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А Н Н О Т А Ц И Я

I
Исследовано влияние процесса быстрого замораживания, раз­

личных упаковочных материалов, температурных режимов и про­
должительности хранения на цветность свиных натуральных по­
луфабрикатов (шницелей).

Для снятия спектров отражения свиной мышечной ткани в 
пределах длин волн 400-750 ммк использовали регистрирующий 
спектрофотометр СФ-10.

Исследованию подвергали образцы, взятые из поверхностных 
и внутренних слоев полуфабрикатов после их предварительной 
дефростации.

В результате исследований установлено:
а) быстрое замораживание на скороморозильном аппарате 

плиточного типа при минус 34° в незначительной степени влия­
ет на превращение миоглобина в метмиоглобин;

б) в процессе хранения наблюдалось появление полосы погло­
щения метмиоглобина с максимумом при длине волны 635 ммк, 
которая увеличивалась по мере удлинения продолжительности

. хранения продукта (максимальное время хранения 10 мес.);
9 в) время появления полосы поглощения метмиоглобина и ее 
интенсивность были обусловлены применением различных упако­
вочных материалов и температурных режимов хранения; вакуум­
ная упаковка (дублированный целлофан-полиэтилен) способство­
вала меньшему образованию метмиоглобина в процессе хранения, 
чем упаковка под атмосферным давлением (полиэтиленовая плен­
ка); окраска полуфабрикатов, хранившихся при минус 28°, под­
вергалась меньшим изменениям, чем у образцов при минус 18°;
к доминирующее влияние на превращение миоглобина в метмио- 
I глобин оказывают способы упаковки полуфабрикатов и свойства 
упаковочных материалов;

г) во всех случаях поверхностные слои полуфабрикатов под­
вергались более глубоким изменениям, чем внутренние слои, 
где не наблюдалось каких-либо существенных превращений пиг­
ментов мяса.
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A SPECTROPHOTOMETRIC STUDY INTO THE COLOUR 
OF NATURAL PORK READY-TO-COOK PRODUCTS 

DURING FREEZING AND STORING

Tsintsadzeh T.D., Sheffer A.P.,
Lyaskovskaya Yu.N.

S U M M A R Y

The effect of quick freezing, various packing materials, 
temperature conditions and storage time on the colour of natu­
ral pork ready-to-cook products (schnitzels) has been studied.

To read reflection spectra of pork muscle tissue within 
the range of 400 to 750 m^ wavelengths, we used the recording 
spectrophotometer C $ -IQ .

The samples taken from the surface and inner layers of the 
ready-to-cook items and predefrosted were investigated.

The studies resulted in the following conclusions: 
a/ quick freezing in a plate quick-freezer at -34°C effects 

insignificantly myoglobin conversinn into metmyoglobin;
b/ during storage metmyoglobin absorption band was observ­

ed having the maximum at 635 m y * , and it was increasing with 
storage time of the product (the maximum storage time being 10 
months);

c/ the time of the appearance of metmyoglobin absorption 
band and its intensity were determined by differences in pack­
ing materi&ls and storage temperature conditions; vacuum-paok- 
ing into doubled cellophane-polyethylene contributed to a 
smaller metmyoglobin production during storage as compared to 
packing under atmospheric pressure into polyethylene; the co­
lour of the products stored at -28°C changed less than that of 
the samples stored at -18°C; methods of packing semi-finished 
products and the properties of packing materials were of the 
predominating effect on myoglobin conversion into metmyoglobin;

d/ in all cases the surface layers of the products were sub­
ject to deeper changes than the inner ones where no considerable 
changes of meat pigments were observed.
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ALLUNIONS-FORSCHUNGSINSTITUT DER FLKISCHWIRTSCHAFT 
U d S S R

DIE SPEKTROPHOTOMETRISCHE UNTERSUCHUNG DER FÄRBE DER KÜCHENFERTIGEN 
ERZEUGNISSE AUS SCHWEINEFLEISCH (WIE GEWACHSEN) IM LAUFE 

DER GEFHIERUNG UND LAGERUNG
T.D.Zlnzadse, A.P.Soheffer, 

J.N.Laskowskaja.
Z U S A M M E N F A S S U N G

Der Einfluß von Schnellgefrierung, Verpackungsstoffen, Temperatur­
verhältnissen und Lagerungsdauer auf die Färbung der küchenfertigen 
Sohweineflelscherzeugnlsse (Sohnitzel) wurde untersucht.

