 с возможностью по-
ставки в комплекте с подставкой. В
стендовых моделях представлены
четыре модели оборудования раз-
личных габаритных размеров STL
350/390/430/480 и мощностей дви-
гателя. Специально для промыш-
ленности была разработана
модель STL 800, также с различными
исполнениями стола, водоохлаждени-
ем и левосторонними/правосторонними
резцами пил.
Все стендовые модели представлены в
серийном исполнении и оснащены пор-
ционным ограничителем, толкателем,
измерительной шкалой и двигателем

для остановки пилы.
Ленточные пилы  

дополнены разными
вариантами столов,  

такими как стационар-
ный стол, подвижный
стол на роликовых
подшипниках, состав-
ной стол, стол с раз-

личной конфигурацией консолей. Кроме
того предоставляется выбор левосто-
ронних и правосторонних пил.
Модели характеризуются высокой 
точностью резки, отличной режущей
способностью и хорошим рисунком на
срезе. 
IFFA: Зал 9.0, стенд B 30

Rudolf Schad/ Medoc

Пилы для профессионалов
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На выставке IFFA немецкое предприя-
тие Bayha & Strackbein представляет
свою новую разработку по управлению
процессами GPTec 800, предназна-
ченную для регулировки температуры,
влажности и времени в универсальных
варочных и коптильных установках
Bastra. Свое имя установка получила от
инновационной технологии стеклопане-
ли, применяемой специально для этой
цели. На поверхности 12-дюймового
обзорного сенсорного дисплея Full-Touch
легким касанием можно задать и акти-
вировать отдельные технологические
операции. Стойкая к механическим
повреждениям и небьющаяся стеклян-
ная панель легко очищается, благодаря
чему создаются особенно гигиеничные
условия работы.
Очевидным преимуществом удобства в
пользовании и обеспечения безопасно-

сти при обслуживании
является четкий тексто-
вый дисплей, кото-
рый можно легко пере-
ключить на соответ-
ствующий язык пользо-
вателя. Таким образом,
панель управления пре-
доставляет возмож-
ность легкого выбора,
а также защищенного
паролем ввода до 99 программ,
каждая из которых может содержать 30
отдельных этапов процесса. GPTec 800
предлагает одновременное отображе-
ние заданных и фактических значений,
расчет показателя стерильности или
величины, показывающей повреждение
продуктов при нагревании, а также
функцию готовки Дельта.
Отдельные операции программы ото-

бражают как продолжитель-
ность процесса, так и остав-
шееся время выполнения
текущей операции, а также
всей программы. Если в про-
цессе сушки влажность остает-
ся выше заданной величины
и/или истекает заданное рабо-
чее время, автоматическое
последовательное включение
операций обеспечивает непосред-
ственное продолжение выполне-
ния программы. Время запуска для

отложенного начала работы можно
выбрать, введя желаемое реальное
время с указанием даты.
Модель GPTec 800 располагает последо-
вательным портом к программному
обеспечению для визуализации Bastra
«View & Control».
IFFA: Зал 8, стенд A 65 Ф
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Bastra (Bayha & Strackbein)

Удобное управление

Система сырого копчения колбас Ferma Quick немецкого производителя Van Hees предлагает свои
преимущества прежде всего для масштабного промышленного производства такой продукции, как
сырокопченые колбасы (например, салями или полуфабрикаты в форме фасовки весового батона). 
Срок созревания сырокопченых колбас можно сократить от 14 суток до 48 часов, и при этом во время
процесса сушки не происходит потеря веса. Подготовленный фарш наполняется в стерильную обо-

лочку, которая не выпускает влагу наружу. Поскольку колбаса в такой оболочке не может проходить
процесс сушки, этот процесс проводится перед наполнением, при этом используется только заморожен-

ное мясо, которое соответствует сушке на 10%. Учитывая, что продукт содержит около 3% сухих ве-
ществ, он сохраняет свою стабильность. Третий измененный компонент относится к рецептуре, при которой

начальный уровень жиров соответствует содержанию жиров в готовом продукте. IFFA: Зал 4.0, стенд B 11

Van Hees

Быстрое изготовление копченых колбас

16 1/2013

Немецкая фирма Rudolf Schad GmbH 
& Co. KG представляет новое поколение
ленточных пил для ручной работы и про-
мышленности от широко известного
испанского производителя Medoc. Все
оборудование рассчитано на ежеднев-
ное интенсивное и профессиональное
использование для разделки туш в мяс-
ных лавках, в супермаркетах, на пред-
приятиях по обвалке мясной продукции,
а также на других предприятиях мясной
промышленности. Оборудование изго-
товлено из высококачественной нержа-
веющей стали и отличается высокой
функциональностью и надежной кон-
струкцией с длительным сроком экс-
плуатации. Программа состоит из трех

настольных моделей линии ST
200/230/270 с возможностью по-
ставки в комплекте с подставкой. В
стендовых моделях представлены
четыре модели оборудования раз-
личных габаритных размеров STL
350/390/430/480 и мощностей дви-
гателя. Специально для промыш-
ленности была разработана
модель STL 800, также с различными
исполнениями стола, водоохлаждени-
ем и левосторонними/правосторонними
резцами пил.
Все стендовые модели представлены в
серийном исполнении и оснащены пор-
ционным ограничителем, толкателем,
измерительной шкалой и двигателем

для остановки пилы.
Ленточные пилы  

дополнены разными
вариантами столов,  

такими как стационар-
ный стол, подвижный
стол на роликовых
подшипниках, состав-
ной стол, стол с раз-

личной конфигурацией консолей. Кроме
того предоставляется выбор левосто-
ронних и правосторонних пил.
Модели характеризуются высокой 
точностью резки, отличной режущей
способностью и хорошим рисунком на
срезе. 
IFFA: Зал 9.0, стенд B 30

Rudolf Schad/ Medoc

Пилы для профессионалов
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Безупречный в гигиениче-
ском отношении чешуйчатый
лед является важной пред-
посылкой для гигиеничного
производства продуктов
питания. Поэтому гигиени-
ческое состояние льдогене-
ратора должно регуляр-
но контролироваться и 
при необходимости долж-
на производиться очистка
машины. Все генераторы
чешуйчатого льда компа-

нии Maja серии Hy-Gen с ежедневной произво-
дительностью от 85 кг до 12 тонн обладают специально
продуманным дизайном, позволяющим быстро производить
ручную очистку. Испарительная ванна из пластика без про-
блем доступна и извлекаема из машины. Она легко чистит-
ся вручную и так же легко вставляется обратно. В испари-
теле нет неснимаемых деталей, которые могли бы стать
источниками гигиенических проблем. Водоснабжение внут-
ри машины гарантирует оптимальные гигиенические усло-
вия. Если невозможна ручная очистка генератора чешуйча-
того льда – например, если он установлен в труднодоступ-
ном месте – необходимо прибегнуть к автоматической
очистке. Самоочистительная система испарителя Maja-
SCS помогает значительно снизить рабочие затраты. Она
позволяет индивидуально программировать желаемые
циклы очистки. Во время процесса очистки и промывки,
занимающего примерно 90 минут, все основные рабочие
части, соприкасающиеся с водой, промываются смесью из
воды и чистящего средства на основе лимонной кислоты.
Таким образом основательно удаляется грязь и накипь, а
также снижается до необходимого минимума содержание
бактерий и микробов. Предлагаемая дополнительно систе-
ма самоочистки льдогенератора способствует сохранению
стоимости машины, так как при регулярной и основатель-
ной очистке на материалах не скапливаются грязь или
известковый налет. IFFA: Зал 8, стенд E 30 / F 30

Машиностроительный завод Maja

Чешуйчатый лед без риска

При работе на наклонных поверхностях или в случае,
когда требуется точный захват предметов или оборудо-
вания, ненадежное схватывание может привести к нару-
шениям производственного процеса. Компания Forbo Sieg-
ling предлагает устранить эту проблему с помощью покры-
тий марки HighGrip. Они позволяют надежно захватывать
предметы и в подходящий момент выпускать их из рук.
Данные покрытия являются новой альтернативой покры-
тиям из резины или силикона, они обеспечивают хороший
захват, точное позиционирование, высокое ускорение 
и быстрое торможение
IFFA: Зал 9.1, стенд E 69

Forbo Siegling

Покрытия с надежным захватом
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Ishida Europe

Эффективные решения в сфере упаковки
Ishida Europe представляет на выставке
IFFA новейшее упаковочное оборудова-
ние. На выставочном стенде первым,
что бросится в глаза, станет сборка
крайне гибкой упаковочной линии для
свежего мяса. Расфасовку осуществ-
ляет мультиголовочный дозатор типа
CCW-R со спиральным конвейером.
Этот дозатор разработан для обработ-
ки вязких мясных продуктов и продук-
тов из птицы. Линия, которая практиче-
ски не требует технического обслужива-
ния, достигает производительности до
110 лотков в минуту.
Из широкого ассортимента трейсилеров
от фирмы Ishida будут представлены
новые термозапаечные машины, напри-
мер, новый трейсилер Traysealer QX-
775-Flex, представляющий высокую
производительность в невероятно ком-
пактном исполнении, а также полуавто-
мат Traysealer QX-300-Flex, представ-
ляющий собой базовую модель для
запайки лотков.
Кроме того во время выставки IFFA
будут представлены системы радиогра-
фического контроля. Будет экспониро-
вано две модели IX-GA. Аппараты рас-
познают загрязнения металлом, стек-

лом, костями или синтетическими мате-
риалами, обладая при этом высокой
скоростью работы. Данные аппараты
обнаруживают неправильно запаянные
упаковки или упаковки с поврежденным
содержимым, независимо от температу-
ры, содержания солей и воды в мясной
продукции.

18 1/2013

В машинах для маринования акцент
сделан на ведущей технологии инъекти-

рования. Новый инъектор, разрабо-
танный в результате двухлетней
интенсивной работы, устанавливает
новые масштабы точности и гигиены и
отличается особой гибкостью. В обла-
сти обработки продуктов представле-
ны дальнейшие разработки мясорубки
PowerGrind 280 и куттера CutMaster
V500. 
В области нанесения покрытия и фор-
мировки представлены также две абсо-
лютно новые концепции. Кроме того у
посетителей будет возможность обсу-
дить с представителями родственной
компании GEA Refrigeration Technologies
новейшее решение спиральной моро-
зильной камеры для рынка белков. Во
время выставки IFFA предоставляется
возможность личного просмотра многих
разработок в центрах технологий в горо-
дах Валлау и Кемптен, а также в городе
Бакель (Нидерланды).
IFFA: Зал 8, D 06 (главный стенд); Зал
11.1, D 70 (стенд автоматических упа-
ковочных линий) 

ность работы при неблагоприятных 
производственных условиях. Благодаря
оригинальным цифровым весовым
ячейкам достигается производитель-
ность до 330 навесок в минуту. Гибкость
оборудования позволяет обеспечивать
широкий диапазон взвешивания: нажа-
тием кнопки можно выбрать одну из
двух настроек, обеспечивая, таким
образом, возможность контроля более
широкого ассортимента продукции.
Оптимальным дополнением к DACS-G
является IDCS II – новая версия про-
граммного обеспечения для контроль-
ных весов Ishida Data Capture System.
Программа имеет конкурентные пре-
имущества, позволяя сделать техноло-
гический процесс производства аб-
солютно прозрачным и показывая, 
как можно увеличить эффективность.
Второе поколение программного обес-
печения позволяет настроить програм-
му под разные требования с точки зре-
ния обработки данных и их отображе-
ния. А доступ к данным в режиме реаль-
ного времени можно получить теперь и с
мобильных устройств, таких как план-
шеты.
IFFA: Зал 11, стенд B 11

GEA Food Solutions 

Taking you Forward

На двух стендах фирма GEA Food
Solutions представляет свои новейшие
разработки оборудования для подготов-
ки к производству, маринования, допол-
нительной обработки, нарезки и упаков-
ки мясных и колбасных изделий. Новое
оборудование и непрерывные процессы
совершенствования должны подчерк-
нуть обещание для клиентов, сформули-
рованное в слогане «Приведем вас к
успеху» или ‘Taking you Forward’. Одной из
крупных новинок станет новая установка
DualSlicer. Данный слайсер представляет
средний производственный сегмент, но
в него перенесены многие преимущест-
ва высокопроизводительной машины

GigaSlicer. Машина DualSlicer оснащена
двумя отдельными захватами, позво-
ляющими нарезать два батона независи-
мо друг от друга с минимальным переве-
сом (Giveaway). Он представлен на стен-
де автоматических упаковочных линий
(Robotic-Pack-Line-Stand) как часть функ-
ционирующей комплексной линии вместе
с системой взвешивания Check3000,
двумя новыми автоматизированными
системами загрузки, термоформировоч-
ной машиной PowerPakRT и соедините-
лем линий PowerGuide. На главном стен-
де отмечает свою премьеру абсолютно
новая упаковочная машина глубокой
вытяжки PowerPak.

