


jihcb: ubôt (cneKTpo^oTOMeTpMqecKH b oipaseKHou CBeiei, a raíate 
coÄepmaHHe UHTpo3onnrueHT3 h oömero narueHia. HaiieHeiute naaecT- 
böhhhx noKa3aTeaeß KOJtÖacbi np« xpaHCHHu npoBepajioct Tárate ÖarfTe- 
piiojiorimecKHUH aHajiH38iiH, H3neHeHHHiin BeJiHMHHH pH n BJiarn.

SKcnepMiieHTajiBHO ycT3HOBJieHO n3ueHeHne Bcex noKsaaTejiefl Ka- 
aecTBa Koaöacn b npouecce xpaHehuh. JImHHecaeHTHHÖ cBeT BH3iiBaei 
oöecuBeaHBaaiie aoKTopcicoî? KOJiÖacn, ynaicoBaHHOit b ayÖjiupoBaHHyi) 
ueMO^aH-nojiH3THaeHOByio naeHicy, KOTopoe ycKopneTCH c noBameHHei
H H T e H C H B K O C T H  C B e T a .
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S U M M A R Y
One of the main requirements claimed to the present synthetic 

5*oking materials is transparency. This property raises consumers' 
^es>and on the products and contributes to the selling of the lat- 

At the same time light permeability of the packages may cause 
products discolouration, rancidity, oxidation and vitamins 

struotion. Due to this, studies on the storage of packaged sau-Sage Products in refrigerated display-cases under illumination
r°® different light sources were carried out.

This paper contains the results of the research into the chan-Da £
of physico-ohemlcal indices of vacuum-packed cooked-and-smoked 

Usages as effeoted by luminescent light of various intensities. 
We studied the "Doctor's* sausage, packed into doubled cello- 

^ - P o l y e t h y l e n e  film, during its storage for 8  days at 2-5°C 
6 2 0 R«H.; sausage was illuminated by luminescent lamps with 

0 and 1 , 7 3 0  1 . for 1  hr./day.
To out the effeot of the type and intensity of light on

®ln djrnamlos of sausage pigment changes during storage, we deter- 
6 colour of the sausage (spectrophotometrically in re- 

 ̂ light) and the contents of the nltroso-plgment and of the
j, Mgaent. The alterations of sausage qualities during sto-
Pg ^ 8 0  checked by bacteriological assays and by measuring

water oontent.
g6(j ^*Periments showed that the sausage qualitative indices chan- 

Uring storage. The luminescent light causes the dlscoloura-
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tlon of the "Doctor's" sausage packed into doubled cellophane-po­
lyethylene film, the discolouration accelerating with light in­
tensity.
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DIE FARBVERÄNDERUNG DER VERPACKTEN BRÜHWURST WAHREND 
DER LAGERUNG IN KÜHLTRUHEN BEI VERSCHIEDENER BELICHTUNG

N.N. Schischic Ina,
AIlunions-Forschungsinstitut der Fleischwirtschaft;

N.A.Moltschanowa,
Belorussischer Staatliches Institut der Volkswirtschaft

Z U S A M M E N F A S S U N G
Eine der Hauptforderungen, die an die modernen synthetischen 

^•rpackungsmaterialien gestellt werden, ist deren Durohslchtlg- 
*C#1 t. Diese Verpackungseigenschaft erhöht die Verbrauchernachfrage 
n a c l1 dem Produkt und fördert dessen Absatz. Die Lichtdurchlässig- 
^®lt der Verpackungen kann zu gleicher Zeit Verfärbung, Fanzig- 

Oxydation und Vltaminenabbau in den Fleischwaren verar­
m ten. im Zusammenhang damit wurden die Untersuchungen Uber die 
^ S erung von verpackten Wurstwaren bei deren Belichtung mit ver­
miedenen Lichtquellen ln den Kühltruhen durchgeführt.

ln der vorliegenden Mitteilung sind die Versuchsergebnisse 
r den Einfluß der unterschiedlichen Lumlneszenzlicht-Intenötät 
die physikal-chemischen Veränderungen bei der vakuumverpackten 

r**t"Urat angeführt.
Es wurde die in die dublierte Zellophan-Polyäthylen-Folie ver-Packte Brühwurst "Doktorskaja" untersucht. Die Wurst wurde 8 Tage 

