Xl Emponeiickmin koHrpecc pabotHukos HUU
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Bcecooannii HayYHO-HCCNOAOBATENBCKHEN HHCTUTYT
MaCHOl mnpoMmbiuiaenHoctH. CCCP

O $®AKTOPAX, OIPEAENAIUUX KAHYECTBO
BEICTPO3AMOPOXEHHKLIX CBHHHIX TO/IY®ABPUKATOR

A.TI, Wedpep, T.OA. Lunuanae

) AHHOTATIMUSH

Bunn mccnepomanml dakToph, o6ycnoBamsBaomue KayeCTBO CBA-
HEX HATYP&bHBIX NOoNypabprkaToB KaKk B Ipolecce 3aMOpak MBAHAsH,
18X @ BO BpeMs XpaneHHa. B pesynbraTe uccneaoBaHuit BLIGBIEHO,
410 ins NOCTMKEHUS BLICOKOH CTemeHM OOpaTHMOCTH 3aMOp&XABAHHUS,
drTaKxe OIS NMOJIydeHUs [POAYKTA C XOPOUMMH OpPIaHO/eNTHYSCKAMHA
f0ka3aTenamMm CymMeCTBEHHOE B3HAYEHHe HMeeT IPONOIKHTE/IBHOCThH
‘8CTeCTBEHHON (ePMEHTAUNH CBUHOH MBIIEUHOH TKAHH nepen 38ML—-
PexupanneM. MakCHMANBLHON BOAOYAEpXHBAOIEl CHOCOGHOCTRIO
CBrHuna ( M. long. dorsi ) o6napnana B napuom cocToaHun (KOnuge—
CTB0 cBasaHHOM BOAB ~ 63,75%), aaTeMm nHOGUNBHBIE CBOHCTBA pe3-
K0 yxynmaiorcs, pocruras murumyma (55,00%) na 24-m zacy ¢ep-
Menrannu, [lanbHeiimee coapeBaHue Msca CHOCOGCTBYeT YBONHUEHHIO
®r0 popoynepxuBampllel CHOCOGHOCTH, XOTd HA 7-e CYTKH Tnoclne
Y05 mpu 2-4° aTOT MOKa3ATenh BCe eme HMXKE, YOM Yy HCXOQHOIrQ
- ®cTognua. [pr samopaxupanun CBHHBIX MOMTyhaGpHKATOB B NAPHOM
| OCTOgHUM MbleyHas TKAHE TAKXKE XAPAKTEPU3YeTCs BLICOKHMM JIH—
" WinpnpiMu cROfiCTBAMH, XOTS CTeNeHb o6paTuMOCTH mnpolecca 38-
MOpax upanma mpu TOM CHIKAeTCH Gofee 3HAYNTENIHHO, 4TO CBA3A=-
0 ¢ pasBuTHEM OROUEHeHHS BO Bpema neppocranun ( thaw vigor),
"e3y/ILTaTHl ONBITOB MOKA3LIBAIOT, 4TO OGPATUMOCTE 38MOpPAaXHBAHHS

Yyymaerca no Mepe MTPOAOMXKHUTEOIBHOCTH CPOKOB depMeHTalHA Ma-
Ca

.
XecTkocThk monydabpukaTon (omnpeneneHHAs MO PACXOAY SHEPTHH
18 namenbuekne 06pasuoB) AOCTHTaeT 3KCTPeMAalbHbIX 3HAUEHHH Ha
fanun  MmaxcuManBHOrO OKOYeHeHHd, II0C/ie OJHNX CYTOK XPAHOHHS,
43areym yMeHblaeTcg. Ha o6paruMocTh 3aMopaxuBanus TAKKE BaW-
ey rny6una 3aMoOpaxuBaAHUS, KOTOPYIO H3y4a/d B HHTEpPRale TeM-
:nePﬁTyp oT -3 no -80°, PeaynbTaThl ONLITOB IOKA3LIBAIOT, YTO Cy-
" 8CTByer onpemeneHHAs TeHAEHNUS IOHIKEHMsS BOMAOYAEPXHBAMEH
cn0C06HOCTH IO Mepe NOHMXEeHHd KOHEYHOH TeMIepaTypbl 3aMOpo-
®HHOro Gpasma no -185°.
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B peaynbTaTe 3aMopaxmupaHug NPOUCXOAUT YBENHUYEHUE He:
cBUHBIX nonypabpukartor. [dng BCKpHITHS CYIIHOCTH 3TOro
6bun H3Y9eHBl MHCTONOTHYECKHE M3MEHEHNs CBHHON MEIUICYHo m
HUM Ipmr 3amopaxusaHun. Hccrnenomanms NoOKasanu, 4YTO Xxapas
H3MeHeHNs CTPYKTYDPbl TKAHH S3ABHCHT IVIaBHEIM 00pasom op
GaKTOpOR ~ CKOPOCTH Ipolecca TemaooTBoAa n 6Honoruuecke
CTOSHHS MBI [epeA 3aMOpaXupBaHHeM. YCTAHOB/IEHO, yTg
ImeHHe HEXHOCTH HonydabpHKaToB B IpPONECCe 3aMOPAaXUBaHug
CIIOBNIEHO pAaspylleHHeM COe[MHHTENnbHO! TKAHM INpH $HasoBoy
BpameHuy BOALI B neAd. B oTnuune OT MHOIr'MX aBTOpPOB, GHIno
MOKA3aHO, YTO ME[/IeHHOE ‘3aMODaxXHBaHKe IPH TeMIepaType
xa Mmuryc 10° He BrIGLHIBAE@T HApyUIEHHs LENOCTHOCTH CAPKOn
MEIIEYHEIX BOJIOKOH.

Brimo uccnepopano xauecTBO CBMHBIX NMONydabpukaToB B mpom
ce xpaHeHHs B TegeHue 10 Mec. B 3&BACUMOCTH OT DPAaS/IMYHBIX
KOBOYHBIX MATEpHA/IOB, METOAOB YNAKOBKM X pacdacosku, a
OaHBl pAUMOHA/IbHBEIE DEXHUMBI HMX KyNHHADHOH# oGpaGoTku.
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FACTORS DETERMINING THE QUALITY OF QUICK-FROZEN
READY-T0-COOK PORK PRODUCTS