Новый Трейсилер QX-775-Flex. 

От недовеса защищает новая разработ-
ка контрольных весов Ishida DACS-G.
Весы обладают более высокой точ-
ностью, они значительно быстрее рабо-
тают по сравнению с моделью-предше-
ственником и обеспечивают надеж-
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Ishida Europe

Эффективные решения в сфере упаковки
Ishida Europe представляет на выставке
IFFA новейшее упаковочное оборудова-
ние. На выставочном стенде первым,
что бросится в глаза, станет сборка
крайне гибкой упаковочной линии для
свежего мяса. Расфасовку осуществ-
ляет мультиголовочный дозатор типа
CCW-R со спиральным конвейером.
Этот дозатор разработан для обработ-
ки вязких мясных продуктов и продук-
тов из птицы. Линия, которая практиче-
ски не требует технического обслужива-
ния, достигает производительности до
110 лотков в минуту.
Из широкого ассортимента трейсилеров
от фирмы Ishida будут представлены
новые термозапаечные машины, напри-
мер, новый трейсилер Traysealer QX-
775-Flex, представляющий высокую
производительность в невероятно ком-
пактном исполнении, а также полуавто-
мат Traysealer QX-300-Flex, представ-
ляющий собой базовую модель для
запайки лотков.
Кроме того во время выставки IFFA
будут представлены системы радиогра-
фического контроля. Будет экспониро-
вано две модели IX-GA. Аппараты рас-
познают загрязнения металлом, стек-

лом, костями или синтетическими мате-
риалами, обладая при этом высокой
скоростью работы. Данные аппараты
обнаруживают неправильно запаянные
упаковки или упаковки с поврежденным
содержимым, независимо от температу-
ры, содержания солей и воды в мясной
продукции.
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В машинах для маринования акцент
сделан на ведущей технологии инъекти-

рования. Новый инъектор, разрабо-
танный в результате двухлетней
интенсивной работы, устанавливает
новые масштабы точности и гигиены и
отличается особой гибкостью. В обла-
сти обработки продуктов представле-
ны дальнейшие разработки мясорубки
PowerGrind 280 и куттера CutMaster
V500. 
В области нанесения покрытия и фор-
мировки представлены также две абсо-
лютно новые концепции. Кроме того у
посетителей будет возможность обсу-
дить с представителями родственной
компании GEA Refrigeration Technologies
новейшее решение спиральной моро-
зильной камеры для рынка белков. Во
время выставки IFFA предоставляется
возможность личного просмотра многих
разработок в центрах технологий в горо-
дах Валлау и Кемптен, а также в городе
Бакель (Нидерланды).
IFFA: Зал 8, D 06 (главный стенд); Зал
11.1, D 70 (стенд автоматических упа-
ковочных линий) 

ность работы при неблагоприятных 
производственных условиях. Благодаря
оригинальным цифровым весовым
ячейкам достигается производитель-
ность до 330 навесок в минуту. Гибкость
оборудования позволяет обеспечивать
широкий диапазон взвешивания: нажа-
тием кнопки можно выбрать одну из
двух настроек, обеспечивая, таким
образом, возможность контроля более
широкого ассортимента продукции.
Оптимальным дополнением к DACS-G
является IDCS II – новая версия про-
граммного обеспечения для контроль-
ных весов Ishida Data Capture System.
Программа имеет конкурентные пре-
имущества, позволяя сделать техноло-
гический процесс производства аб-
солютно прозрачным и показывая, 
как можно увеличить эффективность.
Второе поколение программного обес-
печения позволяет настроить програм-
му под разные требования с точки зре-
ния обработки данных и их отображе-
ния. А доступ к данным в режиме реаль-
ного времени можно получить теперь и с
мобильных устройств, таких как план-
шеты.
IFFA: Зал 11, стенд B 11

GEA Food Solutions 

Taking you Forward

На двух стендах фирма GEA Food
Solutions представляет свои новейшие
разработки оборудования для подготов-
ки к производству, маринования, допол-
нительной обработки, нарезки и упаков-
ки мясных и колбасных изделий. Новое
оборудование и непрерывные процессы
совершенствования должны подчерк-
нуть обещание для клиентов, сформули-
рованное в слогане «Приведем вас к
успеху» или ‘Taking you Forward’. Одной из
крупных новинок станет новая установка
DualSlicer. Данный слайсер представляет
средний производственный сегмент, но
в него перенесены многие преимущест-
ва высокопроизводительной машины

GigaSlicer. Машина DualSlicer оснащена
двумя отдельными захватами, позво-
ляющими нарезать два батона независи-
мо друг от друга с минимальным переве-
сом (Giveaway). Он представлен на стен-
де автоматических упаковочных линий
(Robotic-Pack-Line-Stand) как часть функ-
ционирующей комплексной линии вместе
с системой взвешивания Check3000,
двумя новыми автоматизированными
системами загрузки, термоформировоч-
ной машиной PowerPakRT и соедините-
лем линий PowerGuide. На главном стен-
де отмечает свою премьеру абсолютно
новая упаковочная машина глубокой
вытяжки PowerPak.

Новый Трейсилер QX-775-Flex. 

От недовеса защищает новая разработ-
ка контрольных весов Ishida DACS-G.
Весы обладают более высокой точ-
ностью, они значительно быстрее рабо-
тают по сравнению с моделью-предше-
ственником и обеспечивают надеж-
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Для созревания мяса, создания пище-
вых запасов и транспорта продукты
хранятся в охлажденном или заморо-
женном виде в гибких термопластичных
упаковочных материалах с применени-
ем вакуума или защитной газовой
смеси, где кислород заменяется на уг-
лекислый газ и азот. Упаковка с моди-
фицированной газовой средой (MAP,
Modified Atmosphere Packaging) гаранти-
рует в т.ч. сохранение багрового миогло-
бина. Желаемое окрашивание в крас-
ный цвет оксимиоглобина происходит
только после контакта мяса с воздухом
после открытия упаковки.
Такие продукты, как мясо, обладают
сравнительно высокой обсеменен-
ностью поверхностного слоя микро-
организмами. Она может быть сниже-
на в результате удаления кислорода
(вакуумная упаковка). Проникновение
водяного пара устраняется путем при-
менения паронепроницаемых материа-
лов. В промышленности употребляются
однослойные и многослойные пленки,
которые могут подвергаться запаива-
нию и термосварке. Для фрагментов
меньшего размера используются термо-
усаживающиеся пленки, пленочные
рукава или термоформованные лотки.

После откачивания воздуха или после
заполнения газом под незначительным
избыточным давлением такие упаковки
могут быть заклипсованы, усажены,
обернуты эластичной пленкой и запеча-
таны. Для небольших предприятий осо-
бенно интересны разработки компании
Multivac. Она предлагает термоформо-
вочные машины и трейсилеры, с помо-
щью которых мясо, колбаса и сыр 
могут быть упакованы в непосредствен-
ной близости от торговых помещений.
Благодаря этим машинам можно так-
же упаковывать куски мяса прямо на
прилавке в присутствии покупателя.
Измельченное свежее мясо (филе, ром-
штекс, шейка, гуляш и т.п.), конечно,
также может быть заключено в мелкую
упаковку под нормальным давлением и
без защитного газа.

Мясные изделия
Разделенные на порции продукты, как
грудинка, копчёная присоленная свини-
на, рулет и т.д., а также готовые изде-
лия поступают в продажу нарезанные
ломтиками, кусками и упакованные под
нормальным давлением или в условиях
вакуума. Они хранятся при нормальной
температуре или в охлажденном виде.

Обычно применяются термосвариваю-
щиеся или термоусаживающиеся, тер-
мопластичные однослойные или много-
слойные пленки, обладающие достаточ-
ной механической прочностью, высокой
газонепроницаемостью и в большинстве
случаев ограниченной светопроницае-
мостью. На практике хорошо себя заре-
комендовали полипропиленовые плен-
ки как прослойка для нарезанного това-
ра, а также упаковочные материалы 
с антибактериальным воздействием.
Производство вареной ветчины требует
применения температуростойких упако-
вочных материалов.

Вареные колбасы
Они поступают в продажу в мелких упа-
ковках целиком или в нарезанном виде.
Они также продаются в виде ломтиков,
как сосиски или сардельки в рассоле
или без него. Упаковки для таких про-
дуктов должны обладать достаточной
стабильностью и не пропускать воду и
жир при повышенной температуре.
Кроме того, они должны защищать про-
дукты от воздействия света и кислоро-
да. Наконец, они должны быть газоне-
проницаемыми и сохранять запах про-
дуктов. В качестве упаковочных мате-

Современная упаковка
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В ногу со временем
Любая упаковка должна защищать свое содержимое от вредных влияний окружающей среды и об-
менных реакций с другими материалами. Одновременно она должна сохранять качество продукта,
быть экологичной и удобной для потребителей.
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риалов подходят натуральные и исску-
ственные оболочки, пленки, пузыри,
желудки, стеклянные или жестяные
банки. Товары продаются при нормаль-
ных температурах или в охлажденном
виде. Помимо этого, размазывающиеся
колбасные изделия все чаще поступают
в продажу упакованные в стаканчики.

Сырые колбасы с длительным
сроком хранения
К этим продуктам относятся свежие
сырые колбасы, чайная колбаса а также
легко режущиеся свежие и созревшие
сырокопченые колбасы. Для их упаков-
ки применяются натуральные и исску-
ственные кишечные оболочки (из цел-
люлозы и кожных волокон).  Они долж-
ны быть водо- и газопроницаемыми для
того, чтобы вода могла испаряться и 
в продукт могли проникать коптильные
вещества. После сушки и созревания
долгохранящиеся колбасы, начиная с
определенного периода времени, долж-
ны храниться в атмосферных условиях
таким образом, чтобы на их поверх-
ности не образовывалась конден-
сационная влага. Во время хранения
сырых колбас имеет смысл таким обра-
зом влиять на проницаемость оболочек,
чтобы водяной пар, аромат и вкусовые
вещества либо совсем не терялись,
либо улетучивались незначительно.
Для этого колбасы окунаются в смеси из
белых пигментов и вяжущих веществ.
Поверхности оболочек созревших кол-
бас, высушенных воздухом, часто обра-
батываются тальком или окунаются 
в раствор сорбата калия.

Микробиологические 
особенности
В результате применения режущих
инструментов на поверхность мяса 
и мясных изделий могут попадать мик-
роорганизмы. Распространение микро-
организмов может быть предотвращено
различными методами. Прежде всего

здесь следует назвать упаковку в
вакууме. Таким образом устраняются
растущие в аэробных условиях бак-
терии, дрожжи и плесневые грибки.
После удаления воздуха из упаковок 
в них, однако, может остаться не-
которое количество микроорганиз-
мов, например, бактерий, образующих
молочную кислоту. В результате может
произойти окисление, которому способ-
ствует также образование углекислого
газа. Это может повлиять на вкусовые
свойства пищевых продуктов.