^  der Temperatur 2-5°C, relativer Luftfeuchtigkeit 9 0 * und der
w *  ^szenzbelichtung von 620 und 1730 lm im Laufe einer Stunde ®i0 Tac
4«r

«€ gelagert.
die Binwirkung der Lichtart und -Intensität auf die Dynamik 

Änderungen des Brühwurstpigmentes während der Lagerung fe6 t-
steHen, wurden die Farbe (apektrophotometrisch bc reflektiertenll

ßte sowie Nitrosopigment- und Gesamtpigmentgehalt bestimmt, 
^oränderungen der Qualitätswerte der Wurst während der Lage-

w 6 Wurden auch anhand der bakteriologischen Analysen,Änderungen 
« PH — - - ........und Feuchtigkeit geprüft
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Die Veränderung der obengenannten Qualitätswerte der Wurst wäh­
rend der Lagerung wurde nachgewiesen. Es wurde auch festgestellt» 
daß da3  Lumineszenzlicht die Verfärbung der in die dublierte Zel- 
lophan-Polyähylen-Folie verpackten Brühwurst "Doktorskaja* verur­
sacht, wobei diese Verfärbung mit der Erhöhung der Lichtintensi­
tät schneller vor sich geht.
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LE CHANGEMENT DE LA COULEUR DU SAUCISSON CUIT PREEMBALLE 
PENDANT LA CONSERVATION DANS LES VITRINES FRIGORIFIQUES 

A L'ECLAIREMENT DIFFERENT

N.N.Shishkina,
L'Institut de recherches scientifiques sur les viandes de l'URSS; 

N.A.Moltchanova,
L'Institut de l'économie nationale de l'état de Biélorussie

S O M M A I R E

Une des exigences principales pour les emballages synthéti- 
îbes modernes c'est la transparence. Cette propriété de l'embal- 

augmente la demande de consommation sur le produit et fa- 
T°rLse sa réalisation. En même temps la perméabilité des emballa- 

h la lumière peut provoquer la décoloration, le rancissement, 
°*ydation et la destruction des vitamines dans les produits car- 

En rapport avec oela on menait des études sur la conservation 
^6s charcuteries préemballées éclairées par des différentes sour- 
°es de lumière dans les vitrines frigorifiques.
^ Ce rapport comprend des résultats des recherches sur l'effet 

L'intensité de la lumière luminescente aux changements des ln- 
°es physico-chimiques du saucisson cuit emballé sous vide.
 ̂ On étudiait le saucisson doktorskala (médecin), emballé dans 
Q *Lla double de cellophane-polyéthylène pendant le stockage de 
^Jours à la température de 2° & 5° l'humidité relative 90* et 
^'Lai-rage par des lampes luminescente au flux lumineux 620 et

lm pendant une heure par la Journée.
l'influence du type et de l'intensité de laFour éclaircir

re sur la dynamique du changement du pigment dans le saucis- 
ouït lors de la co 

85®c trophot orné triqueme
la conservation on déterminait: la couleur 

nt dans la lumière réfléchie) de même que
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la teneur du nitroso-pigment et du pigment total. Le changement 
des Indices qualitatifs du saucisson lors du stockage était véri­
fié par des analyses bactériologiques, les changements du pH et 
de l ’humidité.

On établit expérimentalement des changements de tous les in­
dices de la qualité du saucisson pendant la conservation. La lu­
mière luminescente provoque la décoloration du saucisson doktor- 
skaïa, emballé dans le film double de cellophane-polyéthylène, 
Cette décoloration est accélérée par l'augmentation de l'intensi' 
té de la lumière.
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Bcecon3Hbifi HayuHO-HCCJieaOBaTeJiBCKHfl HHCTHTyT 
UHCHOtl npOUblin^eHHOCTH