Sheffer A.P., Tsintsadzeh T.D,
SUMMARY

o investigated faoctors which dstermine the quality of natural ready-to-cook pork
th both during freeging and storing,The investigations resulted in our finding
st to achieve a high degree of freezing roversibility and to get & product of good
‘wmlapﬁn qualities, the time of pork muscle natural fermentation prior to free-
!ﬁm is of great importance, The maximum watsr-holding capacity was observed for
freah warm pork(m,longiseimus dorsi),bound water content belng 63.7T5%ithem lyophilic
popertiss shaxply reduce coming to the minimum of 55.00% on the 24th hour of fer-
| tmtation, Purther meat ageing contributes to thising 4its water-holding capacity
1 tiowgh on the Tth day sfter slaughter at 2-4°G this index is still lower as compared
fo the initial one,During freesing fresh warm semi-finished pork products,the muscle
| s 1s also characterized by higx 1lyophilic properties, though the dsgres of
| fvering reversibility lovers more considerably,which is connected with the develop-
"‘ unt of thaw rigor, The results of the experiments indiocate that freezing reversibi-
| Uity is improved with the time of meat fermentation,
1 e toughness of ready to oook products as mempurud by their shear-stress reaches
| th oxtreme values &% thé stage of the maximum rigor after a day’s storage and then
| Hropsos, Preesing reversibility is also affected by freezing depth which was stu-
| i 1n the temperature range from -3°C to -30%C,
The experiments show that water-holding ompacity tends to lower with deoreasing
“ 1% final temperature of the frosen sample up to =15%,
‘ ’l!ez:l.ug results in inoreasing the temdexnmess of pork semi-finished producis.To
010n0 the essence of this phenomenon, we mtudisd hystologlocal changes in the
Raole tissue during freesing.Experiments show that the pattern of the muscle struc-
"“ changes depends, mostly, om twe factors, viz., the rate of heat rembval end the
0gical condition of muscles prior to freezing, It has been esteblished that in-
“’“8 in tenderness of semi-finished products during freezing are determinsd by
Wiaotive t1esue destruction with the staged water-to-ice couversion, Unlike other
» 1t has elso been found thet slow freeming at the air-temperature -10°C' does
* oauge breaks in the inteot sarcolemme of muecle fibers,
The quality of pork ready-to-cook products was studied during & l0-month’s store-
W Telated to various packing meterisls, methods of pecking and prepeckaging es
| %8 ptorege temperature conditions, The time of keeping high quality of quiock-
femi-finished products hes besn determined as related to different etorage
l n tionsn the most efficient cooking conditions for these products have been sug-

eC. B 34BACHMOCTH OT P&SJIMYHBIX yi
'OfOB YIAKOBKH H pachacoBKH, a TAEK
I MX KynAHApHOX o6paGoTKH.
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ALLUNIONS-FORSCHUNGSINSTITUT DER FLIISCHEWIRTSCHAFT
UédassRk

UBLR DIE FAKTOREN, DIE DIE QUALITAT VON SCHNELLGEZFRORENEN
KUCHENFERTIGEN SCHWE INEFLEISCHERZEUGNISSEN BEST IMMEN

A.P.Scheffer, T.D.Zinzadge

2 USAMMENTFASSUNG

s wurden die Faktoren {iberpriift, durch die die Qualitdt von kiichep-
fertigen Erzeugnissen aus Schweinefleisch (wie gewachsen) sowohl beim
Gintrieren, als auch wdhrend der Lagerung bedingt wird. Die Untersuch-
ungen ergaben, daB die Dauer der nafiirlichen Fermentation des Schweine-
‘muskelgewebes vor dem Cinfrieren flir die Erreichung sowohl einer hohen
Reversibllitédt der Gefrierung, als auch der guten organoleptischen Werte '
beim Erzeugnis von wesentlicher Bedeutung ist. Das Schweinefleisch l
(M. longissimus dorsi) weist die hBchste Wasserheltungsvermdgen im
schlachtwarmen Zustand (die Menge des gebundenen Yassers betrdgt 63,75
Progent) auf, dann gehen die lyophilen Eigenpsohaften stark zuriick,
wobei 24 Stunden nach dem Beginn der Fermentation das Minimum
(55,00 Prozent) erreicht wird. Die weitere Reifung begiinstigt die
Stelgerung der Wasserbindungsfihigkeit des Fleisches, obwohl sie noch
7. Tage naoh der Schlachtung bei Temperaturen 2 bis 4% niedriger als
beim Ausgangsfleisch ist. Fells dile genannten kiichenfertigen Erzeugnisse
schlaohtwarm eingefroren werden, weist das Muskelfleisoh ebenfalls gute
lyophile Eigenschaften auf, obwohl die Reversibilitat der Gefrierung
dabei sthrker beeintriéichtigt wird, was auf den sogenannten Tau-Rigor zu-
rickzufibren ist. Die Versuche zeigen, daB mit der Verlidngerung der
Fermentierungszeit auch die Reversibilitédt der Gefrierung steigt.

Die Zihigkeit der Erzeugnisse (nach Energieverbrauch fﬁr Zerkleiner=-
ung der Fleisohproben berechnet) erreicht ihre extremen Werte,wenn der
Rigor maximal ist, d.h. nach einem Tag, dann nimmt sie ab. Die Rever-
sibilitHt wird auch von der Gefrierungstiefe beeinfluBt, die im Bereich
von -3 bis -30°C untersucht wurde. Die Ergebnisse zeigen, das es  eine
bestimmte Tendenz besteht, wonach mit der Herabsetzung der Endtempers—
tur der gefrorenen Probe auf -15°%C auch das Wasserbindungsvermdgen
zuriiokgeht.

Infolge der Gefrierung nimmt die Zertheit der kiichenfertigen
Schweinefleisohwaren zu. Um das Wesen dieser Lrscheinung aufzudecken,
wurden histelogische Umwandlungen em Schweinemuskelfleisch beim Gefrieren
studiert. Die Untersuchungen ergaben, daB die strukturellen Verdnderungéd
im Gewebe hauptsachlich von zwel Faktoren =~ von der idrmeableitungsge=
sohwindigkeit sowle vom biologischen Zustand des Muskels var dem Einfrie¥=
en - abhdngen. Es wurde festgestellt, dall erhthte Zartheit der Lrzeus”
nisse beim Gefrieren durch Zerstdrung des Bindegeewbes bel der Umwand=
lung des Wassers in Eis bedingt wird. Im Gegensatz zu den AilBerungen
manoher Forsoher, wurde gefunden, daB das Muskelfasersarkollemma durol
langsame Gefrierung bei der Lufttemperatur von -10°C nicht beeintrﬁnhtist
wird.

Die Qualitdt der Idichenfertigen Erzeugnisse aus Sohweinefleisch beim
Lagern wihrend 10 Monate wurde in Abh#ngigkeit von Verpackungsstoffens
Verpaokungs~ und Portionierungsmethoden sowie von Temperaturhedinsungsn
dor Lagerung gepriift. Es wurde die Zeitdauer fiir Qualititserhaltung bed
schnelegefrorenen Erzeugrisaen je nach Lagerungsbedingungen faatsest"nt
sowie zweokmliBige Verfahren deren Zubereitung empfohlen.




' DER FLEISCHVIRTSCHAFT

' VON SCHNSLLGEFROBRENEN
[EUGNISSEN BESTIMMEN

A,P.Scheffer, T.D.Zinzadse

.S 8SUNG

lurch die die Qualitdt von kiichen-
.sch (wie gewachsen) sowohl beim
irung bedingt wird, Die Untersuch-
*lichen Fermentation des Schweine—

die Erreichung sowohl einer hohen

h der guten organoleptischen Werte
'utung ist. Das Schweinefleisch

ste Wasserheltungsvermigen im

gebundenen Wassers betrdgt 63,75

1 Eigenschaften stark zuriick,

der Fermentation das Minimum

tere Reifung beginstigt die

. des Fleisches, obwohl sie noch

eraturen 2 bis 4°C niedriger als

nannten kiichenfertigen Erzeugnisse
, das Muskelflelsch ebenfalls gute

Reversibilitédt der Gefrierung

3 auf den sogenannten Tau-Rigor zu-
. daB mit der Verlidngerung der

itdt der Gefrierung steigt.

