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В нынешней ситуации ориентированная на экспорт Республика Бела-
русь идет по пути либерализации экономики. Зарубежные инвесторы заме-
чают положительные перемены и все внимательнее приглядываются к
стране.

За три квартала минувшего года в реальный сектор экономики ино-
странные инвесторы вложили 5,2 миллиарда долларов, или на 37,4 процен-
та больше, чем за аналогичный период 2007 года. При этом Россия упро-
чила свое лидерство: ее доля в общем объеме иностранных вложений вы-
росла с 30,4 до 32,5 процента. Однако конкуренция нарастает, что видно на 
примере двух последних лет. По итогам трех кварталов 2007 года, удель-
ный вес других основных государств-инвесторов был на следующем уров-
не: Великобритания - 19,8 процента, Австрия - 10,9, Швейцария - 9,3, Гер-
мания - 7,2 процента. А вот за девять месяцев 2008 года расклад был уже 
иным: Швейцария - 20,4 процента, Австрия - 14,1, Великобритания - 12,4, 
Кипр - 7,8 процента.

Рост интереса к республике вполне объясним. В рейтинге Всемирного 
банка по условиям ведения бизнеса Беларусь поднялась сразу на 30 пози-
ций, оставив позади Россию и Украину. Планируется принятие решений,
направленных на либерализацию экономики. И это позволит Беларуси в
рейтинге Всемирного банка продвинуться еще выше. Для Беларуси, у ко-
торой большая доля произведенной продукции идет на экспорт, это очень 
важный момент.

Неправильно и недальновидно повышать конкурентоспособность эко-
номики путем снижения зарплат, ведь это ведет к снижению спроса на 
внутреннем рынке. Нужно экономить на энергоресурсах, которые прихо-
диться покупать за иностранную валюту и тем самым увеличивать отрица-
тельное внешнеторговое сальдо.

То есть необходимо обновлять оборудование, активнее внедрять но-
вые технологии. Стране нужны зарубежные инвестиции.

В экспорте и импорте основным торговым партнером Беларуси по-
прежнему является Россия. Поэтому логично, если именно эта страна бу-
дет вкладывать в белорусскую экономику наибольшие средства. Но воз-
можности российского бизнеса ограничены, поэтому все большее внима-
ние уделяется западному вектору, для чего создана специальная межве-
домственная группа по развитию странового маркетинга, который направ-
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Посол представляет собой обработку мяса поваренной солью и вы-
держку в течение определенного времени, достаточного для ее равномер-
ного распределения и завершения тех внутренних процессов, которые при-
дают мясу и мясным продуктам желаемые свойства. Различают длитель-
ный и кратковременный посол. Длительный посол рекомендован для про-
изводства деликатесной продукции, кратковременный - для вареных кол-
басных изделий. Основными посолочными веществами являются:

– поваренная соль (хлорид натрия), применяемая как вкусоформи-
рующее вещество, ингибирующая окисление жиров, обладающая бакте-
риостатическим действием к микрофлоре, являющаяся белковораство-
ряющим агентом по отношению к миофибриллярным белкам, что имеет 
большое значение в процессе производства мясных эмульсий;

– нитрит натрия, применяемый для формирования и стабилизации ро-
зово-красного цвета мяса, который обусловлен реакцией нитрита натрия с
миоглобином мяса. Нитриты обладают способностью ингибировать рост 
микрофлоры, образование токсинов в мясных продуктах и оказывают ан-
тиокислительное действие на липиды;

– аскорбиновая кислота, эриторбиновая кислота, аскорбинат и эритор-
бат натрия - сильные восстановители, ускоряющие процесс развития реак-
ций цветообразования и стабилизирующие окраску мясных продуктов.
Механизм действия аскорбиновой кислоты заключается в превращении 
нитрита в окись азота и восстановлении уже имеющегося в мясе метмио-
глобина в миоглобин. Аскорбиновая кислота, вступая в реакцию с кисло-
родом, защищает мясо от окисления и стабилизирует его окраску;

– фосфаты - смеси различных солей фосфорной кислоты, предназна-
ченные для регулирования функционально-технологических свойств мяс-
ных эмульсий и действующие как синергисты поваренной соли. Фосфаты,
вызывая изменение рН среды, повышая ионную силу растворов и связывая 
ионы кальция в системе актомиозинового комплекса, обеспечивают интен-
сивное набухание мышечных белков, увеличивают уровень водосвязы-
вающей (ВСС) и эмульгирующей способностей, повышают вязкость фар-
ша, тормозят окислительные процессы в жире;

– хлорид кальция, применяемый для структурирования мясных сис-
тем, в состав которых входит стабилизированная плазма крови. Примене-
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ние хлорида кальция обеспечивает ускорение процесса вторичного струк-
турообразования фарша, уплотняет консистенцию, повышает липкость;

– сахар, применяемый для улучшения вкуса мясных изделий в качест-
ве синергиста окислительно-восстановительных реакций в процессе цвето-
образования мяса, а также в качестве питательной среды молочнокислой 
микрофлоры в технологиях производства мясных изделий с длительным 
циклом посола и созревания.