H3MEHEHHE UBETA yiIAKOBAHHOtí BAPEHO0 KOJLBAChI ITPH XPAHEHHM
B OXJIAIflAEMUX BMTPHHAX C PA3IOTH0Ü OCBEUE HHOCTHO

BceCOESHblt! Hay'lHO-HCCJieaOBaTeJIBCKHil HHCTHTyT 
yncHOñ npouuomeHHOCTH 

H.H. UlutnKHHa

EeaopyccKHK rocyaapcTBeHHHM HHCTHTyT HapojtHoro xo3HttcTBa 
H.A. MOOTaHOBa

Pa3BHTHe HOBHX $OpM TOprOBJIH (CHCTeMH CaUOOÓCJiyHHBaHHH, y a -  
ra3HHu 6e3 npoaaBija; Toproana <iepe3 aB Toyara) BH3UBa»T H eofao- 
ÍUMOCTB HCCaeflOBaHHfl BJIHHHHH CBeTa BMCT3BOHHHX BHTpHH Ha K3- 
'tecTBeHHue noKa3aTeaH ynaKOBaHHux npoayKTOB. UBeT HBJmeTCH o a -  
h«m H3 ochobhux noKa3aTeaefi TOBapnoro Biiaa npoayKTa. H3yueHn» 
íaKiopoB, BH3HB8iomHx oóecuBe'iHBaHHe ynca h yaconpoayKTOB, no- 
°BaneHH paícm i MHorrac HecaeaoBaTeaeK.

Kpa$T h Atipec /2 /  3ayeTHoe oSecHBeHHBaHHe Hape33HHO0 Ha 
^ omthkh ynaKOBaHHOñ Óojiohckoíí KoaCacu OTueTnan npn«epHO riocae 
°CBemeHHH ee e Te^eHae naca yarimu fieauy fayopecueHTHHH CBeioy 
**HTehcmbhoctbio 590-700 aK.

HanSoaBiuee oóecuBe'JHB3Hne ynaKOBaHHOfl <5oaOHCKoB »oadacu 
PaucOoTToy c coTpyaHHKaun / 5 /  Haflanaaa b Te'ieHHe nepBbix 2-4 
,a c » xpaHehhh noa CBeioy hht6hchbhoctbio 646 hk.

Abtoph OTyeqaBT.mo cieneRB oóecuBe'iHBaHHH Koatfacy npn B0 3 -  
AeKcTBHH CBeTa HHTeHCHBHOCTBio b 215-377 ax, <5uaa yeHBffle,seM upa 
5̂ 0-700 jk /2,5/.

HeycToBsHBuyy k otBctbh»  $ayopecueHTHoro CBeTa HBanioTCH 
Taiate nnfyeHTH icomeHHX, 38Hopo*eHHHX h totobicc k ynoTpeÓaeHHB 

yHca / I ,  3, 5, 8 /.
3ayopo*eHHHe KycKH y a c a , xpaHUBiuiiecH b TeyHOTe 11 npa CBeTe 

B 600 ax b TeneHue ozmoro shh, anean nema oaHHaKosuft npoueHT 
*eTunorao(5HHa. OflHaKO nocae 35 5He0 xpaHeHim coaepx-JHHe ueT- 
‘“'oraoOHHa b bthx npoayKTax Óuao pasaHMHHH /3 / .

® npoTHBonoaoxHOCTB 3ayopoxeHHoyy, coaeHoyy h KOimeHoyy bh-  
íau  naca , oxaaitaeHHoe ynco Óoaee ycTOBauBo k iiayeHeHiiHa UBeTa





saarni JUKI co cbctobuuh noTOKaaa 620 a 1730 hm.B Kayepe noanep- XHBajiact TeynepaTypa b npesenax oi 2 io 5 a 0TH0caTe.ni>H8H 
BaasHOCTB B03jyxa 90-92%,Oöpasna xpamuiHCB 8 ÄHeB a ocBemanaci 
b TeneHae OÄHOro naca b cyTKa.UccneAOBaHHH npoBoaajiacB b Hasa­
ne xpaHeHHH H8 2-ofl, 4- hB, 6-oB a 8-ofi ähh, hto cooTBeTCTByeT 
0,460, 920, 1380 a I# 0  nnKC-nacoBoB ao3e cbcts npa HaxHeß hh-  
TeHCHBHOCTH a 0, 1310, 2620, 3930 , 5240 moKC-nacoBOfi ao3e CBe-
T8 -  npH BepXHeit HHTeHCaBHOCTH.KOHTpOJIBHlie 0Öpa3UU XP8KMHCB B
TejiHOTe B 3toB xe oxJiaxaaeyoK Kaiiepe.