. Energieverbrauch filir Zerkleiner-

cht ihre extremen Werte,wenn der

2, dann nimmt sie ab. Die Rever-

stiefe beeinfluBt, die im Bereich

 Ergebnisse zeilgen, das es eline

. der Herabsetzung der Endtempera-

h daa Wasserbindungsvermégen

rtheit der kiichenfertigen

dieser Erscheinung aufzudeoken,
chwe inemuskelflelsch beim Gefrieren
daB die strukturellen Verdnderungel
oren - von der iidrmeableitungsge-
ustand des Muskels var dem Einfriex—
daB erhthte Zartheit der Erzeug-
des Bindegeewbes bei der Umwand-
l, Im Gegensatz zu den AilBerungen
das Muskelfasersarkollemma durch
.atur von -10°C nicht beeintriohtigt

zeugnisse eus Sohweilnefleisch beild
ingigkeit von Verpaokungsstoffen
n sowle von Temperaturbedingungen
tdauer fir Qualititserhaltung bel
h Lagerungsbedingungen festgestell®
reltung empfohlen.

INSTITUT DE RECHERCHES SCIENTIFIQUES SUR LES VIANDES
DE L'URSS

SUR LES FACTEURS DETERMINANTS LA QUALITE DES DEMI-PRODUITS
DE PORC RAPIDEMENT CONGEIES
A.P,Sheffer,.
Z.D.Zsintsaéze

SOMMAIRE

- On investigait des facteurs déterminants la qualité des demi-produits
saturels de poroc lors de la oongélation et pendant la oonservation. Les
sultats des analyses montrent pour que le degré de réversibilité soit
d. et pour que le prodult ait des bons 1indices organoleptiques la
e de la fermentation naturelle du tissu musoculaire de porc avant 1la
gongélation est trés importmnte. La viande de. poro (M.longissimus dorsi)
avait la oapacité maximum de retenir d'eau dans 1'état ohaud (la quan-—
$ité d'eau 1lide 63,75%), puls les qualités lyophiles étaient brusquement
altérées atteignant le minimum (55,00%) vers la 24 heure de la fermenta~
tion. La maturation de viande qui suit augmente sa capacité de retenir
au malgré gqu'au 7-%me jour aprds l'abattage oet indice est enoore
petit & 1la température de 2-4° par oomparaison avec l'état initial. Pen-
la congélation des demi-produits de porc chauds le tissu musculaire
8 des hautes qualités lyophyles malgré que le dégré de réversibilité
i procédé de ocongélation abalsse plus significativement. Cela est 116
&ve¢ la rigidité pendant la décongélation. Les résultats des essais
Rontrent que la réversibilité de la congélation s'améliore aveo la pro-
longation des termes de fermentation de le viande.

La dureté des demi-produits définle d'aprés le débit d'énergie pour
00ncasser les échantillons a les valeurs extrémales sur le stade de 1la
fi&idité meximum aprés 24 heures de ocomnservation, puils la dureté diminue.
L& réversibllité de la congélation est influencée par la profondeur de
oongélation que nous avons étudiée & l'intervalle de température de
A.'J 3 ~30°, Les résultats des essals montrent qu'il existe la tendance
"J‘!inie de diminuer la capacité de retenir d'eau avec l'abaissement
ﬂl'température finale de 1'échantillon oongélé jusqu'd -15°C,

La tendreté des demi-produits de porc augmente comme le résultat de
14 oongé1ation.
~ Pour @éfinir la nature de ce phénomdne nous avons etudié des chenge-—
f“nts histologiques dans le tissu musculaire de porc pendant la congéla-
F;on- Les analyses ont montré que le caractdre du changement de la struc-
Ur¢ du tissu dépend en principe de deux facteurs: celui - de la vitesse
‘&‘Prooédé d'évaouation de la chaleur et de 1!'état biologique des muscles
Sant 14 oongélation. On a établi que l'augmentation dans la tendreté
'“B demi-produits pendant la congélation est déterminée par la destruc-
1°n du tissu conjonctif quand 1l se passe la transformation de phase
lleau 3 1a glace Contrairement aux meints auteurs nous avons de méme
"Mntré que la congélation lente A la température de 1l'air -10°C ne detruit
Das 1'intégrité du sarcolemme des fibres musculailres.
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Nous avons étudié la gqualité des demi-produits de poro Pendant
dix mois de oonservation en dépendant de l'emballage diﬂ‘rent,
méthodes d'emballage et d'empaquetage et des régimes thermiques ;
conservation. On établie des termes pour garder la haute qualitg
demi-produits congélés rapidement selon des conditions de consery
différentes. On donne des régimes rationnels pour le traitement gy
naire des demi-produits.
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BcecooaHblli HAYYHO-HCCeA0BATNBCKHUI HHCTUTYT
MacHol npombiuiedHoctn, CCCP

0 PAKTOPAX, OIMPEIE/IAIOIINX KAHECTBO 3AMOPOXEHHBIX
i CBHMHBIX HATYPAJIbHBIX TTO/TY$ABEPUKATOB

A.. Weddep, T.A. LHuananse

['MaBHEIM yC/IOBHEM KOHCepBHPOBaHHS IHIEBHIX NPOAYKTOB, Hapsa-
gy C YMIMHEHHEM CPOKA HX XPaHeHHUs, ABIASTCH oGecneyeHue Mak-
CHMANBHOTO COXPAHEHHMs MCXOAHBIX KaieCTBEHHBIX noxasareneit, Kou-
i;iq‘epBHpOBaHHe OBLICTPLIM 38MOpPAaXHBAHUEM B 3TOM CMBICIe {BASeTCd
ganbonee apheKTUBHLIM CIOCOOOM, XOTSI M OHO BHIGLIBA@T HEKOTOPLI®
';imamecxne ¥ KONJIONMAHbIe MBMEeHeHHd B MsdcCe, BCAEACTBUE KOTOpPHIX
HEeBO3MOMHO IIO/IHO@ BOCCTAHOB/IEHHE HCXOAHOT'O COCTOSHHS NpPOAYR-
ma /1, 2/.

' B cBaau c 3TuM 0oablIOe 3HAYeHHe npuobpeTaeT HCCeNOBAHME.
cnocoGoB panuoHanbHoit 06paboTKM NHINEBHIX NPOAYKTOB, B Y8CTHOCTH
- MACHBIX TonypaGpUkaToB, IPH 3aMOpPaKUBAHUM M XpAHEHHH,

B nacrogmeM nokiase paccMaTpUBAETCH BIMIHHE HA KAYECTROH=-
Hple TOKa3aTeNnd H I'HCTO/IOTHYECKYIO CTPYKTYPY CBUHBIX HATypPaNbHRIX
onypabpukaTop NPOAO/IKHUTENBHOCTH €CTEeCTBEHHO# depMeHTaALUH,
'KOHEYHO¥l TeMIepaTypsl 3aMOpPAXWUBAHUS, CKOPOCTH IpONEeCcCa Temnno=-
’.’i‘t_':'rnona IpUd 3aMOpAXUBAHMHK, CHOCOGOB YHNAKOBKH U TeMNepaTyphl
‘Xpanenus moiyhaGpuKaTOB,

Kak nokasanu uccnegopanns, GLICTPO3AMOPOXEHHEIE H yNaKOBAH-
Hhle B nmonuMepHble MaTepuanbl MACHbIe NONypaGpPUKATEI HMEIT Cy-
HeCTBOHHBIE NpeMMYyMeCTBa IO CPABHEHHIO C OX/TA&XAEHHBIMH: OHHM
AIMTenbHOEe BpeMs COXPAHAIOT BHEUIHMi BHA M HCXOOHBI@ KAYeCTBEH-
Hisle nokasarteny, coananT Gonbmue ynoGCTBA NPH TPAHCHOPTHPOBKS,
- B Topropne, a Takxe IpH MX UCNONBL3OBAHMH B CAMBIX Pa3HOOGpPa3-
HBIX ycrnommax /3/.