Zur Aufnahme von Reflexionsspektren des Sohwelnemuskelgewebes im 
Bereioh der Wellenlängen von 400 bis 750 mу и  wurde das selbstsohreibende 
Spektralphotometer ttf-IO" angewandt.

Proben wurden am Rand und im Kern genommen und naoh vorhergehendem 
Auffauen untersuoht.

Die Untersuchungen ergaben:
a) die Sohnellgefrierung im Plattengefrierapparat bei -34°C übt nur 

einen geringen EinfluB auf die Umwandlung des Myoglobins in Metnyoglo- 
bin aus;

b) im Laufe der Lagerung ersohien das Absorptionsband des Metmyoglo-
bins mit dem Maximum bei der Wellenlänge von 635 , das mit der La­
gerung zunahm, wobei die maximale Lagerungsdauer 10 Monate ausmaohte;

o) die Zeit des Auftretens des genannten Absorptionsbandes, wie auoh 
seine Intensität,wurden duroh Anwendung unterschiedlicher Verpaokungs- 
stoffe und Temperaturverhältnisse bedingt; in den unter Vakuum in du­
bliertes Zellglas-Polyäthylen verpaokten halbfertigen Gerlohten wird 
weniger Metmyoglobin während der Lagerung gebildet, als in denen unter 
Luftdruok in Polyäthylen-Folie verpackten; die Färbung der bei einer 
Temperatur von -28°C gelagerten Erzeugnisse veränderte sich weniger, 
als das bei -18°C der Fall war;

die Art der Verpackung ebenso wie die Beschaffenheit des Verpackungs­
materials sind ln bezug aug die Umwandlung des Myoglobins in Metinyoglo- 
bin ausschlaggebend;

d) in allen Fällen traten am Rand des Erzeugnisses tiefere Ver­
änderungen, als im Kern ein, wo keine beträchtlichen Umwandlungen der 
Fleischpigmente beobachtet wurden.
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INSTITUT DE RECHERCHES SCIENTIFIQUES SUR LES VIAIiDES
DE L'URSS

L'fiTUDE SPECTROPHOTOMËTRIQU3 DE LA COULEUR DES DEMI-PRODUITS 
DE PORC NATURELS PENDANT LA CONGÉLATION ET LA 

CONSERVATION
T.D.Zsintsadze, A.P.Sheffer,

J.N.L jaskovskaja

S O M M A I R E

On a étudié l'influence de la congélation rapide, des matériaux 
d'emballage différents, des régimes thermiques et de la durée de conser­
vation sur la couleur des demi-produits de porc naturels (des escalopes)

Les mesures des spectres de réflexion du tissu musculaire de porc 
étaient faites dans la longueur d'onde 4-00-750 myw à. l'aide du spectro 
photomètre - enregistreur SF-10.

Les échantillons pour les essais étaient pris des couches superfi­
c i e l s  et internes des demi-produits après leur décongélation préli- 

* TCl mir. ILD îs nos essais on peut faire les conclusions suivantes:
) ïé Congélation rapide sur l'appareil de congélation rapide à 

plaq '"e à température de -34° influence très peu la conversion de la 
myoglobii ,.n métmyoglobine;

b) peiidiht la conservation on remarquait l'apparition de la bande 
d'absorption de la métmyoglobine à la longueur d'onde maximum 635 ny n . 
La bande agrandissait avec la prolongation de la conservation du pro­
duit (la durée maximum de conservation 10 mois);

o) le temps d'apparition de la bande d'absorption de la métmyoglo­
bine et sa intensité étaient déterminés par l'em ploi des matériaux 
d'emballage différents et des régimes thérmiques de la conservation. 
L'emballage sous vide (la cellophane-polyéthylène double) diminuait la 
formation de la métmyoglobine pendant la conservation par comparaison 
avec l'emballage sous pression atmosphérique (le film de polyéthylène). 
La couleur des demi-produits conservés k -28°C subissait les moindres 
changements que celle des échantillons conservés à -18°C. Les méthodes 
d'emballage des demi-produits et les propriétés des matériaux d'embal­
lage ont l'influenoe dominant sur la conversion de la myoglobine en 
métmyoglobine 5

d) dans tous les oas les couches superficielles des demi-produits 
subissaient des changements plus profonds que les couches internes, où 
on n'observait pas des changements considérables dans les pigments 
des viandas.
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С П Е К Т Р О Ф О Т О М Е Т Р И Ч Е С К О Е  И С С Л Е Д О В А Н И Е  О К Р А С К И  
С В И Н Ы Х  Н А Т У РА Л Ь Н Ы Х  П О Л У Ф А Б РИ К А Т О В  В П РО Ц Е С С Е  

