
элементами в рабочем объеме ЭММА [5, 6]. 3. 
Электромагнитный расчет магнитопровода и 
обмоток управления, анализ магнитного состо-
яния системы [7]. 4. Расчет соотношений между 
диапазонами регулирования электромагнит-
ными и скоростными режимами работы [8, 9]. 
5. Тепловой расчет [10], сравнительный анализ 
расчетных и заданных диапазонов силового и 
температурного режимов работы аппарата [11]. 
6. Расчет энергетики рабочего процесса и под-
бор силового оборудования [12]. 

По результатам анализа расчетных данных 
по пунктам 3 и 4 выполняется корректировка 
конструкции ЭММА, ориентировочных раз-
меров и материала магнитопровода, формы 
размольных элементов, их геометрических 
параметров и материала. Проектный расчет 
апробирован при проектировании ЭММА для 
обработки шоколадных масс, цемента, витами-
низированных биологически активных кормо-
вых добавок и др. продукции [13, 14].
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переработка вторичных 
продуктов убоя птицы на 
основе интенсификации 

тепломассообменных процессов
Глотова И.А., Шахов С.В., Литовкин А.Н.

Воронежский государственный аграрный 
университет имени императора Петра I, 

г.Воронеж, Россия

Птицеводческая отрасльобеспечивает на-
селениеэссенциальными компонентами пита-
ния, включая незаменимые аминокислоты, в 
том числе серусодержащие, полиненасыщенные 
жирные кислоты, аналоги пищевых волокон 
животного происхождения.Содержащие   в со-
ставе серу аминокислоты - метионин, цистеин 
и цистин – метаболически тесно связаны друг 
с другом и играют ключевую роль в осущест-
влении биологических функций живых систем: 
дегидратации и детоксикации, энергетическом 
обмене, формировании структуры тканей и про-
цессах их регенерации.Разработкаэффективных 
способов комплексного использования липид-
ных и белковых компонентов в составе вторич-
ных продуктов убоя птицы актуальна в связи су-
стойчивой положительной динамикой объёмов 
роста продуктов их переработки и высоким био-
технологическим потенциалом коллаген- и кера-
тинсодержащих тканей.

Анализ показывает, что среди вторичных 
продуктов убоя цыплят-бройлеров превалируют 
головы и ноги, в то время как при переработке 
кур – перо-пуховое сырьё (таблица 1). В  соот-
ветствии с ростом объемов производства мяса 
птицы пропорционально увеличивается и объ-
ём получаемых вторичных продуктов, превали-
рующими белками в составе которых являются 
природные биополимеры упроченной структу-
ры – коллаген и кератин (таблица 2), что являет-
ся существенной проблемой птицеперерабаты-
вающей отрасли.
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Таблица 1
Выход продуктов убоя птицы в соответствии с технологическими нормативами, %

Технологические категории
сухопутной птицы

Вторичные продукты переработки птицы

Голова без шеи Ноги Перо Подкрылок

Куры 3,8 3,3 4,2 1,3
Цыплята-бройлеры 4,7 4,6 3,6 1,1

Таблица 2
Динамика объёмов вторичных продуктов убоя цыплят-бройлеров с 2008 по 2012 г., тыс. т

Вторичные продукты убоя 2008 2009 2010 2011 2012
Головы 176,72 200,22 235,94 259,44 280,59
Ноги 172,96 195,96 230,92 253,92 274,62
Перо 135,36 153,36 180,72 198,72 214,92
Подкрылок 41,36 46,86 55,22 60,72 65,67

Хотя эти продукты представляют собой цен-
нейший источник животного белка, реализация 
их биопотенциала непосредственно связана с 
разработкой эффективных методов повышения 
пищевой и биологической ценности, функцио-
нальных свойств коллаген- и кератинсодержа-
щих сырьевых ресурсов.

Нами предлагается инновационная техноло-
гия рациональной переработки вторичного сы-
рья, выделяемого при убое и получении товар-
ных тушек сухопутной птицы (головы и ноги). 
Технология предусматривает предварительное 
обезжиривание с использованием электромаг-
нитных воздействий для интенсификации мас-
сообменных процессов в трёхфазной системе 
белок – жир – вода, ферментативный гидролиз 
сырья с использованием протолитических фер-
ментов или их композиций для получения про-
дуктов гидролиза с высокой молекулярной мас-
сой для обеспечения желирующей способности, 
с высоким содержанием лизина и глутаминовой 
кислоты.

Высокая молекулярная масса продуктов 
гидролиза в виде пептидов обеспечивает эф-
фективность взаимодействие с другими био-
логически активными субстанциями, например 
фосфолипидами, при этом продуктом взаимо-
действия являются ассоциируемые комплексы в 
качестве основы новой белково-липидной ком-
позиции обладающей иммунотропным и проти-
воаллергическим действием.

Таким образом, сочетание физических и 
биотехнологических методов обработки биоси-
стем сложного тканевого и компонентного со-
става имеет экономические и технологические 
преимущества по сравнению с аналогами и мо-
жет обеспечить импортзамещение препаратов 
животного белка, имеющих спрос на предпри-
ятиях мясоперерабатывающей отрасли. Специ-
фика ферментативного гидролиза обеспечивает 
возможность варьировать свойства конечного 
продукта, усиливая биологическую эффектив-
ность за счёт образования ассоциированных 
комплексов с фосфолипидами.

Экономические науки

ИННОВАЦИОННЫЙ ПОТЕНЦИАЛ 
ОРГАНИЗАЦИИ (ФИРМЫ)

Симоненко Н.Н., Симоненко В.Н.
Комсомольский-на-Амуре государственный 

технический университет,  
Комсомольск-на-Амуре, Россия

Организации всегда обладает инновацион-
ными ресурсами. Для осуществления инноваци-
онных процессов фирме необходимы внешние и 
внутренние инвестиционные ресурсы. Важную 
роль играют внешние ресурсы, начинающие-
ся с инновационной инфраструктуры и вклю-
чающие, кроме того: инновационный климат; 
законодательную, бюджетно-налоговую и кре-
дитную поддержку государства. В нутренние 
инновационные ресурсы–это совокупность фи-

нансовых и материальных ресурсов, нематери-
альных активов, имеющихся в организации при 
реализации инновационных проектов.

Общим условием успешности инновацион-
ной деятельности является достаточность фи-
нансирования, а его уровень зависит от финан-
сового состояния предприятия, стратегических 
приоритетов его инновационной деятельности, 
принятой инновационной стратегии развития и 
предшествующих инновационных результатов 
[1]. Необходимым элементом стратегии орга-
низации выступает приоритетность финанси-
рования ее инновационной деятельности, а кон-
кретные размеры финансирования становятся 
объектом стратегического планирования. В аж-
ным условием и источником инновационной 
деятельности фирмы считается достигнутый 
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