KauecTBO ynaKOBaHHOfl aoKTopcKoß Kondaca xapaKTepaacBana op- 
raHojienTimecKHMH noKasaTenaya, yHRpodaonoranecKaya aH8HH3aya 
(onpeaejiHJiocB oöiuee KonanecTBO b I r npojyxTa Hananae ß. Coli 
a B. Proteus ), coaepxaHaey Bnara, BenanHHOfi pH, coaepxaHaey 
HHTpo3onHrueHTa, oömax n/rueHTOB a oÖi>ekthbhhu onpeaeneHiiey 
UBeTa b OTpaxeHHOu CBeTe.

UeToati onpeaejieHHH B nara, pH h yaKpodHonoranecKax noKa3aTe- 
aeß dana oömenpHHHTue.

OnpeaeaeHHe HHTpo3onaryeHTa a odmax naraeHTOB npoBoaana ue- 
toaou 3KCTparapoB8HHH narueHTOB Kondaca boähhm pacTBopou a u e - 
T°Ha c H3uepeHHeu hx onTanecKofi nnoTHOCTa Ha $oTOKajiopayeT- 
pe $3K-M no yeioaaK e B.H. ConOBteBa a a p . / 7 / .

OöieKTHBHOe aaueaeHae u b c t s Kondaca b oipaxeHHoy cBeieonpe- 
Aeajuni no yexsyHapoÄHOfi cacTeae Knacca^HKaaaa uBeTOB cie, yco- 
ßepmeHCTBOBaHHOfl b Äa-rcKoa HHH aHCHOB npoaainneHHOCTH aaa onpe- 
SeneHHH UBeTa yHConpoayKTOB /9/.0npeaeneHHH npoBoaana Ha yHB- 
^PcanBHoy yoHOxpoyaTope yu-2 npa 30 aaaHax Bona.

Pe3yaBiaTU accaeaoBaHaft
O p r a H o a e n T a a e c K a e  n o K a 3 a T e a a .

® Hanaae xpaHenan aoKTopcnafl Koaöaca ayeae cBoäCTBeHHue efl 
BRyc a aanax.üoB epxhoctb Hape3aHHbix noHTHKOB dana cyxoB, hpko-  
P°aoBofl.nocae aByxaHeBHoro xpaHeHHH,K3K Ha CBeTy, T3K a b T ea- 
H°Te,OHa yBJiaxHHaact 3a cneT BuaeaaBaerocH coKa. npa nocneayD- 

xpaHeHHH KoaanecTBO BaaenaBmerocH yncHoro cokb nosTa He 
ysejianHBanocB.aanax ynaKOBaHHiix odpa3UOB ocTaBancn HopyanBHau, 
T°aBKo k KOHny nepaoaa xpaHeHHH (nepe3  8 c y t . )  b ueKOTopux 
0nMTax HaönioaaacH cnadafl nocTopoHHaB 3anax,KOTopafl yKa3HBan Ha 
nePBae npH3H8KH nopna. Ocoöbix pa3nanaß bo BKyce, 3anaxe a c o -  
c*ohhhh noBepiHOCTH yexsy odpaöuaaa, xpauaBBayacH Ha CBety, a



KOHTpOJIBHHUH - B TeuHOTe, He HaÖJiioaajiocB.
U se i KOJiÖacH pesKO H3iieHHJiCH b 3SBHCHU0CTH ot ycjiOBuB xp a­

HeHHH (BHCOKOÄ, HH3KOÖ OCBeijeHHOCTH H B TBHHOTe) H ÖHJI pa3J!H«I- 
HhUi: OT HpK0-pO3OBOr0 Hepe3 KOpHVHeBHfi OTTeHOK K ÖaeaHO-iejITO- 
My npH öoaBBmx ao 3 a x  CBeTa; ot HpKo-posoBoro k poaoBO-KopmiHe- 
Bouy -  ripa iiauiinc ao 3 ax  CBeTa.B to z e  Bpexn aaajiorH ^Bue oöpas- 
HH, xpaHHBDHecH b TeuHOTe ( kohtpojibX ÖJieÄHezH, o c iaB aacB  Bce 
BpsuH b raime poaoBioc hbctob.