ЗА М О Р А Ж И В А Н И Я  И Х Р А Н Е Н И Я

Т .Д .  Ц и н ц а д зе , А .П . Ш еф ф ер, Ю .Н . Л ясковская

В связи с т ем , что в н астоящ ее время широкое распростра­
нение получают предварительно обработанны е, зам орож енны е и 
упакованные в прозрачные полимерные материалы мясные полу­
фабрикаты, больш ое значение приобретает сохранение их пер­
воначальной окраски. Ц вет м я са  и м ясопродуктов  является  
важнейш им п ок азател ем , характеризую щ им товарный вид г  >- 
д у к т а  и те  химические изм енения пигм ентов, которые пр .а -  
ют в сл едств и е окислительных реакций. Розовы й цвет .ных 
натуральных полуфабрикатов сч и тается  весьм а прие: .«м ы м , 
т о г д а  как коричневатый или серый оттенки являются ж а ^ а т е -  
лем их плохого товарного в ида.

Ш ирокое освещ ение в литературе нашли вопрос! 1зучения  
изменений цвета главным образом  гов я ж ь его  м я са , т о г д а  как 
иссл едовани я  окраски зам орож енны х свиных натуральных полу­
фабрикатов в есьм а ограничены.

Д л я  иссл едовани я  изменений окраски м я са  довольно боль­
ш ое распространение получили спектроф отом етрические м ето д ы , 
основанны е на измерении абсорбции /1 ,  2 /  или отраж ения св ета  
/ 3 - 7 / .

В первом случае п р ед усм атр и в ается  предварительная эк­
стракция пигментов из м я са  с  последую щ им  изм ерением  све- 
топоглощ ения, во втором -  н еп осредств ен н ое определ ени е пиг­
м ентов на поверхности образцов путем изм ерения отраж ения. 
П осл едн и й  способ является более соверш енны м , так как д а е т  
в озм ож н ость  н еп оср едств ен н ого  определени я пигментов на по­
верхности образцов, Первы й м е т о д  связан с возмож ны ми  
ошибками в сл едст в и е т о г о , что при экстракции происходит  
см ещ ен и е поверхностных и внутренних слоев  мыш ечной ткани и, 
п о-в и ди м ом у , изм енение относительны х пропорций -  миоглоби-  
на, оксимиоглобина и м етм иоглобина.

П отем нени е поверхности м ясопродуктов  является сл ед ст в и ­
ем увеличения концентрации пигментов в р езул ьтате усуш ки  
покоричневение поверхностны х слоев  м я са  является сл ед ств и ем  
образования метм иоглобина п од  дей ств и ем  кислорода в о зд у х а .

И спарения влаги из поверхностны х слоев зам орож енны х по­
луфабрикатов при хранении м ож н о и зб еж а ть  применением ваку­
ум-упаковки или терм опластических пленок, способны х к у с а д ­
к е , к о г д а  влагонепроницаемая пленка плотно прилегает к про-
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д у к т у , не оставляя "воздуш ны х карманов" м е ж д у  продуктом  
и упаковочным м атериалом .

Д л я  предотвращ ения образования м етм иоглобина многие ис­
сл едов ател и  изучали применение различных сп особов  и хим ич е­
ских д обав ок , а так ж е их влияние на сохранение окраски м яса. 
Ayres / 8 /  д л я  удлинения сроков сохранения первоначальной  
окраски св еж ей  говядины  применял упаковочную пленку, про­
питанную хлортетрапиклином. Д л я  стабилизации св етло-к р асн ого  
цвета E l-B adayi и д р . / 9 /  при упаковке говядины  использовали  
см есь , состоящ ую  из 2% СО и 98% в о зд у х а ; Fu.rd.al и д р .  
/ 1 0 / .  П е р е д  упаковкой п од  вакуумом обрабатывали полуф абри­
каты солями ж е л е за  Reiter д л я  придания и стабилизации  
ярко-красного окрашивания обрабатывал говяж ьи полуфабри­
каты чистым кислородом в оксигенераторе, а за т ем  зам ора -  
живал их при -3 8 ° .