it

MeToauka NOCTAHOBKH ONEBITOB

. Hag HCClIeAOBaHud fpann  ANMHHERIIYIO MBILILY  CHHHH
.‘"(h”silaimus dorsi) oT cBuHeli xpynuo# GeJsioli HOpoOdRl B BO3pacTe
~10 mec. Mpu npoBeneHuH: ONLITOB MO U3YIEHUIO MHODU/ILHBIX CBOACTB
mﬂmaﬁpuxafron B 38BHCHMOCTH OT NPOAO/IKHTONBLHOCTH eCTeCTBeH-
Hoft bepmenTannu npu remnepatype 2~4° o6pasuel Gpanu yepes 2 yaca
x 1, 2, 3, 5 u 7 cyrok nocne y6oga xusorHoro. OmHy uyacTe mony-
"bﬁﬁpnxa’roa HCCleAoBany OO0 XOMOAMIBHOK 06paboTky, a APYrylo 4acThb
am"mpammmm«x npu -34°, neg¢poctuposanu npu 20° u onpepenann
lsmmlﬂ:lepmmaxomyxo cnoco6rocTb no Meroay I'pay u lamma B mMoau-
"Kauun Bonopmackolt /4/.
. Hexuocts nonypabpukaToB ONpeAeNsalN IO PACXOAY 316KTPOdHep-

Y Ha yamenbueHuwe 06pasnoOB aneKkTpoMscopybkoit /5/. [dna nccne-
. RoBayyg BIMSHUA KOHEYHON TemOepaTyphl HAa O6paTHUMOCTBL Ipouecca
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34MOpaXUBAHMs [OCNe TPexCYTOUYHOH BbiAepxKH Ipu 2-4° o6pa
samopawusani go -3, -8, -18 u 30°, meppocTupoBaANU H ONpenapns
M MX BOAOYAEepKHBAKIlylo Croco6nocTh. [Ipo6er AN IHCTONOTrHyaey
necneposannil orbupanin wepes 2 waca u 1, 3, 6 u 10 cyrok ep
CTBEHHOI (pepMeHTAIHH CBHHMX Honypabpuxaror. [Ana nccnepopam
B/IHSHHY CKOPOCTH TeNI00TBOAa 00paadubi NOCHe TPexCyToYHO| e
MenTanuy 3amopaxusanu npu —10° B Bo3ayxe, npnr -34° wa napmg
HOM CKOPOMOpPO3UnIbHOM amnmnapate u npu -196° B xuoxom aaone
Marorosnenne mnpenapaToB OT 3aMOPOXEHHLIX OOpa3UOB N4 rHCTo.
TOruYeCKUX HCCeaoBaHuii MPOUSBOAH/IH HA CAla304HOM MUKDPOTO!
B YCIOBHMSX XOJOQHMBHOR xamMeph npu -10°,

3aMopoxeHHble No/ypabpHKAThl, NpeHA3HAYEHHbIE /19 XpaHeHHs
NIPUTOTAaB/IKUBAIN U3 CBUHHHBl TPEXCYTOYHOH ()ePMEHTAUMA NPH 2
Yacte nonypabpuxatos BecoM 125 r© pacdacoBniBanu [OOA BaKyyMON
B AyGUPOBAHHYIO HeTOGaH-TIO/MUD THIEHOBYIO [INIEHKY, APYTYIO '{ac'r'
noA aTMochepHbIM AaBAeHMeM B IOJ/IMS TH/IEHOBYIO INIEHKY. :

KpynHokyckoBbie nonypabpukaTni U3 UEeNBbHBIX MBI long, do.
pacpacoBriBanu B BuAe GIOKOB BECOM OKOJIO 6 KI' M repMeTHYECK
yIakoBLIBAINW B NONHSTHIEHOBYIO IIeHky. [lonyhaGpukatTel Xpanum
npu Temnepatype -18 u -28° B Teuenme 10 mec,

PeaynbraTel ucclenoBaHUid

B peayneTare uccienoBaHuii BbIGBIEHO, UTO A/ig AOCTUXKEHUA B
COKOfi CTeneHn OOpPATHUMOCTH 3aMOPAXUBAHHMA, A TaKKe MId NOTydes
HH CBHHBIX HATYpA/BHLIX NONyhabpuKkaTOB C XOPOUWHMH opr*auona
THYEeCKHMH NOKadaTeNnaMHu (HeXHOCTb, COYHOCTBL, BKYyC, 3anax)
mecTBeHHOe 3HAYEeHHe MMeeT NpPOAOIKUTEIBLHOCTL ecTeCTBeHHO
depMeHTaAL NN Neped 3aMopaxuBaHueMm. Kpusnie, usobpaxeHHbe H
puc. 1, pOaloT nOpeacTaBlIeHHe 06 UBMeHeHUU Bnar‘oynepx{HBalO,‘
cnocoGHOCTU CBHHBIX NMONyhabpuKaTOB KaK B OXj&xaeHHOM puae, T8
1 nocine ux GBICTPOro 3aMopaxiBaHud,

Tak, cnycTa 2 yaca mocine y6os XUBOTHOTO, KOnmgecTpo G180
CB3AHHO# BOABI CBHHOH MBIIEYHON TKAHM HOOCTUraeT MAakCHMY
3aTeM OHA Pe3KO yMeHbluaeTcCd, AOCTHUIAs SKCTPeMalbHbIX 3HAYEHE
npu 24 yacax ¢pepMeHTalMH, YTO COOTBETCTByeT HambonbleMy
BUTHIO IIOCMEPTHOT'O OKOueHeHHd. [anbHeifluag depmentauua MA
CIocO6CTBYeT YBEIHYEHMIO ero BOAOyAepXHuBaiomeji crocobHOCTH
KoTOpaa npHbnmxkaeTcs K HCXOOHOW BenuunHe. B ocHoBe 9THX ¥
MEeHEeHHiI TuApaTalUU MACa fnexarl HoCneyboiHble MeXaHo-XHMHuYeCHs
¥ hepMeHTATHBUEIE NPOUECCH], BKjloyaiomue b cebs mocmeprHoe 0K
yeHeHUe, ero pas3pelleHne M cCO3peBaHue. )

[lpy saMopaxuBaHMi B NaPHOM COCTOGHME MbleyHas TKE%
TaKKe XapaKTepu3yeTCsl BLICOKOH Braroyaepxupalomel crnocotHOCTRS
XOTsi CTeneHb OGpPATUMOCTM NpoLecCa 3aMopaxupanug mpH 270
CHImXxanach 60nee 3HAYUTENBLHO, YTO, OYEBHIHO, CBLI34HO C paaaﬂ't
eM mpounecca okouyeHeHua npu aeppoctauuu (thaw rigor). !