Нанотехнология в упаковках
Область применений нанотехнологии
быстро растет. Согласно некоторым
прогнозам, объем рынка этих продуктов
должен вырасти к 2015 году до 300 мил-
лиардов долларов. Вследствие суще-
ствующих рисков для здоровья на про-
изводстве пищевых продуктов эта
новая технология еще находится в
начальной стадии освоения. 
Однако, в области упаковки уже суще-
ствуют интересные и конкретные при-
меры применения нанотехнологии,
которые были продемонстрированы на
выставке Ануга Фуд Тек 2012. К ним
относятся, например, упаковки из син-
тетических материалов с различными
барьерными свойствами. Такие барьер-
ные пленки не пропускают влагу, кисло-
род, испарения и ультрафиолето-
вый свет. Употребляющиеся в синтети-
ческих упаковках наноматериалы мо-
гут не только улучшать механические
свойства и плотность упаковочных
материалов, они также обладают пре-
имуществами при сохранении качеств
упакованных в них продуктов питания. 
Особенно большую роль играют упако-
вочные материалы с антимикробными
свойствами. Одной из самых важных
разработок являются нановещества с
противоналетными слоями, которые
могут предотвращать скапливание кон-
денсационной влаги между упаковкой и

продуктом. Синтетические упаковки 
с барьерными свойствами применяются
в зависимости от потребностей и осо-
бенностей каждого отдельного про-
дукта. Нановещества при этом не долж-
ны попадать внутрь пищевого продукта
или на его поверхность. В Европейском
Союзе это требование содержится 
в предписании ЕС по применению син-
тетических материалов (15.1.2011),
которое детально регулирует дан-
ный вопрос с целью защиты потребите-
лей.

Резюме
Технология упаковки мяса и мясных про-
дуктов продвигается вперед. Главную
роль в этом процессе играет вопрос
качества, однако учитываются и другие
особенности, важные для потребите-
лей. Так, к примеру, производители ста-
раются упростить обращение потреби-
телей с упаковкой, уменьшить время 
ее открытия (например упаковки peel-
off), независимо от возраста потреби-
телей. Другими важными вопросами
являются легкое нахождение места 
для открытия упаковки, необходимая
для открытия сила и легкость повтор-
ного закрывания. Кроме того, потре-
бители получают дополнительный
доступ к информации о продукте, кото-
рая вследствие недостающего места 
не может быть нанесена на упаковку.
Для этого применяются так называемые
QR-коды (Quick Response Code). Эти
коды могут считываться многими
мобильными телефонами, предостав-
ляющими пользователям закодирован-
ную информацию. Для этого телефон
должен обладать встроенной камерой и
подходящим программным обеспече-
нием. QR-коды были первоначально
разработаны для производственной
логистики, однако они могут применять-
ся для предоставления сведений о про-
дуктах.
Профессор д-р Хайнц Зилафф, д-р Хайнц
Шлейзенер

Профессор д-р
Хайнц Зилафф

д-р Хайнц
Шлейзенер Ф
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риалов подходят натуральные и исску-
ственные оболочки, пленки, пузыри,
желудки, стеклянные или жестяные
банки. Товары продаются при нормаль-
ных температурах или в охлажденном
виде. Помимо этого, размазывающиеся
колбасные изделия все чаще поступают
в продажу упакованные в стаканчики.

Сырые колбасы с длительным
сроком хранения
К этим продуктам относятся свежие
сырые колбасы, чайная колбаса а также
легко режущиеся свежие и созревшие
сырокопченые колбасы. Для их упаков-
ки применяются натуральные и исску-
ственные кишечные оболочки (из цел-
люлозы и кожных волокон).  Они долж-
ны быть водо- и газопроницаемыми для
того, чтобы вода могла испаряться и 
в продукт могли проникать коптильные
вещества. После сушки и созревания
долгохранящиеся колбасы, начиная с
определенного периода времени, долж-
ны храниться в атмосферных условиях
таким образом, чтобы на их поверх-
ности не образовывалась конден-
сационная влага. Во время хранения
сырых колбас имеет смысл таким обра-
зом влиять на проницаемость оболочек,
чтобы водяной пар, аромат и вкусовые
вещества либо совсем не терялись,
либо улетучивались незначительно.
Для этого колбасы окунаются в смеси из
белых пигментов и вяжущих веществ.
Поверхности оболочек созревших кол-
бас, высушенных воздухом, часто обра-
батываются тальком или окунаются 
в раствор сорбата калия.

Микробиологические 
особенности
В результате применения режущих
инструментов на поверхность мяса 
и мясных изделий могут попадать мик-
роорганизмы. Распространение микро-
организмов может быть предотвращено
различными методами. Прежде всего

здесь следует назвать упаковку в
вакууме. Таким образом устраняются
растущие в аэробных условиях бак-
терии, дрожжи и плесневые грибки.
После удаления воздуха из упаковок 
в них, однако, может остаться не-
которое количество микроорганиз-
мов, например, бактерий, образующих
молочную кислоту. В результате может
произойти окисление, которому способ-
ствует также образование углекислого
газа. Это может повлиять на вкусовые
свойства пищевых продуктов.

Нанотехнология в упаковках
Область применений нанотехнологии
быстро растет. Согласно некоторым
прогнозам, объем рынка этих продуктов
должен вырасти к 2015 году до 300 мил-
лиардов долларов. Вследствие суще-
ствующих рисков для здоровья на про-
изводстве пищевых продуктов эта
новая технология еще находится в
начальной стадии освоения. 
Однако, в области упаковки уже суще-
ствуют интересные и конкретные при-
меры применения нанотехнологии,
которые были продемонстрированы на
выставке Ануга Фуд Тек 2012. К ним
относятся, например, упаковки из син-
тетических материалов с различными
барьерными свойствами. Такие барьер-
ные пленки не пропускают влагу, кисло-
род, испарения и ультрафиолето-
вый свет. Употребляющиеся в синтети-
ческих упаковках наноматериалы мо-
гут не только улучшать механические
свойства и плотность упаковочных
материалов, они также обладают пре-
имуществами при сохранении качеств
упакованных в них продуктов питания. 
Особенно большую роль играют упако-
вочные материалы с антимикробными
свойствами. Одной из самых важных
разработок являются нановещества с
противоналетными слоями, которые
могут предотвращать скапливание кон-
денсационной влаги между упаковкой и

продуктом. Синтетические упаковки 
с барьерными свойствами применяются
в зависимости от потребностей и осо-
бенностей каждого отдельного про-
дукта. Нановещества при этом не долж-
ны попадать внутрь пищевого продукта
или на его поверхность. В Европейском
Союзе это требование содержится 
в предписании ЕС по применению син-
тетических материалов (15.1.2011),
которое детально регулирует дан-
ный вопрос с целью защиты потребите-
лей.

Резюме
Технология упаковки мяса и мясных про-
дуктов продвигается вперед. Главную
роль в этом процессе играет вопрос
качества, однако учитываются и другие
особенности, важные для потребите-
лей. Так, к примеру, производители ста-
раются упростить обращение потреби-
телей с упаковкой, уменьшить время 
ее открытия (например упаковки peel-
off), независимо от возраста потреби-
телей. Другими важными вопросами
являются легкое нахождение места 
для открытия упаковки, необходимая
для открытия сила и легкость повтор-
ного закрывания. Кроме того, потре-
бители получают дополнительный
доступ к информации о продукте, кото-
рая вследствие недостающего места 
не может быть нанесена на упаковку.
Для этого применяются так называемые
QR-коды (Quick Response Code). Эти
коды могут считываться многими
мобильными телефонами, предостав-
ляющими пользователям закодирован-
ную информацию. Для этого телефон
должен обладать встроенной камерой и
подходящим программным обеспече-
нием. QR-коды были первоначально
разработаны для производственной
логистики, однако они могут применять-
ся для предоставления сведений о про-
дуктах.
Профессор д-р Хайнц Зилафф, д-р Хайнц
Шлейзенер

Профессор д-р
Хайнц Зилафф

д-р Хайнц
Шлейзенер Ф
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Снижение количества утечек, приведе-
ние уровня давления воздуха в соответ-
ствие с действительными потребностями
производства, уменьшение потерь ком-
прессоров при холостом ходе путем
использования современных систем
управления – это главные методы сниже-
ния потребления электроэнергии при
использовании сжатого воздуха.
В пищевой промышленности существует
еще один фактор, влияющий на про-
изводственные затраты: сжатый воздух,
применяемый как энергоноситель и рабо-
чее вещество, должен соответствовать
самым высоким стандартам чистоты.
Даже малейшее загрязнение, передаю-
щееся мясным товарам или упаковочным
материалам, может привести к большим
экономическим убыткам. Поэтому суще-
ствуют строгие качественные требова-
ния к общему количеству масла и твер-
дых примесей. 
Обычно остаточное содержание масла не
должно превышать 0,01 мг/м , а плот-
ность частиц должна быть ниже 0,1 мг/м .
Этих показателей можно достичь только
путем применения безмасляных ком-
прессоров. Одно только загрязнение
смазочным маслом может составлять в
масляных компрессорах в зависимости
от конструкции нагнетателя до 40 мг/м . В

старых компрессорах оно может даже
достигать концентрации 100 мг/м . Это
объясняет, почему расходы на последую-
щую очистку безмасляных компрессоров
составляют значительно меньшую часть
как в объеме инвестиций, так и в про-
изводственных затратах.
Выбор подходящей компрессорной техни-
ки для достижения необходимого каче-
ства сжатого воздуха следует делать с
учетом новейших разработок и опытных
данных. Компания CompAir предлагает
для этого высокотехнологичные ком-
прессоры моделей „Quantima™“ или
„PureAir™“ для производства безмасля-
ного сжатого воздуха.
Инвестиционные факторы одинаковы
как для новых компрессоров, так и для
оценки работы существующих компрес-
сорных станций. Затраты на производ-
ство сжатого воздуха как незаменимого
энергоносителя и рабочего вещества
слишком высоки, чтобы им не уделять
должного внимания, особенно учитывая
тот факт, что энергетические расходы
составляют от 65 до 82 процентов от
общих затрат на производство сжатого
воздуха. 
Поэтому главными критериями инвести-
ционных решений должны быть безопас-
ность, экономичность и надежное сер-

висное обслуживание.  В этой связи руко-
водителям предприятий особенно важно
учитывать как существующие техниче-
ские решения в отрасли, так и опыт 
применения соответствующей техники 
для возможного применения на своем
производстве.

Высокий КПД без износа
Технология PureAir рассчитана для рабо-
чей мощности до 18 м /мин. Она исполь-
зуется в безмасляных компрессорах, где
сжатый воздух вырабатывается винтом
из бронзового сплава и парой роторов 
с шиберными лопатками из пластика,
армированного углеродным волокном.
Смазка, герметизация и охлаждение ком-
прессорного блока осуществляются за
счет использования воды. Хорошие
охлаждающие свойства воды позволяют
эксплуатировать компрессор с низкими
температурами сжатия до макс. 60 граду-
сов. Вследствие этого КПД таких ком
прессоров очень высок, в то время 
как потребление электроэнергии невели-
ко. Название „Quantima“ обозна-
чает новый компрессорный принцип про-
изводства сжатого воздуха, который
обходится не только без масла, но и без
любых иных жидкостей и смазоч-
ных веществ. Высокоскоростной мотор сФ
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Компрессоры: решающую 
роль играет эффективность

Энергия является су-
щественным фактором
производственных затрат
в мясоперерабатывающей
промышленности. Пар,
холод, техническая вода и
теплоснабжение – на все
эти компоненты необхо-
димо обращать внимание,
если была поставлена
цель достичь снижения
энергозатрат. Особенно
большим потенциалом
экономии обладает сжа-
тый воздух, применяемый
в больших количествах 
на скотобойнях и многих
других предприятиях.
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регулируемым числом оборотов при-
водит в движение вал, с обеих сто-
рон которого установлены импеллеры.
Единственный подвижный конструктив-
ный элемент, ведомый роторный вал,
вращается без контакта – без при-
вода, подшипников качения, трения 
и масла. Поэтому он не изнашивается.
Эти компрессоры обладают производи-
тельностью от 26,7 м /мин до 52,1 м /мин.