Р я д  и ссл едов ател ей  / 1 1 - 1 3 /  отм еч ает , что бы строе за м о ­
раживание лучш е сохраняет цвет м я са , чем м ед л ен н о е . Д р уги е  
авторы /1 4 ~ 1 7 /  указы ваю т, что повышение тем пературы  хране­
ния в сл едст в и е бол ее или м ен ее  активного процесса испарения  
влаги повы ш ает концентрацию красящ их вещ еств  в поверхност­
ном слое и, наряду с  интенсивно протекающим окислительным  
проц ессом , сп особств ует  ухудш ению  цвета м ясопродуктов.

Towsned и Bratzier / 1 2 / ,  отм ечая роль постоянной тем ­
пературы хранения, указы ваю т, что образцы  зам орож енной  го ­
вядины, хранивш ейся при люминесцентном освещ ении при -1 8 ° ,  
м ен ее  п одверж ен ы  потере цвета и образованию м етм иоглобина, 
чем образцы , хранивш иеся в тем н оте и при значительном ко­
лебании тем пературы .

Ц елью  данной работы являлось и ссл едовани е влияния бы ст­
рого зам ораж ивания, сп особов  упаковки, тем пературы  и про­
дол ж и тельн ости  хранения на изм енение окраски свиных нату­
ральных полуфабрикатов.

М ет о д и к а  постановки опытов

Д л я  опытов брали полуфабрикаты Весом 125 г и толщиной  
20 м м , приготовленные из длиннейш ей мышцы спины( lo n g i s s i -  
mus d o r s i)  свиней крупной белой породы  в в о зр а сте  8—10 м е с .  
мышцы были взяты сп устя  д в о е  суток после конца охл аж ден и я  
свиных полутуш . О дна часть полуфабрикатов была упакована 
п од  атмосферны м давлени ем  в полиэтиленовую пленку, а д р у ­
гая  часть -  п од  вакуумом в дублированную  целлоф ан-полиэти- 
леновую пленку. Затем  полуфабрикаты зам ораж ивали на плиточ­
ном скороморозильном аппарате при - 3 4 ° ,  уклады вали в кон­
тейнеры из гофрированного картона и помещ али на хранение в 
холодильны е камеры с  температурой в о зд у х а  -1 8  и -2 8 ° .

И ссл ед о в а н и е  окраски свиных полуфабрикатов производили  
в охл аж ден н ом  в и д е , после зам ораж ивания и сп устя  один, 
д в а , четы ре, aiecTb и д е с я т ь  м есяцев  хранения. О пределение  
цвета производили как н еп осредствен н о на поверхности, так и 
во внутренних слоях продук та.
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В качестве м е т о д а  исследовани я применяли отраж ательную  
спектроф отом етрию , которая д а е т  в озм ож н ость  с достаточ н о  
высокой степенью  чувствительности опр едел ять изменения пиг­
м ентов м я са .

Н а продукте делали поперечные ср езы  круглой формы тол­
щиной 4 -5  мм и ди ам етром  40 м м , которые после 3 0 -м и н у т-  
ного вы держ ивания на в о зд у х е  помещ али в металлические кю­
веты и использовали д л я  снятия спектров отраж ения.

Н а регистрирую щ ем сп ек троф отом етре С Ф -10  снимали спект­
ральные кривые отраж ения образцов в видимой области спект­
ра в ди ап азон е волн от 400 д о  750 нм, используя ш калу оп­
тической плотности.

Об образовании метмиоглобина в полуфабрикатах судили по 
появлению и интенсивности полосы поглощ ения с максимумом  
при длине волны 635 нм. Д л я  получения сравнительной харак­
теристики влияния бы строго зам ораж ивания, времени и условий 
хранения на образование м етм иоглобина использовали м е т о д  
отнош ения значений оптической плотности при длине волны 
635 нм (м аксимум поглощ ения м етм иоглобина в красном участ­
ке спектра) к оптической плотности при 690 нм (максимум  
отраж ения св ет а  поверхностью м я с а ).