XapakTepHCTHKA HEXHOCTM CBUHBIX NonmydabpukaTos p nmpoue
nx ¢epMeHTaluM IpeTepneBaeT H3MeHEHHd, CXOOHBIE IO cpoeit ¥
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oif BelAepxKu npu 2-4° obpaayy
)°, nedpocTupoBanu ¥ ONUpenens
cTb. [Tpo6bl OISl THCTONOMHYecKy
aca n 1, 3, 6 u 10 cyTok ecpa
typabpuxkatos. Ong nccneuosau
'Pasuel Mocne TPexCyTOYHOH ap.
B BO3Ayxe, npin -34° Ha nnurow
u npun -198° B xugkoM asopa :
OPOMEeHHLIX 06PasuoB ANA THCTO. © 60 |\ y =4

s E‘

05 = ==z

SAMNIA HA CanasoyHOM MUKDPOTOME \ | Lt i

1pn -10°. ] 3 = 2
p \ - /
npegHa3HaYeHHble A4 XpPaHeHps, 55 N A/'/ _//

CYTO4HO# (epmeHTanuu npu 2-49
I pacacoBLIBA/NN OO BAKYYMON
HIEHOBYIO IIEHKY, APYT'YIO YACTH -
)[1UD THIIEHOBYIO IJIEHKY.
5] U3 LEeNBbHBIX MBI long. dors:
COM OKO/O 6 Kr M repmeTuYecKl
1nenky. [lonyhaGpuxaTe! Xpanum
yenue 10 mec.

0 { 2 3 4 5 6 7
Cymku

Puc. 1. Bnuanue npoaomKHTENbHOCTH e€CTeCTBEHHOH depMeH-—
tranun u GLICTporo samopaxusanug npu -34° ma maMenenue
ICC/Ie00BAHM . MHOGHMABHBLIX CBOMCTB CBHHBIX HaATypagbHBIX IOonydpabpukaTon
1 - oxnaxfeHHbIe; 2 — 3aMOPOXKEHHEIE

AB/IEHO, YTO MA/Ig AOCTHXEHUS BH
aXKUBAHUG, 4 TaKxe A7g MOMyHe
pHKaTOB C XOPOUIHMMM Oprato/el:
CTb, COYHOCTB, BKYC, 3anax) Cy
POAOIKUTENBHOCTE ecTecTBeHHO
nemM. Kpuewle, unsaoGpaxenune H
U3MEHeHHUM BIaroyaepxupalole
OB KAk B OXjaxOeHHoMm pupe, T4
HHd.
g9 XKUBOTHOTO, konuyectpo cnall
)i TKaQHU [OCTUraeT MAaKCHMY
CcTHTas 9KCTpeManbHbx a3HaueH
00TBeTCTByeT Haubonebmemy pa
Danereitmaa depMentTaunus MG
jopoynepxupaples croco6HOCT!
It BenuunHe. B ocHOBe aTux H4
ocneyboiiHble MeXaHO-XHMHUYEeC i
qapmue B cebg nocmeprhoe 0K
BaHue.
)M COCTOSHHM MbllleyHasg TKaE
laroyaepxubaiomeii cnocobuocT
[ecca 3aMopaxuBaHug Inpu 2
), OYEeBHAHO, CBa3aHO ¢ paabHTh
yoctanuu (thaw rigor),
HBIX TonyhabpukaTos B npoied
 MEHEeHHs, CXONHble no cpoeil B4

B peaynbrare nccnepomanmit 6nio ycramoemeso {puc. 2), 4To C

MKeHueM KOHEHYHO TeMiIepaTyphl BIaroyAepxupapmiag clocob-
HocTy, nehpoCTHPOBAHHOIO MdCa yMeHbllaeTcd. Tak, Hampumep, y
pasioB, saMOpoxeHHBIX 10 -3, -6, -18 u -30°, B cpaBHeHUM C He
IMOpoxxeruBIMH OOpasuamu, ona 6bia MeHblle COOTBETCTBEHHO HA
1,00; 3,20; 3,80 u 3,80%.

0 0 -3 -§ -18 -30
it Temnepamypa, °C

Puc, 2., Biugupe KOHEHHOH TeMIepaTypbl 3aMOpaXUBaHUsS HA
ModuiLHEIE CBOMCTBA CBHHBIX aTypanbHbIX nonyhabpukaTtos




[Tpu anannse xapakTepa M3MeHEHMII 3TOro CBOICTBA CBHHOJ
We4HO TKAHM B TNpelenax HCC/IeOBAHHBIX TeMIepPaTyP BHAHO,
oHH Hanboyjee OTYET/IINBO BHISBAAIOTCH B HHTepBaje TeMIlepaTyp
-3 po -B6°, a upm pankHeiilieM TOHMXEHUH KOHEYHOI! TeMIIEePaAT Y
nuogubHbIe CBOHCTBA NPOAYKTA IPETEpPNeBAOT HE3HAYUTENbHbi <
MeHEeHNd. 1

llonmxenne cremenu o6pPaTHMOCTH 3aMOPOXKEHHBIX CBUHBIX Nopy.
babpukaToB OOBJICHAETCA TeMH CTPYKTYPHBIMU M KOMIOHAHBIMK H:
MeHEeHHAMH, KOTOpbie NPOHCXOAAT HpH HA30BOM HPEBPAIICHHH BOam
B IpollecCe 3aMOpaxWBaHHa TKaHu /B/. 1

CymecTayomas AMHAMOKA M3MEHEHHH JHOQHIBLHEIX CBOUCTB CRje
HOH MBIIIGYHOH TKAHH OOyC/IOBIIeHA pPA3JIHYHBIM KO/IHYECTBOM BblM"
pOKeHHOi BOABI, YTO COOTBETCTBYET BINO/IHE ONPEACIEHHBIM 3HAge-
HMSM TeMIlepaTyp HUXe KDPHOCKONNYECKOd TOYKH.

Kaxk usBecTHO /7/, KONIHYeCTBO BBLIMOPOXEHHOI BOALI B MdAcCe Npe
samopaxuBaHuy o -3, -6, -18 u -30° coctapnger cooTBeTCTBeR
66,00; 77,60; 88,70 u 91,25% xo BCeMy KO/MMYeCTBY Biaru, Cofep-
xauelica B IpoAyKTe. :

B namux onpITax yxXyauweHHe o6paTHMOCTH Ipounecca 3aMopaxis
BaHUd NPOUCXOAHUT OO TeX NOp, IOKa& KOJINYeCTBO BLIMOPOXEHHOMH
asl He pocturHer 87,50%, uro coorBercTByeT -15°. TloHHXEHIHE
KOHEeYHOI TeMIlepaTypsl 3aMopaxusanug Ao =300 He BLIGHIBAET aa/lb=
HeH X U3MeHeHHi B npoaykre. [lo apyrumM nasueiM /8/, NOHHKE
BOOOYAepXHUBAMell CIOCOGHOCTH ANA PLIOB NPOHCXOAMT IpHU ee 3
mopaxuBarun fao -100, nocneayomee NOHMXEHHE TeMIepaTyphl
BLHI3BIBAET [JanbHeAWHAX H3MeHeHHi. s

TakuMm ofpasoM, KOrga ynakoBAHHBEIe B IO/MMEpHbIe IJIEHKH CBES
Hble NonypabpuKaTH NpeAHA3HAYaIoTCHd AN HEeNpPOAOMKUTEIBbHOIO Xp&
HeHUsl, MUX LejecoobpasHO 3aMOpPAXKABATH M XPAHUTb HPH BHICOKH
OTpHIATENBHEIX TeMIepaTypax nopaaka —-3°. 3To gact BO3MOMNKHOCTE
Hapsaay C NPOANeHHeM CPOKOB HX XPAHeHHd, YCKOPATh OHOXHMHIECKHES
nponecck, INpHBOAsMHe K 60/ee NMONHOMY CO3PEBAHHMIO NMPOAYKTa, E
naneHeitmeM, ecau aTo norpebyerca /9/, aTu nomybabpukaTh MOKHS
pomMopoanTb Ao MuHyc 18-30° m XpaHMTbL NIpH 3TOi TemmepaTyPes

Kaxk moxasanyu HaIM MCClleAOBaHus, OHICTPOe 3aMoOpaxHBaHUe
nypabpukaToB AenaeT HX Oonee HeXHHIMH, B CpaBHeHUU C oxjaaxh
HbiMu o6pasuamu. [ng BCKpPBITHS CYIIHOCTH STOro aBneHns H3y4al
THCTONOTHIOCKNEe H3MEHeHMsS CBHHON TKaHM I[pH 3amMopaxupaHid &
S8BHCHMOCTHM OT pA3IMYHBIX CPOKOB ee ¢epMeHTamun u CKOPOCH
mpolnecca TeIIoOTBoAA.