Поршневые компрессоры ча-
сто недооцениваются
В последние годы безмасляные поршне-
вые компрессоры применяются с удиви-
тельным успехом. Предприятия, про-
изводящие пищу и напитки, все чаще
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используют эту испытанную технику при
дооборудовании или переоборудовании
своих компрессорных станций.
Вот типичный пример: Винтовые ком-
прессоры на предприятии были заме-
нены на два безмасляных, двухсту-
пенчатых поршневых компрессора
“Champion” типа R 100, с мощностью
привода 55 кВт и максимальным объе-
мом потока 10 м /мин, охлаждаемых
ключевой водой. 
Один из компрессоров под полной
нагрузкой обеспечивает все необходи-
мое количество сжатого воздуха, в то
время как другой гарантирует надеж-
ность снабжения. В результате эксплуа-
тации новой станции расходы на про-

изводство сжатого воздуха были в
общей сложности снижены наполовину.
Важную роль при этом играло продуман-
ное использование вторичного тепла.
Был установлен закрытый контур
охлаждения с двумя теплообменника-
ми. Один теплообменник снабжает
энергией резервуар горячей воды
емкостью в 20 000 л.
Безмасляные поршневые компрессоры,
смешанное управление и использова-
ние отводимого тепла – все эти три фак-
тора обеспечивают высокоэффектив-
ное производство сжатого воздуха для
чувствительных процессов на пред-
приятиях мясоперерабатывающей про-
мышленности. 

Linpac Packaging

Новое трио прозрачных пленок
Европейский производитель упаковочных материалов
для свежих продуктов Linpac Packaging в рамках страте-
гии инноваций «Свежее мышление» (Fresh Thinking)
представил трио высококачественных пленок: Lintop
Star HB-Sortiment. Ассортимент Lintop Star HB-Sortiment
включает полиэтиленовые пленки Lintop Star PE HB, Lintop Star PE CXI
и Lintop Star PE CXO. Эти упаковочные материалы отличаются меньшей толщиной
пленки, хорошими показателями оптики, контролируемыми свойствами усадки плен-
ки и защитой от потускнения. Это позволяет качественно представить продукты,
обеспечив их отличную защиту. Учитывая данные свойства, трио прозрачных пленок
может стать интересным и для розничной торговли.
Благодаря большей длине рулонов можно сократить время простоя оборудования на
33%. Данные виды пленок подходят для применения с соответствующим высокоско-
ростным оборудованием ручной и автоматической запайки лотков.
Покрывные пленки Lintop Star разработаны для упаковки в модифицированной газо-
вой среде и обеспечивают хорошие барьерные свойства. Они специально рассчитаны
для применения с лотками собственного производства Linfresh EPS MAP и ПЭТФ / ПЭ
лотков Rfresh/Fresh, а также с другими стандартными лотками (подложками) из вспе-
ненного полистирола. Покрывные пленки предлагаются в ассортименте с полиэтиле-
новой или полипропиленовой запайкой.

Gerhardt Schubert

Онлайн-Конфигуратор
для упаковочных 
машин
Прямо с домашней страницы германской
компании Gerhard Schubert www.gerhard-
schubert.de, выпускающей упаковочные
машины, можно теперь попасть на стра-
ницу конфигуратора упаковочных машин.
Эта веб-программа создает виртуальную
упаковочную машину системы TLM (Top
Loading Machines) в соответствии с поже-

ланиями заказчика. В зависимости от
того, какие функции ему требуются для
упаковочного процесса, пользователь
может, например, выбрать делительные
машины для группировки продуктов,
сборки упаковок, наполнения, закрытия,
укладки и т.п. В результате на рабочей
поверхности программы возникает трех-
мерное изображение созданной упако-
вочной машины. Возможны также другие
виды машины и сохранение полученной
системы в памяти. Идея технологии TLM
компании основывается на сочетании
интеллигентного программного обеспече-
ния и простой механики. Это обеспечива-
ет простые решения и максимально гиб-
кое использование упаковочных машин.

Witt-Gasetechnik

Проверка герметичности? Легко!
Для проверки герметичности упаковок фирма Witt-Gasetechnik предлагает экономич-
ное устройство „Leak-Master® Easy“. Для этой системы требуются лишь вода и сжатый
воздух.

„Leak-Master® Easy“ подходит для контроля любых твёрдых и мягких упаковок
пищевых продуктов, медпрепаратов, промышленных и потреби-
тельских товаров. Эта система позволяет выявлять мельчайшие
протечки без использования контрольного газа. Для контроля гер-
метичности проверяемая упаковка помещается в камеру, после
чего воздушное пространство над водной поверхностью разрежа-
ется с помощью работающего на сжатом воздухе сопла Вентури.
Находящаяся под водой упаковка вздувается, через негерметич-
ные места выделяются пузырьки воздуха или газа. Устройство
контроля качества позволяет локализовать изъяны упаковки.
Прибор „Leak-Master® Easy“ предлагается в пяти вариантах с каме-
рой объёмом от 20 до 215 литров. 
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ное производство сжатого воздуха для
чувствительных процессов на пред-
приятиях мясоперерабатывающей про-
мышленности. 

Linpac Packaging

Новое трио прозрачных пленок
Европейский производитель упаковочных материалов
для свежих продуктов Linpac Packaging в рамках страте-
гии инноваций «Свежее мышление» (Fresh Thinking)
представил трио высококачественных пленок: Lintop
Star HB-Sortiment. Ассортимент Lintop Star HB-Sortiment
включает полиэтиленовые пленки Lintop Star PE HB, Lintop Star PE CXI
и Lintop Star PE CXO. Эти упаковочные материалы отличаются меньшей толщиной
пленки, хорошими показателями оптики, контролируемыми свойствами усадки плен-
ки и защитой от потускнения. Это позволяет качественно представить продукты,
обеспечив их отличную защиту. Учитывая данные свойства, трио прозрачных пленок
может стать интересным и для розничной торговли.
Благодаря большей длине рулонов можно сократить время простоя оборудования на
33%. Данные виды пленок подходят для применения с соответствующим высокоско-
ростным оборудованием ручной и автоматической запайки лотков.
Покрывные пленки Lintop Star разработаны для упаковки в модифицированной газо-
вой среде и обеспечивают хорошие барьерные свойства. Они специально рассчитаны
для применения с лотками собственного производства Linfresh EPS MAP и ПЭТФ / ПЭ
лотков Rfresh/Fresh, а также с другими стандартными лотками (подложками) из вспе-
ненного полистирола. Покрывные пленки предлагаются в ассортименте с полиэтиле-
новой или полипропиленовой запайкой.

Gerhardt Schubert

Онлайн-Конфигуратор
для упаковочных 
машин
Прямо с домашней страницы германской
компании Gerhard Schubert www.gerhard-
schubert.de, выпускающей упаковочные
машины, можно теперь попасть на стра-
ницу конфигуратора упаковочных машин.
Эта веб-программа создает виртуальную
упаковочную машину системы TLM (Top
Loading Machines) в соответствии с поже-

ланиями заказчика. В зависимости от
того, какие функции ему требуются для
упаковочного процесса, пользователь
может, например, выбрать делительные
машины для группировки продуктов,
сборки упаковок, наполнения, закрытия,
укладки и т.п. В результате на рабочей
поверхности программы возникает трех-
мерное изображение созданной упако-
вочной машины. Возможны также другие
виды машины и сохранение полученной
системы в памяти. Идея технологии TLM
компании основывается на сочетании
интеллигентного программного обеспече-
ния и простой механики. Это обеспечива-
ет простые решения и максимально гиб-
кое использование упаковочных машин.

Witt-Gasetechnik

Проверка герметичности? Легко!
Для проверки герметичности упаковок фирма Witt-Gasetechnik предлагает экономич-
ное устройство „Leak-Master® Easy“. Для этой системы требуются лишь вода и сжатый
воздух.

„Leak-Master® Easy“ подходит для контроля любых твёрдых и мягких упаковок
пищевых продуктов, медпрепаратов, промышленных и потреби-
тельских товаров. Эта система позволяет выявлять мельчайшие
протечки без использования контрольного газа. Для контроля гер-
метичности проверяемая упаковка помещается в камеру, после
чего воздушное пространство над водной поверхностью разрежа-
ется с помощью работающего на сжатом воздухе сопла Вентури.
Находящаяся под водой упаковка вздувается, через негерметич-
ные места выделяются пузырьки воздуха или газа. Устройство
контроля качества позволяет локализовать изъяны упаковки.
Прибор „Leak-Master® Easy“ предлагается в пяти вариантах с каме-
рой объёмом от 20 до 215 литров. 
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Согласно общеш-
вейцарскому иссле-
дованию 2011 года
ежедневное потреб-
ление соли состав-
ляет  примерно 10,6  г
(мужчины), соотв.
7,8  г (женщины). В
Швейцарии мясные
продукты покрыва-
ют прим. 14%  еже-
дневного приема соли. Таким
образом и мясообрабаты-
вающая индустрия долж-
на содействовать  редукции
соли. Причем существуют
четкие пределы, как только
стоит вопрос безопасности
пищевых продуктов. Швей-
царский  Исследовательский
институт Агроскоп по-этому
в течение прошлых лет про-
водил многочисленные испы-
тания с мясными продуктами
заниженного содержания
соли, в том числе и с вареной
колбасой. Среднее содер-
жание соли в варенокол-
басных продуктах (тип
Лионская) в Швейцарии
составляет около 1,9%.
Производство вареной кол-

басы без соли
немыслимо, т.к.
только соль делает
возможным про-
изводство хорошо
связного фарша. К
тому же соль важна
и для сохраняемо-
сти, снижая  показа-
тель aw путем
удержки воды и

содействуя вместе с другими
факторами концепции  пре-
град. Не забудь и сенсорный
аспект. Соль является важ-
ным  вкусовым веществом и
при достаточной дозировке
содейстует аромату продукта. 
Все вареные колбасы были
произведены в Центре обуче-
ния мясников в г. Шпиц (ABZ
Spiez)  на основе известной
рецептуры (16% говядины,
23%  свинины, 16%   затылоч-
ного  шпика, 13%  шпика
спины, 32% засыпки, спецы).
Указанные в таблице 1 про-
дуктовые варианты  под
конец проверялись, основы-
ваясь на трех главных функ-
циях соли -  технологии, без-
опасности и сенсорике.Ф
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Без соли нет 
вареной колбасы
ВОЗ поставила перед собой цель, снижать потребление соли по причине здоровья до конца 2016
года на менне чем 5 г на человека в день.  По этой причине повсемирно проводятся различные
программы  редукции соли, так и в Швейцарии, которая  в рамках стратегии снижения потребления
соли ставила себе промежуточную цель до конца 2012 г. в 8 г на человека в день. Здесь и в для
мясообрабатывающей промышленности.

