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Работа посвящена особенностям современной техники копче-
ния мясопродуктов. Изложены особенности и преимущества генера-
торов тления, фрикционного и конденсационного дымогенератора и 
применение жидкого дыма при копчении.

Мясоперерабатывающая отрасль пищевой промышленности - одна из 
основных отраслей агропромышленного комплекса России, которая при-
звана снабжать население мясом, колбасными изделиями, полуфабрика-
тами и другими высококачественными продуктами питания [2,15,19]. В 
решении обеспечения мясной промышленности сырьем первостепен-
ное значение имеет развитие животноводства [6, 9, 10,12, 17].

В настоящее время отмечается все возрастающее внимание из-
учению влияния факторов животноводства на качество производимых  
пищевых продуктов [ 11,12,16, 18]. Первоочередная задача мясоперера-
батывающей промышленности: максимальное удовлетворение запросов 
потребителя в количестве и, главное, в качестве продукта, поступающе-
го к нему на стол [5,7,8 ,22].

 Качество этих продуктов зависит не только от качества поступа-
ющего на переработку сырья, но, и  от уровня развития технологии и 
техники мясной промышленности [4,20].

Копчения является одним из старейших способов изготовления без-
опасных мясных продуктов для питания человека. В настоящее время в 
мясной промышленности применяются различные технологии копче-
ния с использованием соответствующего оборудования. Каждая из этих 
технологий имеет свои особенности и преимущества. [2,3,].
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- Для образования дыма в генераторах тления древесные опилки с 
помощью электроуправляемой мешалки подаются  в рабочую зону. Там 
древесные опилки поджигаются электронагревательным стержнем или 
непосредственно в трубе для подачи опилок или на плите сжигания. 
При этом происходят процессы пиролиза и окисления при температуре 
от 550°С до 750°С. При применении этого метода копчения образуется 
больше нежелательных побочных продуктов, а также остаются части-
цы смолы и золы. Дымогенератор тления - наиболее распространённый 
тип генераторов и может быть использован для копчения всех видов мя-
сопродуктов. При этом методе копчения обеспечивается более высокая 
стойкость в хранении сырокопченых колбас и окороков, чем при других 
методах копчения [1,13].

- Дымогенератор трения или фрикционный дымогенератор. Дымоге-
нератор трения или фрикционный дымогенератор работает по совершенно 
новому техническому принципу. Деревянный брус прижимается механиче-
ским, гидравлическим или пневматическим путём к вращающемуся фрик-
ционному колесу. За счет фрикции (трения) при температурах от 300°С до 
400°С образуется дым, придающий продукту мягкий аромат копчения, но 
который содержит меньше консервирующих компонентов, чем дым от тле-
ния опилок. Этот тип дымогенератора можно использовать для копчения 
продуктов, где требуется более насыщенный цвет, но мягкий вкус дыма.

Фрикционный дымогенератор работает в закрытой системе. Это 
означает, что воздух, который транспортирует дым из дымогенератора 
в установку, выводится обратно из установки и транспортируется назад 
в дымогенератор. На основании этого свойства уровень отработанных 
газов при работе фрикционного дымогенератора очень низкий и при-
близительно соответствует объёму камеры и подающей трубы. В связи 
с этим отпадают необходимость в очистке отработанных газов, требую-
щих высоких затрат энергии.

- Конденсационный или паровой дымогенератор. С помощью 
транспортёра осуществляется непрерывная подача древесной щепы в 
конденсационный дымогенератор. Щепа подаётся в рабочую камеру по 
участку трубы, имеющего отверстия или прорези, или посредством на-
правляющей пластины, и подвергается воздействию разогретого насы-
щенного пара. Пар, который был предварительно нагрет электронагре-
вателем до 340˚С - 430˚С, вызывает процесс пиролиза с последующим 
окислением. Так как дым обладает более высокой влажностью, чем по-
верхность продукта, то он осаждается на поверхности колбасной обо-
лочки в виде конденсата. Паровой дымогенератор наиболее пригоден 
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для производства колбасок горячего копчения в оболочке небольшого 
диаметра. Продукт имеет приятный аромат дыма и остаточное содержа-
ние вредных веществ находится ниже предела обнаружения [1,14].

- Жидкий дым. Копчение с использованием жидкого дыма занима-
ет особое место. При применении этого метода копчения для получения 
конденсата дыма опилки подвергают тлению, как при традиционной тех-
нологии копчения [1,21]. Образовавшийся дым переводится в конденсат, 
посредством фракционирования (например, центрифугирования, экс-
тракции) освобождается от нежелательных компонентов и ему придают 
необходимое вкусовое направление. Конденсат дыма наносится на про-
дукт с помощью распыления, орошения или путём погружения При при-
менении способа распыления конденсат дыма распыляется тонким сло-
ем непосредственно через форсунку или используются так называемые 
«двухкомпонентные» форсунки. При применении этой системы на фор-
сунку по одному трубопроводу подаётся жидкий дым из накопительного 
резервуара, а по другому - нагнетается сжатый воздух, необходимый для 
распыления коптильной жидкости. Количество подаваемой коптильной 
жидкости можно регулировать датчиком давления воздуха, размещённым 
в накопительном резервуаре. Форсунки с регулировкой давления обеспе-
чивают требуемый результат распыления коптильной жидкости. При при-
менении устройств, работающих на жидком дыме, не требуется очистки 
отработанных газов, а мойка установки в связи с незначительным уров-
нем загрязнения не предоставляет никаких проблем [1].

Таким образом, применение современных дымогенераторов гаран-
тирует оптимальные производимые результаты процесса копчения.
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Work is sanctified to the features of modern technique ofsmok-
ing meat of foods. Features and advantages ofgenerators of decay are ex-
pounded, friction andcondensation smoke tender unit and application of liq-
uidsmoke at smoking.
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Работа посвящена оценке риска влияния на организм челове-
ка средств для мытья посуды. По результатам исследований пред-
ложены мероприятия по снижению риска вредного влияния моющих 
средств на человека.

Один из вредных для человека  видов бытовой химии - это сред-
ства, используемые  в системе общественного питания, в ресторанном 
бизнесе и в быту для мытья посуды, в том числе лабораторной. Впервые 
они стали применяться в середине прошлого века. В настоящее время в 