Р езультаты  исследования и их о б су ж д ен и е

Н а рис. 1 представлены  спектроф отом етрические кривые, 
снятые с охл аж ден н ы х полуфабрикатов ( а ) ,  а так ж е после их 
бы строго зам ораж ивания на плиточном скороморозильном аппа­
рате при -3 4 °  и интенсивной деф ростац ии  ( б ) .  Сравнение этих  
д в у х  кривых показы вает, что по св оем у  характеру они весьм а  
однотипны , однако в области длин волн 6 2 0 -6 5 0  нм кривая (б )  
им еет тенденцию  к образованию полосы поглощ ения, что ука­
зы вает на появление метмиоглобина.
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В течение первых м есяцев  хранения бы строзам орож енны е  
полуфабрикаты, упакованные п о д  вакуумом (дублированная  
целлофан-полиэтиленовая п л ен к а), приобрели более тем ное окра­
шивание с сероваты м оттенком .

О днако, это явление носит обратимый характер, так как 
после вскрытия упаковки цвет полуфабрикатов быстро в о сст а ­
навливался д о  первоначального светл о-к р асн ого  окрашивания и 
и счезал  сероваты й оттенок . В то ж е  время цвет бы стр озам о­
рож енны х полуфабрикатов, упакованных п од  атмосферны м д а в ­
лением (полиэтиленовая пленка), не претерпевал указанных 
изм енений, наблю даем ы х визуально. Э то явление обусловлено  
т ем , что в условиях вакуума о б р а зу ет ся  дезоксигенированны й  
миоглобин, который является наиболее чувствительной формой 
м ы ш ечного пигм ента. Чем м еньш е парциональное давлени е  
к и слорода, тем  полнее протекает процесс дезоксигенированця  
м иоглобина.

П ри вскрытии вакуум-упаковки происходит р езк о е  увеличе­
ние парционального давления ки слорода, что и приводит к эф ­
фекту бы строго восстановления св етло-к р асн ого  окрашивания  
в сл ед ст в и е  обратим ости реакции.

При высоком парциональном давлении кислорода основной  
пигмент м яса н аходи тся  в форм е М бО ^, а к о г д а  насы щ ается  
половина миоглобина кислородом , скорость образования м етм и о -  
глобина в о зр а ста ет . Если парциональное давлени е ниж е 1 ,5  мм  
рт. с т .,  то концентрация кислорЪда слиш ком мала и реакции 
образования м етм иоглобина не протекает, при этом  в мы ш еч­
ной ткани со д е р ж и т ся  только дезоксигенированны й миоглобин

Ш  0,2 мб + о2
Мб MвtM6

/18/.
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Это п редставлени е п о д т в е р ж д а е т с я  нашими опытами при 
хранении бы строзам орож енны х свиных полуфабрикатов в ваку­
умной упаковке. Н а рис. 2 видно, что после 6 м е с . хранения 
при -1 8 °  интенсивность полосы поглощ ения с максимум ом при 
длин е волны 635 нм в образцах, упакованных п о д  вакуумом, 
значительно м ен ь ш е, чем у образцов, упакованных п од  атм о­
сферным давлени ем .

Р и с. 3 д а е т  п редставлени е об изменении интенсивности  
образования метм иоглобина в зависим ости от температуры  
хранения свиных полуфабрикатов. Сравнение спектральных 
кривых, снятых с образцов, хранивш ихся при тем пературах  
"18 и -2 8 °  в течение 10 м е с . ,  показы вает, что при более  
низких тем пературах образование м етм иоглобина происходит  
в м еньш ей степени.

9



Окислительные процессы , способствую щ ие изменению  пер­
воначальной окраски зам орож енны х полуфабрикатов, нарастают  
по м ер е продолж ительности  их хранения в зависим ости  от 
м е т о д а  упаковки и температурны х условий хранения. Н а рис.
2 , 4 ,а и 4 ,6  видна интенсивность образования м етм иоглобина  
соответственно в течение д в у х , ш ести и д ес я т и  м еся ц ев  хра­
нения при “ 18° в зависим ости  от сп особов упаковки. При хра­
нении бы строзам орож енны х полуфабрикатов в условиях более  
низких тем ператур  ( - 2 8 ° )  в вакуумной упаковке образование

Л,нм

Рис. 4(а,б)
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м етм иоглобина происходит в значительно м еньш ей степени  
(рис. 3 ) .