IFFA Frankfurt
4 - 9 Mая 2013

Зал 4.0 Стенд C11

www.kalle.de

Мы встретимся 

снова! Helena Stoffers
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но быть слишком интенсив-
ным, иначе белки отчасти
перегреваются и в конце кон-
цов коагулируют. К тому же
нельзя слишком умельчать
присутствующую связующую
ткань, потому что она стаби-
лизирует структуру колба-
сы и значительно содейству-
ет прочности укуса конечно-
го продукта. Максимальная
вяжущая способность для
воды достигается добавлени-
ем прим. 5-и % соли, причем
такие высокие количества не
реальны по сенсорным при-
чинам, т.к. вареные колбасы
с содержанием соли свыше
2,4 % уже оцениваются как
пересоленные. Предельная
концентрация для связного
фарша составляет примерно
1%. Все проверенные вари-
анты привели к хорошо связ-
ному фаршу. Дополнительное
испытание с 12-ю г соли/кг
конечного продукта прибли-
зилось однако к технологиче-
скому пределу. Редукция
соли проявилась однако
относительно однозначно в
различном осадке желе.
Потеря желе увеличилась,
как показано на рисунке 1,
пропорционально снижению
содержания соли, что можно
объяснить недостаточным
схватыванием воды. И добав-
ление хлорида калия не смог-
ло удержать это развитие. 

Соль как защитная
преграда
В производстве сырой колба
сы соль как консервирующий
фактор имеет центральное
значение.  Но и для вареных
колбас соль является одной
из защитных преград, кото-
рые следует учесть. Соль
путем снижения активности
воды (показатель aв) косвен-
но противодействует росту
микроорганизмов. В данных
испытаниях активность воды,
как и ожидалось, возросла
вместе со снижением содер-
жания воды. Параметры
вариантов с добавкой KCl
находились в области конт-
рольного варианта с идентич-
ным количеством солей. 
Число аэробных мезофиль- Гр
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Рисунок 1: Потеря желе в продуктах вареной колбасы в зависимо-
сти от содержания соли (n=3).

Рисунок 3: Оценка солености на шкале интенсивности от 1 (=  вообще не солено) до 9 (=  очень соле-
но)  обученной панелью (n=9).

Рисунок 2: Влияние содержания соли на показатель aв в продуктах вареной колбасы.

19 г / кг 17 г / кг 15 г / кг 16 г / кг 
+ 6 г KCl / кг

13 г / кг 
+ 6  г KCl / кг

10 г / кг
+ 9  г KCl / кг

9

8

7

6

5

4

3

2

1

И
н

те
н

си
в

н
о

ст
ь 

«с
ол

ен
ы

й
» 

(1
 =

 в
оо

бщ
е 

не
 с

ол
ен

ы
й,

 9
 =

 о
че

нь
 с

ол
ен

ы
й)

19 г / кг 17 г / кг 15 г / кг 16 г / кг + 
6  г KCl / кг

13 г / кг + 
6  г KCl / кг

10 г / кг + 
6  г KCl / кг

Содержание соли

Технологические гра-
ницы едва ли достиг-
нуты
Добавление соли, как уже
отмечено, является решаю-
щим фактором для хорошо
связного фарша. Добавка
соли должна происходить в
самом начале сухого куттиро-
вания, с тем чтобы соль сразу
же связалась с освобожден-
ными во время процесса
резки мышечными белками
актин и миозин. Вследствие
этого они разбухают и фор-
мируют трехразмерный сете-
образный белковый гель,
который затем воспринима-
ет жир и стабилизируется.
Сухое куттирование не долж-

A
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AB
A AB
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Рисунок 1: Потеря желе в продуктах вареной колбасы в зависимо-
сти от содержания соли (n=3).

Рисунок 3: Оценка солености на шкале интенсивности от 1 (=  вообще не солено) до 9 (=  очень соле-
но)  обученной панелью (n=9).

Рисунок 2: Влияние содержания соли на показатель aв в продуктах вареной колбасы.
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ных клеток во всех свежих и
храненных пакетом пробах (3
недели при 5°C) было ниже
100  КОЕ/г. Продукты таким
образом были безупречны.
Резанные и затем храненные
3 недели в вакуумной упа-
ковке пробы выявили число
ростков в районе  от 106  до
107 КОЕ/г (аэробные мезо-
фильные ростки). Причем не
наблюдались различия в
зависимости от вариантов.
Повышенное число клеток
объясняется тем, что упа-
ковка не проводилась в сво-
бодных от реконтаминации
условиях.

Мелкие сенсорные
различия
Все продукты испытались
обученной панелью из 9-и
экзаминаторов Института
АЛП.  Потребители далее
оценивали избранные ва-
рианты относительно их
популярности по гедонской

шкале из 9-и пунктов.  Стан-
дартный вариант, как и вари-
ант с 6-ю г хлорида калия,
оценились обученной группой
значимо более солеными,
чем все остальные пробы
(рисунок 3). Очевидно, калии
компенсировал впечатление
солености. По признакам горь-
ко, пряно и твердо не было
значимых различий. Твер-
дость, однако, в тенденции
увеличилась с повышенным
содержанием соли, что доста-
точно четко связано с по-
терей желе. Ожидаемая
горькость в пробах с вы-
соким содержанием калия не
подтвердилась панелью, при-
чем эти пробы в тенденции
были оценены как бо-
лее пряные. Известно из ли-
тературы, что при содержа-
нии соли ниже 1,4%  арома-
ты мяса и спецов в сен-
сорном смысле действуют
как два отдельных ком-
плекса. 

Испытание на практике про-
изводилось с 290 потреби-
телями, оценившими про-
дукты относительно их по-
пулярности в трех разных
местах Швейцарии (рисунок
4). При этом мы дополнитель-
но предлагали, помимо ва-
риантов с содержанием соли
в 19 и 15 г/кг, очень редуци-
рованную вареную колбасу 
с 12-ю г/кг. Этот послед-
ний вариант был оценен
значимо хуже, чем оба дру-
гих продукта. Продукт с 15-ю г

соли/кг был оценен подобно
стандарту. 
Редукция соли на 12 г соли/кг
привела к недостаточному
растворению протеинов, так
что и схватывание воды, и
образование белкого геля
были недостаточными. И
относительно популярности у
потребителей этот вариант
оказался значимо хуже в
сравнении с колбасой с 19-ю г
соли/кг и дополнительный
вариант с 15-ю г соли/кг.
Испытания показали, что приГр
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Svywe 40 let kacestvo ävläetsä nawim devizom!

Rollmatic garantiruet opti-
malhnye rezulhtaty obväz-
ki dlä lübogo vida mäsnyx
izdelij (naprimer, mäsnoj
rulet s nacinkoj i bez neö).
Takºe dlä ptiΩy i ryby.

Mäsnye rulety i okoroki
bystro i ravnomerno 
obtägivaütsä setkoj ili
obolockoj. 
OpΩionalhno predlagaetsä
avtomat gofrirovaniä
setki.

Wlifovanie i polirovanie s
oxlaº deniem vodoj. ‰tot sta-
nok razme ∑a etsä prämo na
rabocem meste i is polh zuetsä
dlä zatocki lübyx noºej.
Novinka: mokroe wlifovanie,
suxoe polirovanie. Novyj sta-
nok skorostnogo wlifovaniä
garantiruet prekrasnyj
rezulhtat za neskolhko sekund.

Hermann Wiegand GmbH, Am Anger 27, D-36169 Rasdorf, Tel: +49(0)6651/9600-0, Fax: +49 (0)6651/ 9600-16,  
Internet: www.h-wiegand.com, E-Mail: h-wiegand@web.de

Petlevaä mawina Hängfix
dostigaet proizvoditelh-
nosti do 2800 petelh v cas.
Pri pomo∑i ustrojstva
Stockmat izde liä podvewi-
va ütsä prämo na kop-
tilhnuü palku.

Kruglosutocnyj servis firmy "Vigand"

IFFA 2013: Павильон 9.0, стенд С62

1 19 ссылка
2 17
3 15
4 13
5 16 + 3 г хлорид калия
6 13 + 6 г хлорид калия
7 10 + 9 г хлорид калия

Вариант Содержание соли Замечание
[г/кг конечного продукта]

Таблица 1: Варианты производства вареных колбас 
(засыпка 320  г/ кг  колбасного фарша).
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кости, пряности и твердости.
В соответствии с литерату-
рой рекомендуется макси-
мальный замен 40-а %.
Редукция или замен соли на
предприятиях должна при-
спасабливаться для каждого
продукта индивидуально. Из
различных источников из-
вестно, что потребители в
течение нескольких недель
привыкают к более низкому
содержанию соли. По-этому
рекомендуется, провести ре-
дукцию в любом случае по-
этапно. При этом всегда сле-
дует учитывать три фак-
тора: безопасность продо-
вольствия, технология и сен-
сорика. 
Елена Штоффрс (-Кней-
бюлер), Магали Шолле, 
Со-Руководители Научной
Группы «Питательность и
сенсорика»,  Исследователь-
ский Институт Агроскоп
Либефельд-Позе АЛП, г. Берн,
Швейцария.
Литература: 
Список литературы запраши-
вать в издательстве.

хлорида калия в продуктах
вареной колбасы до 45% не
выявили отрицательных пос-
ледствий относительно горь-

безопасности затруднений. 
К тому же продукты оцени-
лись потребителями подоб-
но стандарту. Использование

данной рецептуре редукция
соли на прим. 16 г/кг возмож-
на  без  проявления техноло-
гических или касающихся

28 1/2013

Рисунок 4: Лионская с 12 г NaCl/кг у 290 опрошенных потребителей была значимо менее популярна,
чем Лионская с 19-ю соотв. 15-ю г NaCl/кг.

На выставке IFFA Компания
Frutarom Savory Solutions
делает главный акцент на
презентации исходных куль-
тур для ферментированных
колбасных изделий. Она
выставляет широкий ассор-
тимент исходных культур
товарного знака “Bitec”, начи-
ная с культур, быстро уско-
ряющих ферментационные
процессы и заканчивая вари-
антами, постепенно снижаю-
щими показатель pH. Ко всем
исходным культурам компа-
ния предлагает подходящие
смеси специй. Во время рабо-
ты выставки компетентные
технические сотрудники ком-
пании помогут посетителям
ознакомиться с продуктами.
IFFA: Зал 4, стенд D21

Frutarom Savory Solutions

Компетенция в
области исход-
ных культурФирма Lay

Gewürze OHG
выступает за

последовательное
осуществеление

тенденций, которыми
вдохновляет своих кли-

ентов. Успешная семейная компа-
ния предлагает широкий ассортимент продук-
ции, в которой намеренно отсутствуют ингри-
диенты, подлежащие декларации, искусствен-
ные ароматизаторы и аллергены.
В сегмент добавлены Фрикаделло ГФ -добавка
для производства продуктов из мясного
фарша и Панаделло ГФ -для панированных
блюд. Оба продукта не содержат глутена и без
добавления усилителей вкуса. Новшества с
совершенным вкусом и идеальной функцио-
нальностью.
Мариклин® маринады содержат морскую соль,
они без усилителей вкуса, пряностей (бульон
итп) и дрожжевых экстрактов, без пальмового
жира, аллергенов, подлежащих указанию и без
добавок, подлежащих декларации.
Мариклин Грильбуттэр универсальный про-

дукт в своем лучшем качестве и он подчерки-
вает каждое блюдо изысканной особой нот-
кой. Отдельная линия продуктов распростра-
няется на новый грильсезон как Мариклин
Апельсин-Перец и Мариклин 66. Они впечат-
ляют сильной приправой и естественным,
неповторимым вкусом.
Пьюрэффект ЦЛ это чистый реальный вкус, 
с совершенством приправ и эффективных
результатов в производстве вареных колбас.
Травы и натуральные ароматы специй гаранти-
руют при низких дозировках убедительный
результат вкуса. Жидкий  продукт Еверфреш
“Пьюрэффект“ добавлен в ассортимент как
функциональный продукт для сохранения на
базе экстрактов. Как “экстракт специй“, он
подавляет рост бактерий и продлевает срок
хранения мяса и мясных продуктов, а также
мясных полуфабрикатов и поэтому также
является универсальным. Все смеси
Пьюрэффектов без добавления глутамата,
пряностей (бульон итп) и экстракта дрожжей,
аллергенов, подлежащих указанию и без доба-
вок, подлежащих декларации.
IFFA: Зал 4.0, стенд А81.