Ha puc. 3,a npeacraBnena MAKpPOCTPYKTypa Mbmnbi cnycts 24 %
ca nocne y6oa. Ha sToit crananm depmentranmn B peaynpraTe pad
THf [pPOLEeCCA IOCMEPTHOrO OKOYEeHEeHHs MPOUCXOART CTpyKTYPHE
M3MEHeNHsl MBIeYHEIX BOJIOKOH, 38 CYeT COKpameHus mnocneAsit
4TO OBGYCIOB/IEHO NpeBpalleHHeM KOHTPAKTM/ABHBIX MbilIeqHBIX
KOB. B pesynbTaTe BOnOkHA nproGpeTaloT BOMHOOGpaaHbif, SHr381%
oOpasHelit HIM y3nopaTwhi#t BHA. I[IpM 3TOM IPOMCXOOMT x-xap&lc'l'aﬂ
AeTMApaTaNuH, 3aNpedenbHOe COKpALIeHHe A0 Makcumyma n ux ymios
Henue., XecTkocTh Msaca OOCTUraeT IpeAelbHOH BeIUYUHBI.
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iMil ®TOTI'0 CBOHCTB& CBHHO yy
JBAHHBIX TEMIEPATYP BHMAHO, y,
rCqd B HHTepBajle TemIleparyp
HIMKEHHUH KOHeYHOH TeMmnepar
»TepIeBaloT He3HAYUTeNbHbig

Il 3aMODPOXEHHBIX CBUHBIX [0
PYKTYDHBIME M KOMIOMAHBIMY
npu $asoBOM HpeBpAalleHUM Bopy
/8/. '
IeHH} NHOQUIBHBEIX CBOHCTB CRBa
pPa3MU4YHBEIM KONMYEeCTBOM BhIMO:
»T BIO/IHE ONpefelleHHLIM 3Haye
IeCKOil TOYKH. 7
JLIMOPOXKEHHOH BOABLI B MsICe mp
30° cocTaBngeT COOTBETCTBE
leMy KONHMYeCTBY B/aru, COAep

PATHMOCTH IOponecca 3aMopa
. KOJIN4eCTBO BBLIMOPOXEHHO
oorBercTByeT —-15°. IloHMXEHHE
Hug ao =30° He BLI3LIBAeT nAank
OpYyTdM AO&HHBIM /8/, MOHMME
19 pbIOBI MPOHCXOAMT IpH ee 3&
lee NOHHXEHHE TeMIlepaTyphl i

Hble B IO/MMMEpHEIEe IJIeHKH CBE
Ca ANS HEeNPOAOKUTENBHOIO X
KIBATHL ¥ XPAHUTB IIPH BBICO
ka -3°. OTO0 pacT BO3MOXMHOC
HeHHs, YCKOPHTb Guoxummuuec
)THOMY CO3peBAHHIO NPOAYKTE.
/9/, a3t nonypabpurrkaTh MOMXH
AHUTH IPH STOK TeMmmepaTypes
19, OBICTpOe 3aMoOpaxupanue N0
ILIMH, B CPAQBHEHHUM C OXJaxAh
yITHOCTH STOrO gBJIeHUd H3YH
# TKaHH TpH 3aMopaxmBaHWd
)B ee (pepMeHTalUuu U CKOpO

CTPYKTYpa Mpllnbl crycTa 24 98
DMEHTallU# B peaynbTraTe pasd
HeHHd IIPONCXOART CTpPyKTYPHE
a cyeT COKpalleHug nocneff
OHTPAKTUIBHEIX MEImeyHpX 06
2TAIOT BOJMIHOOGpA3HbIfl, aurad *
M STOM NpoucxoanmT mapacTaii
leHNe A0 MAKCHMyMa n ux ymiao*"
npenenbHON BelHU4MHbl,

Puc, 8, a, 6, B, i, A, e. Bnuauue pasiauqHLIX CPOKOB ecTecT-

Benuo# pepmenrtanuu npr 2+4° m cCkopocTH nmponecca Pemio-

OTBOfA Ha I'HCTONOrHYECKYIO CTPYKTYPY CBHHEIX H&TYpPallbHBIX
nonydpabpakaros
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ITlpu samopaxupanuu nonypabpHKATOBR B IAPHOM cocTosnmu (8,6
BHYTDH MBIIIE@YHEIX BOJIOKOH IIPOMUCXOOUT Kpuc'rannoofipaaoaanug
OTAenbHble BOJIOKHA INIOTHO IpHIeramoT APYTr K APYrYy.

[Ipn Takoi#t rucTonoruyecko#t CTPyKType 3aMOPOXKEHHAS Mbilleuma
TKaHb CNOCOGHA K /ydulelt aCCHMUMAUNN BOABI Npu AedpOCTAauuy,
1 00BACHAIOTCA MeHBbLIMe IOTEepH MBILEYHOI'O COKA B Clyuae ag
paxuBaHis Mgaca B napaom brae. CoeayHATenbHAS TKAHB HPH 37¢
He IpeTepleBaeT 3aMeTHbIKX U3MeHeHui. [IpH 3aMOpax¥BAHUN Mo
¢abprkaTop uyepe3 Tpoe CyTok uX depmentauuu (puc. 3,B) coenm
HUTe/bHAA TKAaHb NpeTepleBaeT 3HAYMTeNnbHble H3MeHeHus. O6pa 3y
jolrecda KPUCTAaMIbl NbAa PA3PHIXISIOT, PACTATHBAIT M PAa3pPHIBAj
ee BO MHOI'HX MecCTax, 94TO H OOyC/iIOBIMBAET NOBHIUIEHHE HEXHO
nonypabpuKkaToB IPH 3aMOpa)X HBAHMH.

B npoumecce MeaneHHOro 3aMOpPaXHBAHHUSA IPH —10 (8,r) ruam
HBIM o06pasoM MexAy NydKaMM BOJIOKOH ofpasyloTca Goablide npo
CBeTH, B pe3ynbrare 06pasopaHus KPYOHbIX ArPerEPOBAHHBIX KpH
crannoB nbaa. Ilpr aToM BHawane samepsaer Bhara, cnaGo Cpasar
Hag ¢ 6enkaMH M THAPOQMIBHBEIMH KO/IJIOMAAMHU MfACA, COAEpXAMAasE
B MEXNYYKOBBIX M MEXBOJIOKOHHBIX IPOCTpPAHCTBAX.