H ä u e H e H i H  c o a e p z a H H H  n a r u  a b e -  
n h h h h y pH (cpeaHHH BejiHHHHa h3 Tpex onwTOB) npeacTaB- 
JieHH b T3ÔÆ. I .  HeKOTopoe CHHzeHHe cojepzaHHH BJiaru b ynaKOBaH- 
HOK KOJiöace,tio cpaBHeHHD c ncxoaHuu,nponcxoanT nepe3 sBoe cy- 
TOK xpaaeHHH (2,5-5% ). 8to oöBHCHHeicH, no Haneuy uneHHio, bh ss-  
JieHHei! iiHCHoro coKa n uoTepnuH BJiaru npH pe3Ke kojiÖdch Ha jiou-  
thkh. Ilpn nocjiejtyaneu xpaHeHHH ( ot 2 jo  8 cyT.) H3ueHeHne co- 
sepsaHHH BJiara HaxoflMJiocB b npeaejiax obmökh «eroaa.

Be.iHMHHa pH HueeT TenaeHUH» k He3HaHHTejiBH0iiy yBejiiraeHHB. 
XapaKTep HSMeHeHHH pH h coaepzaHHH BJiam y 00pa3U0B,xpaHHB¡iiHX- 
ch Ha CBeTy h b TeiiHOTe, aHaaorimeH.

P i  3 y j  i  i  a i  s  n x p o ö i o j o m e c K i i i
s H aa h ao b.B npouecce xpaneHHH Haöajoaaa ch pocT oömefl otf- 
ceueHeHHOCTH onuTHux h kohtpojibhhx 0Öpa3U0B.TaK, HcxojwaH o6~  

ceueHeHHOCTB kojiÖhch ao xpaHeHHH ómia b npeaeaax IO ^-IO 3, j? 
nocjie xpaHeHHH b TeneHHe 8 cyT. Ha CBeiy OHa cocTaBHJia 10^-10 
h npuiiepHO BMoe MeHBiae - b TeuHOTe.

C y Beaune ane h HHTeHCHBHOCTH ocBeueHHH (655 jik) o6mee odce- 
ueHeHHe onuTHHx 0Öpa3ij0B b npouecce xpaHeHHH BHiue.neu y oöpaa-  
UOB ÄOKTopcKOß KOJiÖacu,xpaHHBniettCH npH HHZHex npeaeae ocBeweH- 
HOCTH (230 jik) .

C o a e p i a H a e  h « 1  p o 3  o n a r  a e h 1  a h o ^  
z e r o  a  1  r  il e n i  a b BaKyyM-ynaKOBaHHoñ aoKiopcKoH koA- 
Öace npn xpaHemiH Ha CBeiy h b TexHOTe yiieHBmaeTCH, <jto bhäH° 
H3 rpaqHKOB 1 -2 . OöeciiBeHHBaHHe ycHJiHBaeTCH c noBuiueHHeii HHTeH- 
CHBHOCTH JIHMHHeCUeHTHOrO CBeTa. OnTHieCKan IUIOTHOCTB HHTpO30 
iinnieHTa h o ö zero  nnmeHTa He HiieeT jihhcBhoB 3 3 bhchmocth ot A0'  
3M CBeTa. lipunen, coaepzaHue HHTposonurueHTa naaaeT öucTpee a 
ao öoaee iiH3Koro nponeHTa ( k HcxoaHoxy cojepzaHHD),neM coaep 
zanae  oözKx narneHTOB.
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? e 3 y i  i  i  a i  il h 3 U 6 h @h h h  u b e t a y n a -  
K 0 B 3 H H 0 Ü  a O K T O p C K O ä  k o a <5 a c h no Tpex- 
UBeTHUu K03$$HmieHTaM (X, y , If) npeacTaBJieHU Ha rpa$iucax 3-6.