Lay Gewürze

Передовые инновационные продукты
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Рисунок 4: Лионская с 12 г NaCl/кг у 290 опрошенных потребителей была значимо менее популярна,
чем Лионская с 19-ю соотв. 15-ю г NaCl/кг.
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товарного знака “Bitec”, начи-
ная с культур, быстро уско-
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процессы и заканчивая вари-
антами, постепенно снижаю-
щими показатель pH. Ко всем
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ния предлагает подходящие
смеси специй. Во время рабо-
ты выставки компетентные
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пании помогут посетителям
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нальностью.
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дукт в своем лучшем качестве и он подчерки-
вает каждое блюдо изысканной особой нот-
кой. Отдельная линия продуктов распростра-
няется на новый грильсезон как Мариклин
Апельсин-Перец и Мариклин 66. Они впечат-
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неповторимым вкусом.
Пьюрэффект ЦЛ это чистый реальный вкус, 
с совершенством приправ и эффективных
результатов в производстве вареных колбас.
Травы и натуральные ароматы специй гаранти-
руют при низких дозировках убедительный
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“Пьюрэффект“ добавлен в ассортимент как
функциональный продукт для сохранения на
базе экстрактов. Как “экстракт специй“, он
подавляет рост бактерий и продлевает срок
хранения мяса и мясных продуктов, а также
мясных полуфабрикатов и поэтому также
является универсальным. Все смеси
Пьюрэффектов без добавления глутамата,
пряностей (бульон итп) и экстракта дрожжей,
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IFFA: Зал 4.0, стенд А81.

Lay Gewürze

Передовые инновационные продукты
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Фирма QS Qualität und Sicherheit GmbH в рамках исследования сравнила семь
европейских систем обеспечения качества. В данной разработке

описываются основные признаки этих систем.

Европейское 
обеспечение качества

Cемь описанных здесь систем обес-
печения качества были основаны 
в течение последних 15-и лет и с тех пор
последовательно усовершенствовались.
В 2001 г. к ним присоединилась «Сис-
тема контроля для продуктов пи-
тания – QS» как система обеспечения
качества на немецком рынке. На уровне
сельского хозяйства учитывается к
тому же GLOBALG.A.P. Помимо QS лишь
CERTUS предоставляет стандарты для
последних двух ступеней цепи про-
изводства мяса и  мясопродуктов. 

GMP+
Стандарт Добросовест-
ного производства и прак-
тики [Good Мanufacturing/
Managing Practice Standard

(GMP+-Standard)] для животного корма
был учрежден в начале 90-х гг. голланд-
ским Рыночным союзом Productschap
Diervoeder (PDV). Он комбинирует тре-
бования к системе управления каче-
ством согласно ISO 9001 со специфиче-
скими мерами гигиены для производ-
ства, торговли и транспорта кормовых
средств. Со времени его учреждения
стандарт стал ведущей в мире системой
обеспечения качества в кормовом
хозяйстве. Актуально применяется
Система сертификации GMP+ 2006 для
продуктов и услуг. Система GMP+ пред-

полагает внутреннюю систему управле-
ния качеством по мере установленных
системой критерий собственного конт-
роля. С 1ого июля 2003 г.  независимые,
акредитованные по EN 45011 учреж-
дения сертификации контролируют
соответствие внутрифирменного про-
цессного контроля и произведенных
фирмой продуктов животного корма
требованиям системы.  Признание,
координация, управление и контроль
сертификационных  учреждений подле-
жат Координационному Бюро для сер-
тификации и контроля производства
кормовых средств (Bureau Coördinatie en
-controle BCD). 

IKB
Система IKB (Integrale Keten Beheersing)
применяется в Голландии. В нача-
ле 1992  г.  Рыночные Союзы для скота,
мяса и яиц Productschappen Vee, Vlees
en Eieren (PVE) договорились о созда-
нии вертикальной системы управления
качеством IKB.  Система вошла в дей-
ствие в рыночных сегментах говядины и
телятины. Голландская система IKB
вначале ориентировалась на централь-
ную роль бойни.  Как последнему звену
первичной производства ей причитался
значительный собственный интерес в
интенсивном контроле за предыдущей
ступеню. С 1995 г. в системе принимает

участие вся производственная и марке-
тинговая цепь. Актуально система охва-
тывает продуктовые сегменты говяди-
ны, телятины, свинины и птицы на уров-
нях сельское хозяйство и убой/раз-
делка.
В 2003 г. ответственность за систему
была передана PVE, независимой орга-
низации, не участвующей непосред-
ственно в рынке. Под спонсорством
Centrum voor Bedrijfsdiensten B.V. (CBD) с
1-ого мая 2007 г. стандарт предлагает
специфические для продуктов решения
в сегментах  свинины, говядины, теля-
тины и птицы. Система IKB постоян-
но усовершенствуется Центральной
Коллегией экспертов, Centraal Colllege
van Deskundigen (CCvD). Коллегия
составляется из производителей и
покупателей поровну и организована
для  отдельных групп продуктов систе-
мы. Система IKB направлена на тесное
сотрудничество отдельных звеньев про-
изводственной цепи. Это сотрудни-
чество охватывает и объязательство
передачи всех специфичесих данных о
скоте и продукции в производственной
и маркетинговой цепи. Посредством
передачи этих данных самостоятель-
ный контроль участников цепи стано-
вится  чрезвычайно важной, системно
желаемой первой контрольной инстан-
цией.  Признанные CCvD учрежденияФ
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сертификации помимо этого проводят
нейтральные проверки. Работа учреж-
дений сертификации проверяется носи-
телем системы CBD.

QSG
Управление качеством в Дании опреде-
ляется кооперативной системой датско-
го мясного хозяйства. Предприятия убой-
ной, разделочной и перерабатывающей
промышленности находятся в собствен-
ности датских фермеров. Развод, сель-
ское производство, убой, разделка и
переработка были интегрированы верти-
кально. Носителями этой вертикальной
интеграции являются Национальный
совет датского свиневодства и Ор-
ганизация датских производителей сви-
нины, Danske Slagterier. Из этой системы
вертикальной интеграции образовалась
система обеспечения качества QSG
(Гарантия  обеспечения качества), ко-
торая применяется с 1995 г. в продукто-
вой области свинины. QSG состоит 
из стандартов Danish Produktstandard
для уровня сельское хозяйство 
и Global Red Meat Standard (GRMS) для
ступеней убой/ разделка как и для
транспортного сервиса. Оба стандарта
основываются на всеобъемлющем адми-
нистративном контроле датского свине-
производства. Касательно выполне-
ния положений о защите животных этот
контроль осуществляется ветеринарны-
ми и продовольственными директората-
ми. Критерии системы QSG, согласован-
ные в Национальном совете датского
производства свинины, конролируются
внутри отрасли, постольку поскольку они
превосходят требования датского за-
конодательства. К этому контролю суще-
ственно причастны советники Локаль-
ных комиссий свинепроизводства. К
тому же с 2007 г. на ступени сельское
хозяйство проводятся нейтральные 
проверки аккредитованными соответ-
ственно EN 45011 учреждениями серти-
фикации.

GLOBALG.A.P.
Euro-Retailer-Produce-Working Group
(Eurep) EUREPGAP (с 2007 г. переиме-
нование в GLOBALG.A.P.) по инициативе
торговцев начинала в 1997 г. развитие
стандартов и процедур для междуна-
родной сертификации «Добросовестной
аграрной практики» (GAP). Розничная
торговля продовольственными продук-
тами хотела обеспечить защиту тор-
говли продовольствием посредством
общепризнанных и приемлемых реко-
мендуемых стандартов добросовестной
аграрной практики вплоть до сель-
ского хозяйства. Носителем стандарта
является FoodPlus GmbH,  дочерняя
фирма Европейского Института тор-
говли (EHI Retail Institute) в г. Кельн. 
GLOBALG.A.P. рассматривает себя сего-
дня как интегрированный стандарт 
с модульными применениями для раз-
личных продуктовых групп, от растение-
водства и животного производства до
посевного зерна и комбикорма. GLO-
BALG.A.P. приобрела большое междуна-
родное значение в области фруктов и
овощей. Распространение на области
растениеводства, животноводства и
развода рыб до сих пор обладает лишь
небольшим значением.

ACP/AFS
Стандарт для птицы, Assured Chicken
Production (ACP) был введен в 1999 г. по
частной инициативе для укрепления
доверия потребителей в британское
птицеводство. ACP предоставляет со-
бой самостоятельный стандарт системы
Assured Food Standard (AFS). За обозна-
чением AFS кроятся сегодня шесть
стандартов обеспечения качества из
областей растениеводства, фруктов и
овощей, птицы, свинины, молока и  рога-
тового скота. Систематика проверок 
по стандарту ACP Assured Chicken
Production устанавливается Техни-
ческим Консультационным советом 
британской  компании Assured Food

Standards Ltd. Независимые общества
по сертификации, объязательно лицен-
зированные ACP,  проводят ежегодные
аудиты на предприятиях партнеров
системы. О них извещается не менее
чем за неделю. Предусматриваются
проверки без  предварительного уве-
домления, как то в рамках предпи-
санных системой выборочных проверок.
Нарушения объязательных крите-
рий приводят к исключению предприя-
тия/цеха из системы ACP, постольку
поскольку предпринимателю в течение
40 дней не удается, доказать проведе-
ние эффективных мер для устранения
отклонений.

CERTUS
Система CERTUS была создана в 1999 г.
непосредственно после бельгийского
скандала вокруг диоксина. Она должна
способствоать имиджу и спросу бель-
гийской свинины. Система построена
вертикальным образом. Она ставит
перед собой цель, действовать в сфе-
рах производства кормовых средств,
сельского хозяйства, транспортных
предприятий, убойных и разделочных
предприятий как и производителей 
мясных продуктов. Носителем и  учре-
дителем системы CERTUS выступает
фирма Belpork e.V. Система CERTUS
отличается ограниченной возмож-
ностью участия в ней. Так, участие 
в системе предполагает так называе-
мую «группировку»: лишь тот, кто уча-
ствует в правомочной «группировке»,
состоящей из не менее одного свинево-
да и одной  бойни, имеет право участия
в системе. 
К тому же прием группировки или ново-
го участника возможен только по пред-
ложению уже признанной группировки.
Качество мяса и обратная прослежае-
мость товара имеют особое значение в
системе CERTUS. Были разработаны
специальные критерии для проверки
внутрисистемных параметров. Одно-
значная маркировка и обратная просле-
жаемость товаров CERTUS обеспечи-
ваются испоьзованием ударного штем-
пеля и специальных карточек выхода,
накладных и сертификатов. Система
контроля определяется на основе дого-
вора, заключенного между носителем
системы и учреждениями сертифика-
ции. Он предусматривает контроль
приема и периодически повторяющиеся
проверки: бойни и предприятия раздел-
ки контролируются без предваритель-
ного уведомления минимум через
месяц, производители свинины и мага-
зины – раз в год. Гр
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QS
Как реакция
на кризис  БГЭ
в 2001 г. соз-
давалась сис-
тема QS. Учре-

дителем и носителем систе-
мы является фирма QS
Qualität und Sicherheit GmbH
в г. Бонн. За этим обществом
стоят союзы производителей
кормовых средств, сельского
хозяйства, убойных и разде-
лывающих предприятий, мясо-
перерабатывающей промыш-
ленности и розничной тор-
говли продовольствием. Они
представляют предприятия,
которые участвуют в про-
изводстве и продаже мяса и
мясных товаров. Для обес-
печения качества в сегмен-
тах птицы и фруктов, как и
овощей и картофеля были
созданы дочерние компании.
Предпосылкой для выдачи
контрольного знака QS
является контроль за про-
изводством и продажей 
в трехярусной контрольной
системе: партнеры системы
должны установить и реали-
зовать систему самостоя-
тельного контроля соответ-
ственно критериям QS. Эта
система самостоятельного
контроля предприятий про-
веряется нейтральными уч-
реждениями сертификации,
аккредитованнымисогласно
DIN EN 45011. Работа конт-
рольных учреждений в свою
очередь проверяется в 
рамках метаконтроля. От-
клонения от критерий QS
учитываются в момент прие-
ма предприятия в группу с
одним из трех статусов, впо-
следствии – в протоколе про-
верки. Особо тяжелые, труд-
но устраняемые нарушения
так называемых критерий
«нокаут» приводят к немед-
ленному закрытию пред-
приятия и началу штрафной
процедуры. В рамках санк-
ционной процедуры могут 
м. п.  высказываться выгова-
ривания, устанавливаться
денежные штрафы или при-
ниматься решения об окон-
чательном исключении пред-
приятия из системы.