IMop pefictBueM ¢H3MYECKHX HANDPSKEHHH M CHI OCMOCA IPOH
OUT NepeMelleHne BJIAN'H H3 MEIIEYHBEIX BOJOKOH, B peayinbTaTe 4er
OHM [EeTHAPATHUPYIOT.. OTHMH H3MEeHeHMsMU oO6bacHalOTCa 6onb
NOTepH MSCHOTO COKA ¥ NOHMMEHHE COYHOCTH MEe[/IeHHO 3aMOPONK:
Horo Msaca., CoeAmHATENbHAA TKAHb IPH MEAJEHHOM 3aMOpaxiBaHil
paapymaetrcsa B 6onmliell CTeneHH, yeM Npu GLICTPOM 3aMOpaKHBAHHA
[Ilpy aToM crneayeT NOAYEPKHYTH, 4YTO, HECMOTpd Ha 3IHAYHUTENb
HAIPSDKeHUs, IPH MEAJIEHHOM 3aMOpAaXHBAHHUA He IPOUCXOAHUT HAE
IIeHUs LEeJOCTHOCTH CApKO/TeMMBbl MBIIEYHEIX BOMOKOH. [Ipu cBeps
GHICTPOM 38MODAXUBAHHM B XHAKOM asoTe npm —-186° (3,n) obmé
MOp}O/IOTHYEeCKAd KapTHHA TKaHu Haubosmee OGnuaka K Oxna}/AeHHO!
JIppooGpazoBanne NPOUCXOAHT B BHAE MHOI’O'-‘IPICJIeHHbIX Menpuaiilii
KPHCTAMN/IOB BHYTPH MBIIeTHEIX BO/IOKOH (3,e). Coennnnrennpyaa TKaH
ne¢OpMHpOBAHA HE3HAUWTENbHO. B pamHOM cinydae cymecTsyloT OF
TUMAalbpHbIe YCIOBHS AN JOCTHXEHHNS BBICOKOH CTeNeHHM 06paTHMO LY
npolecca 3aMOpaXUBAaHN4.

[na coxpaHeHMs BBLICOKHX KAadeCTBeHHBIX IokasaTeinei 3aMOPP
KEHHBIX CBHUHEIX nonyhpabpuraToB 6onblioe 3HAYEHHMe AMEIOT cnocd
YIaKOBKH, pacacoOBKH i CBOCTBA yIAROBOYHLIX MaTepnanos, 8 T4
e TeMIepaTypHbie pexXMMEI XxpaHeHus. B Teuenue 10 Mec. XP“
HYg BHEIWHH BHA 3aMOPOXEHHBIX NonypabprkaToB OCTaBajCHd 04968
XopoWuM. Y CyuwKka nonypabpuKaToB B NOJINSTH/IIEHOBOH IeHKe
xanack B ob6pasoBannn cyﬁnmvmposaﬂnoro nbaa BHYTPH ynuo
B MeCTax pAacCNONOXeHHs "NycTmx kapmanop”. Tak, sepes 3 M .
xpaHneHusi ycywka nocturana 0,06% or meca monypabpukara, CAYS
4 mec. - 0,11%, yepea B mec. - 0,15%, usepea 8 mec. - 0,1
yepea 10 mec. - 0,21%.

XKupopasg TkaHp nDonypabpwkaToB B HpouecCe XpaHeHHs HE
TeponeBasia 3aMeTHBIX OpPraHONEeNTHYeCKHX HaMeHeru#t. [lBeT " _
A3MEeHA/ICH OT po3oBo-6enoro go Genoro, npuyeM BO BCeX BBP”
Tax He HAGIOAANOCH, OKHCAHTENBHON IOp4H, BhIpaxaiomeicsd B °
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1KATOB B NAPHOM coc'ronnnu(a'_
SXOOMT KpHCT&HHOOﬁp&aOBaHHe. .
~alT APYr X ADPYTY.
JYKType 3aMODOXEHHAS Mbilleyns
LUK BOABI NpPH AedpocTauuu,
VBILEYHOTO COKa B Cllygae ag
Coenynurensvhas Tka#b Hpu 3 ..f
{eﬂnﬂ{ Ipu samopaxnsannm mojpy,
- depmenTaunu (puc. 8,B) coemp
tauuTenbHble H3MeHeHHua. O6paay.
1410T, PaCTATrHUBAIT ¥ DPA3DLIBAKY

ooropkanun. llepexmcroe WHCIO XAPA B KOMIEe XpaHeHHS nonyhat~
- caTop pocTarao 0,016-0,024.

JiaMeHeHHe Blaroyaepxupaiomelt cnocoGROCTE 6pICTPO3aMOPOKEH—~
CBUHBIX HATYP&/JbHBIX [ONypabpHKATOB B 3aBUCHMOCTH OT paa-
owgHBIX YCIOBHMA XpaHeHHs NpeacTaBieHo B Tabm. 1.

Ta6bnuna 1

Bnaroynepxupaomas cnoco6HocTb B % K HCXOAHON

BONAYHHE
BADPHAHTH

[Iponomx i~

CIOB/IMBAET NOBHIUIEHHE HEXHO

HH. S TOMRHROCTE | onme- | B Baxyym- |B Baxyym-|B Baxyym- bxR
paxcupanns npx -10° (8,r) ruap § PUCHHT | runeme | ynaxomke | ymaxoexe | ymakosxe noxlSo
WIOKOH 06pasyloTcs Gonplime Hpos npu -18° | npr -18° | npa -18° |npr -280 | "P¥ -
[ KPYIHBIX ArPerHPOBAHHBIX KDl

3aMepaaeT Bnara, cnabo cpgs

KO/UIOHaMHE Msica, cofepxamascy § - Odo asamopaxusanug

. IIPOCTPAHCTBAX.

IPSDKEHUM H CHJI OCMOCA HPDHCXO 72 yaca 100 100 100 100 100
HLIX BOJIOKOH, B pe3ynbTATe Yen

IeHEHEsIME O6GBbacCHAIOTCH GO TBIUIH [locne BsaMoOpaxXuBaHUg

COYHOCTH MeA/IeHHO 38MOPOKeHk

> NPH MeANeHHOM aaMOpa)KiBaK 86 uac. 95,26 80,25 - - -
eM npu GEICTPOM SaMopa)KHBaHS; 1 B uponscts RpARSEES

4TO, HECMOTDPA HA 3HAYHTeNbHH

)PAXXUBAHMM He INPOMCXOAUT HAapY: - 1 Mmec. 94,18 94,03 95,28 95,74 -

e e mpar SIEEH (gf’;) e 2 mec. 93,43 93,82 9500 9571 94,28
Hauboiee 6nu3ka K oxnaxaeHH 4 Mmec. 92,268 03,34 93,94 95,40 93,79
oo oo el o vee s o0 sm  sare s
AAHHOM Clly4ae CylecTBYIOT 8 Mmec, 88,18 90,89 91,82 94,50 91,00
s BBICOKOH cTeneHum o6paTuMO

l 10 Mmec, 86,10 88,80 89,65 93,70 87,82

°CTBEHHBIX NOKasaTenell 3aMop®
IBIIOE 3HAYEHHEe AMeIoT crocobs
TAaKOBOYHEIX MaTepuanos, a TAY
>Hudg. B Teuenme 10 mec. xpaH®
101ypabpakaTos ocrasancs 04eH
B NOMUITHIEHOBOR nnenke BHIPE
BAHHOT'O JIbA& BHYTPA ynaxosk
xapmanop”. Tak, uepes 23 M&
OT Beca nonyjabpukara, cnyc®
0,15%, uepea 8 Mec. - 0,18%