Особо важную роль при посоле играют скорость процесса и распреде-
ление влаги по времени, а также конечное содержание ее в готовом про-
дукте. Соотношение соли и влаги должно обеспечивать выраженный вкус 
продукта. При одном и том же содержании соли в продукте вкус оказыва-
ется тем более соленым, чем меньше в нем содержится влаги. Поэтому 
регламентируют содержание как соли, так и влаги в продукте. На практике 
соленость продукта оценивается по общему содержанию соли в массе про-
дукта.

В промышленности используют различные модификации посола сы-
рья, в основе которых лежат три классических способа: сухой (сухой посо-
лочной смесью), мокрый (рассолом), смешанный (комбинирование сухого 
и мокрого посола). Практически в каждом варианте посола предусматри-
вается введение в мясное сырье рассола методом шприцевания, который 
осуществляется тремя способами: через кровеносную систему; уколом в
мышечную ткань; безыгольными инъекторами.

Процессы, происходящие при посоле мяса:
– изменение коллоидно-химического состояния белков и активности 

тканевых ферментов (повышает ВСС, липкость, нежность, улучшает орга-
нолептические характеристики); 

– образование нитрозопигментов (формирует и стабилизирует цвет); 
– изменение количественного и качественного состава микрофлоры 

(ингибирует гнилостную и развивает молочнокислую микрофлору); 
– изменение микроструктуры (улучшает консистенцию, вкусо-

ароматические характеристики (ВАХ), ВСС); 
– гидролиз липидов (улучшает ВАХ). 
В современных технологиях производства цельномышечных изделий 

(вареные, копчено-вареные) количество вводимого в сырье рассола может 
достигать 100 % к его массе. При этом степень удерживаемости рассола и
продолжительность посола во многом зависит от скорости диффузии по-
солочных веществ. Соль проникает в мясо диффузионным путем через 
систему пор и капилляров, пронизывающих ткани, и осмотическим - через 
многочисленные внешние и внутренние мембраны, покрывающие волокна.

В работе определена максимальная ВСС мяса при различных концен-
трациях соли, ВСС соленого и несоленого мяса при разных значениях рН,
а также количество рассола, требуемое для производства цельномышечных 
мясных продуктов.

129

ну снижения числа пассажиров-льготников. Соответственно перечень лиц 
пользующихся правом бесплатного и льготного проезда, утвержденный 
горисполкомами и райисполкомами изменился. По городу число лиц поль-
зующихся правом бесплатного проезда сократилось на 14,3 % или 6,29 
тыс. человек по сравнению с 2007 годом в пригородном сообщении – на 
1,1 % или на 67 чел., отменены льготы на право 50 % оплаты проезда. Од-
нако даже отмена льгот для некоторых категорий граждан, не помогла 
РУДМАП «Автобусный парк №1» полностью решить проблемы убыточ-
ности.

Ситуация, сложившаяся в сфере финансово-экономической деятель-
ности предприятия, предопределяет необходимость создания на базе 
РУДМАП «Автобусный парк №1» логистического центра по анализу и
управлению пассажиропотоком, что позволит снизить себестоимость пере-
возок и ускорить оборачиваемость финансовых ресурсов. Главный прин-
цип логистической системы — доставить пассажира вовремя и с опти-
мальными финансовыми материальными и пространственно-временными 
издержками. Необходимо отметить, что Постановлением Совета Минист-
ров Республики Беларусь № 1249 от 29 августа 2008 года в республике ут-
верждена Программа развития логистической системы на период до 2015 
года. Важнейшей составляющей данной Программы являются мероприя-
тия по созданию и развитию транспортной логистики. Программа ориен-
тирована на стимулирование процессов создания транспортно-
логистических центров общего пользования.

Начатое оснащение системами глобального позиционирования 
(GPRS) всех 160 могилевских автобусов, которое обойдется горисполкому 
в 200 млн р. также говорит о том, что необходим единый центр анализа и
управления пассажиропотоком, который займется дальнейшим развитием 
навигационной системы и уже через пару лет, по транспорту можно будет 
сверять часы, как в центре Берлина, где на остановках есть табло, которые 
отсчитывают минуты и секунды до прибытия автобуса.

На наш взгляд создание логистического центра по анализу и управле-
нию пассажиропотоком на базе РУДМАП «Автобусный парк №1» позво-
лит предприятию оперативно устранять нарушения интервалов движения 
общественного транспорта, сократить нулевые пробеги, увязать расписа-
ние работы автобусов, троллейбусов, что приведет к улучшению качества 
обслуживания пассажиров.

Создание логистического центра в первую очередь позволит значи-
тельно сократить издержки организации перевозок, а также существенно 
уменьшить убытки предприятий общественного транспорта. А некоторые 
из них вывести на позитивный, рентабельный уровень.