Различия
Самые маленькие различия
между системами обеспече-
ния качества найдутся в об-
ласти требований к нейтраль-
ному контрольному учреж-
дению, самые большие – в
области требований к са-
мому нейтральному контро-
лю. 
Все системы исходят из
необходимости нейтрального
контроля предприятий и про-
верки нейтрального контроля
– прежде всего посредст-
вом аккредитирующего орга-
на. Частично изымается
отсюда GLOBALG.A.P. для
опции 2 сертифицированных
по группам  предприятий, т. к.
они не все подлежат ней-
тральному контролю. Кро-
ме QS только часть систем
интегрирует самостоятель-
ный контроль предприя-
тий как первый уровень про-
верки с соответствующими
положениями и проверкой в
нейтральном контроле. 
Все системы предусматри-
вают мониторинг, хотя объем
и направление этих проверок
различны в детали. Общее у
проводящих контроль про-
дуктов лабораторий каса-
тельно допущения, требова-
ний и мониторинга менее
выражено. 
Все системы обеспечения
качества исходят из необхо-
димости нейтрального конт-
рольного учреждения соглас-
но EN ISO 45011, допущения
контрольного органа и дого-
ворного отношения между
контрольным органом и учре-
дителем стандарта. Все
системы требуют профессио-
нального обучения аудиторов
в соответствии с радиусом
действия данной системы
обеспечения качества, как и
достаточного профессио-
нального опыта. 
Требования к нейтральному
контролю различаются зна-
чительно. Так, частота ауди-
тов колеблется от двух меся-
цев до двух лет на ступени
бойни или – от одного до трех
лет в сельском хозяйстве.
Кроме того нет общего пони-
мания по вопросу, нужно 

ли установление минималь-
ного срока для аудита или
взвешивание критерий. 
Многообразны и виды прово-
димых аудитов в отдельных
системах обеспечения ка-
чества. Все включенные в

сравнительный анализ систе-
мы обеспечения качества
предусматривают штрафные
санкции. Они включают
предупреждения, денежные
штрафы и постоянное исклю-
чение из системы.
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При производстве маринованных мяс-
ных продуктов решающую роль играет
правильное инъектирование рассола в
мясо. При этом количество впрыскивае-
мого раствора должно быть одинаково
для всех кусков мяса. Особенно важно,
чтобы инъектируемый раствор для ма-
ринада не скапливался в отдельных
местах, а равномерно распределялся во
всем куске мяса. Неравномерное рас-
пределение рассола может привести к
слишком высокой либо слишком низкой
концентрации маринада и соли в про-
дукте и в результате к ухудшению его
цвета, консистенции и вкуса.
Современные инъекторы применяют
игольные головки, позволяющие равно-
мерно впрыскивать точно определен-
ное количество рассола в куски мяса,
не вызывая при этом видимого разруше-
ния его мышечных тканей. Такая маши-
на состоит из горизонтально двигаю-
щейся транспортной ленты, бака с рас-
солом, насоса и набора полых игл, рас-
положенных над транспортной лентой.
Механический или гидравлический при-
вод поднимает или опускает иглы, кото-
рые прокалывают мясные куски, про-
двигаемые лентой. Рассол подается из
бака с помощью насоса и впрыскивает-
ся в мясо из боковых отверстий игл под
определенным давлением. Таким обра-
зом сокращается время посола.
Машина работает в автоматическом,
непрерывном режиме, обрабатывая до
10 тонн продукта в час. Рассол распре-
деляется в мясе равномерно. 

Автоматизированные процессы.
Автоматизация процессов и точное
дозирование при посоле с помощью

инъектирования позволяют повысить
выход продукта. Процесс переработки
мяса в значительной мере может быть
автоматизирован с помощью приме-
нения программного обеспечения.
Примером машины для инъектирования
рассола с программным управлением
может служить производимый герман-
ской компанией Josef Koch автомат
„Pökomat P132/500 SE“. Легко осваивае-
мое управление машины позволяет
достичь высокой точности и воспроиз-
водимости. Для каждого маринуемого
продукта могут быть установлены опти-
мальные параметры скорости, давле-
ния рассола и подачи, которые сохра-
няются в 99 различных программах.
Другой компанией, делающей акцент на
автоматизации и максимальной про-
изводительности при разработке инъек-
торов, является Schröder Maschinenbau
KG из германского города Вертер. Этот
производитель инъекто-
ров разработал
различные интел-
лигентные моду-
ли, каждый из
которых решает
определенные
рабочие задачи
инъекторов.
Одним из таких
модулей являет-
ся система
Incenction Control
System (ICS).
Поставленная
перед ним задача
взята из практи-
ки мясной пере-
работки. Мясо

само по себе является натураль-
ным, ненормированным продуктом, что
затрудняет оптимальное производство.
В зависимости от вида мышц их способ-
ность поглощать рассол во время инъек-
тирования может сильно колебаться.
Технология инъектирования гибко учи-
тывает эти особенности и маринует раз-
личные части туши с разными парамет-
рами. На практике это достигается
засчет адаптации давления при инъек-
ции и/или скорости движения продукта
в машине. В обычном инъекторе эти
параметры применяются при производ-
стве всей партии товара. Но что если в
этой партии находятся части туш с силь-
но отличающимися мышечными струк-
турами? Обычный инъектор не может
учитывать это в своей работе, что при-
водит к различной интенсивности впры-
скивания в мышцу.
На практике эта проблема особенно

сильно проявляется при инъ-
ектировании длиннейшего
мускула спины. На его протя-
жении мягкий мускул стано-
вится более твердым у осно-
вания. Здесь проявляется
преимущество конструкции
системы ICS компании

Schröder. Если
положить такие
куски мяса рядом
друг с другом в
инъекторе
Schröder, система

может автоматически,
с использованием механики
или электроники, найти осно-
вание мускула. Программа
инъектора основывается на Ф
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инъектирования,
применяющийся в
плоских кусках мяса
небольших или
крупных размеров,
является методом
ускоренного посола,
при котором процесс
маринования после
впрыскивания
рассола во всем куске
мяса протекает
практически
одновременно.
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При производстве маринованных мяс-
ных продуктов решающую роль играет
правильное инъектирование рассола в
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разделении продукт на зоны, выбираю-
щиеся в зависимости от длины и места
расположения. Можно также выбрать
определенное давление для этих зон.
Во время прохождения мяса через инъ-
ектор система ICS автоматически реа-
гирует на мышечные зоны, для которых
динамически выбирается различное
давление при неизменном объеме
впрыскиваемого рассола. В результате
получается равномерно обработанная
мышца с необходимым объемом впры-
скиваемого рассола на всех участках,
что является залогом высокого каче-
ства конечного продукта.

Повышенная прибыль
Маринование является отличным спо-
собом превращения простого куска
мяса, рыбы или птицы во вкусное
блюдо. Этот процесс не только создает
добавленную стоимость, но и помогает
производить новые продукты с особен-
ными вкусом, текстурой и внешним
видом, а также такие традицион-
ные высококачественные продукты как
ветчина.

Помимо всего прочего, CFS
(Convenience Food System) предлагает
простые в употреблении и приспособ-
ленные к индивидуальным требованиям
инъекторы, тумблеры и машины для
приготовления рассола, которые позво-
ляют производить большое количество
продуктов со сравнительно небольшими
затратами.
Инъекторы рассола CFS гарантируют
равномерное распределение рассола во
всем продукте. Благодаря своей гибко-
сти, они легко приспосабливаются к
различным продуктам. Модельный ряд
CFS (CFS ValueJector) с машинами для
универсального применения подходит
для переработки свинины, говядины
или птицы. С помощью машины CFS
AccuJector продукты не самого высокого
качества могут приобрести дополни-
тельный потенциал. Инъекционные
системы CFS обеспечивают оптималь-
ное распределение рассола и точность
впрыскивания. Они разработаны для
максимально длительного времени экс-
плуатации с целью повышения произво-
дительности. Инъекторы обладают

встроенными фильтрами, исключающи-
ми застревание частиц в иглах.
Благодаря своей прочной и компактной
конструкции эти системы легко интегри-
руются в линию переработки, которая
часто переключается с производства
одного продукта на другой.
Линия продуктов для впрыскивания
рассола шведской компании Garos пред-
назначена для производства унифици-
рованных продуктов с точным управле-
нием впрыскивания при соблюдении
оптимальных гигиенических условий.
Четвертое поколение машин серии GSI
включает в себя три основные модели
GSI 420, 620 и 820 в виде одиночных или
сдвоенных машин. Модели 620 и 820
предлагаются также в виде тройных
машин. Все рабочие функции управ-
ляются либо в ручном режиме, либо с
помощью программируемого логическо-
го контроллера PLC. Машины предла-
гаются в различных вариантах от 48 до
768 игл и общим объемом переработан-
ного продукта от 5 до 15 тонн в час, а
также с инъекционной емкостью от 5 до
150 процентов.   Александр Штарk

Инжекторы
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Промышленные полы обычно обладают
керамическими, полимерными, мине-
ральными или гибридными покрытиями.
Их механические, тепловые и хими-
ческие свойства должны отвечать
высоким требованиям. Кроме того, они
должны удовлетворять высоким требо-
ваниям в области гигиены, быть недоро-
гими и в то же время долговечными.
Такие полы должны легко очищаться
или дезинфицироваться. Они должны
быть водонепроницаемыми и водо-
отталкивающими, износостойкими и
изготовленными из нетоксичных мате-
риалов. Наконец, промышленные полы,
по возможности, должны быть бесшов-
ными и закругленными наверх у стен и
конструктивных элементов для того,
чтобы затруднить появление пятен
грязи и облегчить их чистку.

Высокая нагрузка
Ежедневная дезинфекция производ-
ственных площадей должна произво-
диться с применением подходящих
чистящих и дезинфекционных средств
либо с помощью горячей воды темпера-
турой не менее 82 градуса. В результате
воздействия компактных транспорт-
ных контейнеров с большими массами,
падающих предметов или ударов высо-
кой силы промышленные полы на пред-
приятиях подвергаются высоким
нагрузкам. Покрытия также постепенно
стираются и становятся скользкими,
если по ним часто тащат большие грузы. 
Промышленные полы должны быть без-
опасными для передвижения, даже
если это означает большие затраты на
уборку их шероховатых поверхностей. 
В Германии все необходимые требова-
ния к поверхностям полов содержатся 
в соответствующей директиве Объе-
динения предприятий мясоперерабаты-
вающей промышленности. Согласно ее
положениям, все рабочие помещения и
участки производства с повышенной
опасностью скольжения разделяются Ф
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Правильный выбор
промышленного пола
Промышленные полы на предприятиях по производству мяса и молока должны быть
водонепроницаемыми, легко очищаемыми и нескользящими. Сегодня в промышленности
применяются четыре вида покрытий для полов, значительно различающиеся своими
свойствами и требующие различного ухода.