[lormxkenne kauecTsa (mo OpraHoneNnTHIECKHM IOKasaTensM) Ha
OMME Gann y GHICTPOSAMOPOXEHHBIX NOPHHOHHEIX MOMYdaGPUKATOS,
YlaKoBaHHEIX B MONNSTHICHOBHIE MIGHKH, NpA TeMIeparype XpaHeHHd
280 yepea flecaTh MeCalleB; y KPYNHOKYCKOBLIX nonypabpuxaTon
f‘snOKax, yIAKOBAHHBEIX B IHO/IHS® TH/IGHOBYIO MIEeHKY, HpHU —18° — ye-
- Pes pocemp MecsleB; y NOPIHOHHEIX NonypabpHKkaroB B BaKyyM-ymna—
Konxe npu -18° - wepea BoceMb MecguerR; y 9THX Xe nonypabpuxa—
Ton Ipp -280 —~ Gonee weM ueped AeCdThb MecaleB. DTH CPOKH Xpa—
Seung  cpmmpix nonypabpuraToBp He HABNGIOTCH npenenbHbiMu., OHH
H*B npUREcEY XpAFSHES HE npe” | ::enc'rasnnm'r coBo#t oTpeakn BPEMOHH, N0 HCTEHEHUH KOTOPEHIX MO-
T - x AP ~ Bagioreg TONBKO IepBhle OIYyTHMbIe IPH3HAKH M3MEHEeHHs KayecTsa,

& Ong COXpalleHUd BHITEKARNY MSACHOI'O COXKA CYIEeCTBeHHOe 3Haye-

) o .
RISy Rpmeor By ECER g o W "8 mveioT MeTonE KynREAPHOK 0GDPABOTKM GHICTPOBAMOPOXKEHHBIX 0=
HOM TIOpYH, BhIpa)arlmeics B ny‘b&ﬁpnx )

aTos.
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OnpiThl nokasany, YTO NOTepHM COXPAWAITCH A0 MUHAMYMa,
roTOBSIf NPOAYKT NOAy4YaeTCd BLICOKOI'O KAYOCTBA, eCiu nonydhag
KaTel NOCTynaloT Ha ofGxapuBanme C TeMnepaTypoit -2° p yey
Ilppuem B Hasane mpouecc o6xapkH CleAyeT NPOBOMHTHL npn ayy,
KOt Temneparype, M IMllb IOCHne O6pasoBaHMA KOPOYKM - CHuaps
TeMIepaTypy. '

E Bl B O I bl

l. lna npousBOACTBA 3AMOpPOXKEHHEIX INOIypabpUKATOB crep
HCIONIBb30BATE CBHHHHY He MeHee TpPeXCyTOYHOl d¢epMeHTanum
2-4°, 1.e. nocne paspelienus NTOCMEPTHOTO OKOYEHEHHS, KOT'IA Npo
ACXONUT yBenuueHHne crnocobrHocTu 6enkoB K I'HMApaTallHu.

2. lna coxpaHeHusg BBHICOKO}i CTeNeHH OGpAaTHMOCTH 3aMOpPaXKHBE
HUA CBUHEIe MOnyhabpuKaTe, ynakoOBaHHbIe B IIO/IIMEPHbIe MaTepHans
B CNMyuae MX HEelPOAO/KUTENLHOrO XpaHeHus ([0 ABYX Mecsues)
necoobpasno samopaxuBaTk a0 -3° m XpaHATHL npu 3TOH TeMme
Type. B panbHefimleM npum Heo6XOOMMOCTH HX MOXHO [AOMO PAaXHE
no -18° u xpanuThL npu ©TOK TemnepaType. Ecan 6bCTDO3aMOpPOXE
Hple nonypabpHKaTel NpeAHA3HAYEHB! A/ AMMTENBHOTO XpaHeHHd,
cpa3dy xe Heo6XoaouMO 3aMOpO3ETh A0 -18° u XxpaHuTe npu 9
TeMmIeparype.

3. BricTposaMopoxeHHLie CBHHBIE HaATypanbHsle noiypabpuk
COXpAaHqIOT CBOHM MCXOAHEIe KA4YeCTBa, A [0 TAKOMY NOKa3aTelo, Ké
HEXHOCTb, — IPEeBOCXOAAT O0pasnbl H3 OX/I4XAEHHON CBHHUHBLI TE
Xe CpPOKOB ¢depMEHTAallMH. _

4. YpennyeHHe HOXHOCTH CBHMHBIX NojgypabprkaToB BO BpeMd I
3aMOpaxmuBaHug OOYC/IOBIMBAETCH SHAYUTEBHBIME CTPYKTYPHEM
HBMEHEeHHUIMH COedUHHTe/NbHON TKAHH., ['MCTOJIOTHYECKHEMH HCCIeAl
BAHMAMM YCTAHOBIEHO, 4TO HAWIYYIIHe YCIOBHA AN oGpaTHMOCT
mponecca XonoAunbHOK o6paboTkm ofecneumBaloTCg NpH 3aMopaxk
BaHuN nonypabpukaToB B XHAKOM a3oTe.

XapakTep kpucTanioo6pasoBaHng 38BHCHT He TONbKO OT cxo‘
CTH TellIOOTBOAA NPH 3AMOPAXMBAHHHA, HO TAKXKe OT GHOmOrugeckols
COCTOSIHAY CBHHOH MBbIIEYHOH TKAaHHU. B

Takxe ycTaHOBIEHO, 4TO MeANEHHOe 3AaMOpaxHBaHue IpH
He BHI3LIBAET HapylleHUe UEeJIOCTHOCTH CAPKOJ/IEMMBl MBIMIEYHBIX &
JIOKOH.,

dabpuxaToB, B S4BHCHMOCTH OT YC/OBMA XpaHeHHd B TeueHUe
Mec., MTpaKTHYeCKH He CHHXKAaeTcd. |

8. B nonydpabpukaTax, yNAKOBAHHHIX NOA AaTMOChepHmM A8BEE
HUeM B IOJESTH/ICHOBYIO MJIeHRKY, [0 Mepe XpaHeHHs nponcxo
BHYTpHyNaKkoBOgYHag YCyWIKA, d4TO BhIpaxaeTcsa B obpasopaHmd *
cramop cyOnUMHUPOBAHHOIO IbAA HA INOBEPXHOCTH NpPOAYKTa H BH
peHHelt NOBEPXHOCTH IJIGHKH B MeCTAX pPACIOJIONKeHHs “mycTbiX *
MmaroB”, OpHaKoO BenuuuHA YCYWKH STOro poaa He mnpupena K o6
30BaHEi0 "OXOrop” CBMHHIX NO/NypaGpHkaTOB IpH XpaHEHHH B 19
Hue 10 mec,
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'eépn COKpamaioTCs A0 MUHEMyMa, f 7. Kynuuapayio o6pabGoTKy ObICTPO3aMOPOXEHHBIX CBHHBIX IOTY-
BEICOKOTO KAyecTBa, eCnu Nomypatppl GpukaTOB CleQyer MpoBOAXTE Gea aeppocTalny, NpeABAPUTENBHO
HEe c Temneparypoit -2° B HenTpgd speniuB MX [0 -2° B HeHTpe HIpPOAYKTA B AOMAIIHEM XOJOAHIBbHUKE.
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