П ол ь зуя сь  м ет о д о м  отнош ения значений оптических плотно­
стей  д л я  сравнительной характеристики различных факторов, 
влияющих на окраску бы строзам орож енны х свиных полуфабри­
катов, уд а л о сь  показать (рис. 5) интенсивность образования  
метм иоглобина во времени. И з  графиков видно, что интенсив­
ность образования м етм иоглобина в зам орож енны х полуфабри­
катах, упакованных в полимерные материалы , в течение первых 
д в у х  м есяцев  хранения более высокая, а за т ем , более поздни е  
сроки хранения, она несколько п а д а ет . И з  графиков так ж е  
ясно в и дн о , что м ето д ы  упаковки и свойства упаковочных м а­
териалов влияют на окраску полуфабрикатов в больш ей ст е п е -

б
Рис. 5( а , б )
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ни, чем исследованны е температуры  хранения. Т ак, например, в 
конце опытного хранения при тем п ературе -  18° у полуфабрика­
тов , упакованных п од  атмосферны м давлени ем  ( а , 1 ) ,  отнош е­
ние оптических плотностей состав ля ет 1 , 41 , в то время как 
у обр азцов , упакованных п о д  вакуумом (а , 2 ) ,  -  1 ,29 .

В то ж е  время у полуфабрикатов, упакованных п о д  ваку­
умом после д ес я т и  м еся ц ев  хранения при тем п ературе -2 8 °  
(6 , 4)  отнош ение оптических плотностей было 1,19,  а при т ем ­
пературе -1 8 °  в той ж е  упаковке ( 6 , 3)  -  1 ,26 .

Б л а го д а р я  диф ф узии кислород в о зд у х а  м о ж е т  в о зд ей ст в о ­
вать не только на поверхностны е слои свиных полуфабрикатов, 
но та к ж е вызывать изм енение внутренних сл оев . С у д я  по на­
шим данны м , почти во в сех  вариантах опытов наблю далась  
тенденц ия образования м етм иоглобина во внутренних слоях  
полуфабрикатов. О днако при этом  с л е д у е т  ук азать , что благо­
д а р я  локализации в о здей ств и я  ки слорода в о зд у х а  при вакуум - 
упаковке и применению низких отрицательных тем ператур хра­
нения не происходит какого-либо значительного образования  
м етм иоглобина (б ,  3 , 4 ) .

Во время в сего  процесса хранения бы строзам орож енны х  
свиных натуральных полуфабрикатов не наблю далось образо­
вания видим ого тем но-коричневого окраш ивания, ухудш аю щ е­
го товарный вИд продук та. Это указы вает на то , что бы строе 
зам ораж и ван ие свиных полуфабрикатов, упакованных в г а з о -  и 
паронепроницаемые полимерные пленки, а так ж е низкие отри­
цательные температуры  хранения обеспечиваю т достаточную  
стабилизацию  ярко-красного цвета пр одук та.

В Ы В О Д Ы

1. М е т о д о м  отраж ательной спектроф отом етрии и сследовано  
образование метм иоглобина в свиных натуральных полуфабрика­
тах  в зависим ости  от бы строго зам ораж ивания, различных м е ­
т о д о в  упаковки, свойств упаковочных м атериалов, тем ператур­
ных реж им ов и продолж ительности  хранения.

2 . У становлено, что бы строе зам ораж и ван ие упакованных в 
полимерные пленки свиных натуральных полуфабрикатов в не­
значительной степени влияет на образование м етм иоглобина.

3 . В пр оц ессе хранения наблю далось появление полосы по­
глощ ения м етм иоглобина с максимум ом при длине волны 
635 нм, которая увеличивалась по м ере увеличения п р одол ж и­
тельности хранения полуфабрикатов.

4 . П оявление полосы поглощ ения м етм иоглобина и ее  ин­
тенсивность были обусловлены  применением различных сп осо­
бов упаковки, свойством упаковочных м атериалов и тем пера­
турным реж им ом  хранения. С пособ упаковки п од  вакуумом  
(дублированная целлоф ан-полиэтиленовая пленка) способствовал  
м еньш ем у образованию  м етм иоглобина в пр оц ессе хранения,
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чем упаковка п од  атмосферны м давлением  (полиэтиленовая  
пл ен ка).

5 . П ониж ение температуры  хранения способствовало лучш е­
м у сохранению первоначальной окраски бы строзам орож енны х  
свиных полуфабрикатов. Д ом инирую щ ее влияние на образование  
м етм иоглобина в условиях наш их опытов оказали способы  упа­
ковки полуфабрикатов.
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