Гигена
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на различные категории в соответствии
с их скользящими свойствами, опреде-
ляющимися устойчивостью к скольже-
нию (R) и вытесняющим пространством
(V) покрытия. Показатели R устанавли-
ваются в диапазоне от R 10 до R 13,
причем R 10 характеризует низкие про-
тивоскользящие свойства, в то время
как R 13 свидетельствует о высоких
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образовываться маленькие трещины,
которые перед началом работы на
таких поверхностях должны быть
заполнены синтетической смолой.
Вследствие низкой химической  стойко-
сти и проблем с точки зрения гигиены
бетонные полы необходимо дополнять
подходящим настилом.

Гибридные полы
Бесшовные покрытия толщиной при-
мерно 10 мм состоят из полимерных
вяжущих веществ полиакрил или поли-
уретан и добавок из цемента. Качества
таких полов могут быть различными в
зависимости от разных сочетаний дан-
ных материалов. Они частично пропус-
кают водяной пар, поэтому их можно
укладывать на свежий или сырой фун-
дамент. Вместе с тем, они не пропус-
кают воду и не реагируют на кислоты,
соли и моющие средства. Гибридные
полы укладываются без швов и обра-
зуют плавный переход у стен и защит-
ных цоколей. Поэтому их легко мыть. Их
противоскользящие свойства сохра-
няются на протяжении всего срока их
эксплуатации.
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Гигена

Kohlhoff Hygienetechnik

Надежная чистота колес
Вопросы гигиены играют все более важ-
ную роль во внутрипроизводственной
логистике компаний. Одной из самых
серьезных проблем с гигиенической
точки зрения являются колеса или
валики транспортных тележек с полка-
ми или грузоподъемными приспособле-
ниями, так как они не очищаются пол-
ностью либо частично при их переме-
щении из грязных в чистые производ-
ственные зоны. Германская компания
Kohlhoff Hygienetechnik разработала
машину для чистки колес транспортных
тележек, которая монтируется в пол
помещения. Данное устройство облада-
ет четырьмя горизонтально поставлен-
ными, вращающимися щетками длиной
700 мм и 1100 мм, которые находятся

ческое обслуживание. По сравнению с
другими покрытиями керамическая
плитка требует больше времени и рабо-
ты при укладке. Поэтому при ремонте
таких поверхностей необходимо учиты-
вать более длительное время простоя.
Для снижения скользящих свойств на
керамические плитки наносятся узелки
или структуры в виде пирамид.

Полимерные покрытия полов
Покрытия из синтетической смолы
состоят из многослойной системы,
включающей в себя эпоксидную смолу
(EP) или метилметакрилатную смолу
(PMMA). В мясной промышленности EP
встречается редко, так как это покры-
тие обладает низкой химической стой-
костью и сравнительно длительным
временем отвердевания. Поэтому на
предприятиях, как правило, применяют-
ся покрытия на основе PMMA. Такие
полимерные покрытия полов уклады-
ваются без швов, благодаря скорому
отвердеванию они быстро готовы к
работе. Они обладают хорошей химиче-
ской стойкостью, кроме того, при их
укладке не нужно принимать во внима-
ние окружающую температуру. В зави-
симости от интенсивности их использо-
вания может выбираться различная
величина R. 
Покрытия из синтетической смолы осо-
бенно подходят для площадей торговых
или бытовых помещений, так как они
хорошо очищаются и вследствие сво-
ей эластичности позволяют стоять
на них без утомления. Полимерные
покрытия полов являются системами,
не пропускающими водяной пар.
Поэтому их нужно укладывать исключи-
тельно на сухих и защищенных от восхо-
дящей влаги фундаментах без пузырей
и трещин. Это свойство может созда-
вать проблемы в случае необходимого
ремонта, так как в ходе процесса про-
изводства на полу скапливается боль-
шое количество воды, в результате чего
влага часто просачивается внутрь на
основание пола в местах его поврежде-
ний.

Минеральные покрытия полов
Непосредственно используемые на
предприятиях бетонные полы включают
в себя одновременно несущий слой и
слой износа, они являются недорогими
и прочными. Для уменьшения износа и
облегчения мойки на такие полы нано-
сится защитный слой. При этом невоз-
можно везде достичь одинакого проти-
воскользящего эффекта. На бетонных
полах в процессе высыхания могут
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под массивной
решеткой из
нержавеющей
стали. Для того, чтобы
колеса тележек не застрева-
ли и не зацеплялись о решетку, она
монтируется диагонально, то есть под
углом 45 градусов к направлению дви-
жения. Вращение щеток включается
автоматически с помощью сенсоров,
при этом щетки обрызгиваются смесью
из воды и чистящего средства. Два
ограждения по сторонам обеспечивают
устойчивое положение и задают нуж-
ное направление движения. Установка
может быть одновременно использова-
на для очистки подошв рабочей обуви
сотрудников. 

Berief Innovativ

Надежное покрытие
Международные стандарты качества требуют закрытия контей-
неров во время хранения и при их транспортировке на предприя-

тиях. Германская компания Berief Innovativ предлагает своим клиентам
гигиенические пленки «Флексипол» для накрытия стандартных грузо-

подъемных и загрузочных тележек по стандарту DIN 9797, а также ящиков E2.
Эти цельные пленки изготавливаются точно под размер, что позволяет плотно
натягивать их на отверстия тележек. Таким образом они надежно защищают про-
дукты от попадания инородных тел, снижают риск контаминации и уменьшают
потери товара во время хранения и охлаждения. Пленки окрашены в синий цвет 
и отчетливо выделяются на фоне продуктов питания. Для их закрепления не нужны
резиновые ленты или бечевки. В продаже имеются также пленки других цветов 
и для других контейнеров.
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Каждый год тысячи работников полу-
чают травмы на рабочих местах.
Наиболее распространенными видами
травм являются раны и поверхностные
повреждения кожи. Производственные
травмы чаще случаются на сменной
работе. Главным приоритетом для ра-
ботодателей и законодателей должны
быть безопасность и охрана здоровья
работников. Профессиональная специ-
альная одежда и защитный инвентарь
из высокотехнологичных материалов
снижают риски работ в различных
отраслях и позволяют избегать несчаст-
ных случаев. В результате снижаются
простои на производстве, вызванные
травмами и болезнями.

Снижение количества несчаст-
ных случаев
Германская арендная компания „CWS-
boco“ и другие фирмы предлагают
своим клиентам многократно сертифи-
цированную защитную одежду. На мно-
гих производствах такая специальная

одежда является обязательной, поэто-
му она должна бесплатно предостав-
ляться сотрудникам. Компании по арен-
де спецодежды берут на себя ее регу-
лярную стирку, подготовку к работе 
и профессиональный уход, разгружая
таким образом предпринимателей.
Для снижения количества несчастных
случаев на производстве компания
„CWS-boco“ рекомендует:
• Защитная одежда должна отвечать

соответствующим европейским нор-
мам. Это означает, что спецодежда
сотрудников должна быть в хорошем
состоянии и удовлетворять гигиениче-
ским требованиям на протяжении
всего времени ее использования.

• Для эффективной защиты одежда
должна быть правильных размеров.
Она не должна затруднять движения
сотрудников. Сервисные фирмы могут
ушивать одежду в зависимости от
потребностей и заменять ее на новую
в соответствии с  требованями техни-
ки безопасности.

• Дополнительное снаряжение также
должно подходить работникам. Если
каски, перчатки, защитные очки и
ботинки слишком малы или велики,
сотрудники обязательно должны
сообщать об этом своим руководите-
лям.

• Защитная одежда должна быть готова
к работе после профессиональной
чистки и удаления возможных химиче-
ских остатков.

• Только квалифицированный уход за
спецодеждой позволяет выполнять
все необходимые требования по без-
опасности.

• Для автоматического учета одежды
она должна быть оснащена вшитыми
датчиками или нашитыми штрихкода-
ми. Таким образом каждый сотрудник
будет получать свою одежду после ее
стирки, ремонта и чистки.

• В прачечных сервисных фирм рабо-
тают специально обученные сотрудни-
ки, проверяющие одежду на наличие
возможных повреждений. При необхо-
димости они облегчают квалифициро-
ванную починку или замену одежды. 
В результате на производственных
предприятиях, пользующихся услугами
таких фирм, всегда применяется
одежда без дефектов.

• Правильно подобранная по размеру и
ухоженная спецодежда является при-
знаком хорошо организованного про-
изводства, она положительно влияет
на его имидж. Производственные эм-
блемы позволяют распознавать пред-
приятия с первого взгляда. Такие эм-
блемы должны обладать установлен-
ными размерами, они должны быть
нашиты на одежду в подходящих
местах, в соответствии с существую-
щими нормами и правилами.

Использование услуг арендных компа-
ний не только снимает нагрузку с пред-
приятий и сотрудников, но и является
признаком профессионализма. Клиенты
таких компаний обязательно отметят
внешний вид сотрудников в чистой
спецодежде и сделают для себя поло-
жительные выводы.

Рабочая одежда
Ф
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Меньше производственных травм
благодаря правильной одежде

Согласно данным Европейской
Комиссии, количество травм на

предприятиях снижается.
Однако, по оценкам

Международной организа-
ции труда (ILO) в результа-
те производственных
травм и болезней во
всем мире ежедневно
умирают примерно 
6 000 человек.
Благодаря правиль-
ному выбору защит-
ной рабочей одежды
можно существенно
уменьшить риски
для здоровья
сотрудников на про-
изводстве.
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Mäsopererabaty vaü -
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Куттеры • Волчки  • Смесители

Tel.: Faks:

Poderºannoe 
oborudovanie

Проколозащитные
фартуки и перчатки

Stanhte i Vy ucastnikom 
globalhnoj sistemy!
My predlagaem Vam 
internaΩionalhnuü 

platformu kommunikaΩii v oblasti
mäsnoj 

promywlennosti.
Probnyj ™kzemplär Vy moºete zapro-

sith po faksu 
0049-89-37060111

Texnika zadelki

Upakovocnoe 
oborudovanie
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Haben Sie der Redaktion
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editors something? Use our
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+49 (89) 370 60 111
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B&L 
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tizaΩii i kopceniä

www.autotherm.de 
Tel.: 06554/ 9288-0  Faks: 06554/ 928826

info@autotherm.de

Шлифовальные
станки

Stoimostq
™togo

obqävleniä
90,- €

Vy xotite cto-to soob∑ith v
redakΩiü? Vospolhzujtesh

nawim telefaksom.

Do you want to tell the
editors something? Use our

fax-number:

+49 (89) 370 60 111

VERLAGSNIEDERLASSUNG MUNCHEN

B&L 
MedienGesellschaft mbH & Co. KG

Oxlaºdenie, 
zamorozka

Паровые котлы и 
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www.sprenger-essen.de
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Паровые котлы • цистерны
Закупка • Продажа

Poly-clip System GmbH & Co. KG  
Tel. +49 6190 8886 - 299  Fax +49 6190 8886 -15270 
P.O.B. 3121  65789 Hattersheim a. M. Germany 
marketing@polyclip.com  www.polyclip.com 

Food Processing Machinery

PREDSTAVITELHSTVO V MOSKVE

Tel.: • Faks: 

Hermann Wiegand GmbH, 
Am Anger 27, 36169 Rasdorf, 
Tel.: -49(0)6651/9600-0, 

faks: +49(0)6651/9600-16,
www.h-wiegand.com, 

E-Mail: h-wiegand@web.de

Einfach
    sicher!

In den Waldäckern 10 · 75417 Mühlacker / Germany
Tel.: + 49 (0) 70 41/ 95 44 - 0 · info@friedrich-muench.de

SUCCSESS THROUGH
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www.fleischnet.de
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