KaK BH3yaaiBHaH ouemca UBeTa,tax a o6b6kthbho@ e ro  aaaepeHae 
b OTpaseHHO« cBeTe aa iiOHOxpoiiaTope, noKa3HBa»Tf n o  nepBOHa- 
aajr&Ho UBeT ynaKOBaHHOñ aoKTopcKOfI icoaöacH Óna HpK0-p 0 3 0 Buu, a 
aoMHHapyiomaH anana BoaHH pacnoaoxena b xpacHoM oÖaacTa cneKipa 
£u . jihhhb 0 Ha rpa$HKax 3-6).

ilocjie 2-uacoBoro ocBeneHHH ynaKOBOK npa bhcokom npeaeae 
(1310 JiBKC—̂acoBaH ao3a CBeTa) aaa 4-6-uacoBoro -  npa hhxhbm 
( 920-1380 3I10KC—aacoBan ao3a) xapaKTep H3MeH6HHH uBeia ociaBaa- 
CH HaeHTHHHHM. ÄOMHHHpyiOmaH JPIHHa BOJIH CMeqaaaCB B OÖJiaCTB 
Kpacho—KopHHHeBoro cneKTpa ( cm. jihhhh 4,6 Ha rpa$HKe 3 h jihhhh 
2 cm. Ha rpaçwte 5).

ÍIpH sajiBHeßuieM aeßCTBaa CBeTa UBeT Koaöacu H3ueHHeTCH k ko-  
P^qHeBO-KpacHOMy npa MeHBnefl HHTeHCHBHOCTa ( cu. xhhhh 8 Ba rpa- 
$aKe 3) a tfaeaHOMy xeJiTo-opameBOMy npa öoaimefl HHTeHCHBHOCTa 
CBeTa (cm. jihhhb 8 Ha rpa^aice 5).

TeMn oÖecuBewHBaHHH ynaKOBaHHOft aoKTopcKOfl Koaöacu HepaBHO- 
MepeH a HenponopuaoHaaeH ao3e CBeTa.

0öpa3ixu, xpaHHBDiHecH b TeuHOTe.ocTaBaaacB Bee BpeMa b po30- 
Bo-KpacHOît rauue useia (cm. naHaa 0-8 Ha rpa$HKax 4 ,6 ) .  ripauew 
nocjie iiepBHx aByx aHe» xpaHenan noa BaxyyMOM ubct xomthkob 
KOJiöacbi b yuaKOBKe Kaaaacn aaxe apqe.Coaee HacuneHHee, qeM ac- 
xoaHüß (cm. nanna 2, 4 Ha rpa$HKe 6 a jianaa 2 Ha rpa$aice 4).

Hpa nocneay»meM xpaHeHaa u b c t Koaöacu b TeMHOTe ÖaeaHea. K 
BOCBMOMy aHio xpaHenaa BaKyyM-ynaKOBaHHOii aoKTopcKofi Koaöaca b 
TeMHOTe UBeT aOMTHKOB CTaHOBaaCfl ÖaeaHO-pOSOBUM, HO aOMHHapy»' 
¡aan a^iMHa Bornai Bee xe ociaBaaacB b oöaacia KpacHoro cneKTp8 

(aaHHH 8 Ha rpapaKax 4, 6 ).
Ü3MeHeHae OKpacKa aoMiaKOB ynaKOBaHHOtl aoKTopcKOfl Koaöacö 

npa xpaHeHaa Ha CBeTy moxho oôbhchhtb oxacaeHaeM nanieHTOB.O0" 
HOBHOfi naraeHT BapenoH Koaöacu -  HHTpo3oreMoxpoMoreh noa saB" 
HHaeM ocTaTOUHoro Kacaopoaa b ynaxoBKe a noraomeHHoro cbct® 
OKHcaneicH ao MeTMaoraoöaH8 c npeBpameHaeM aByxBaaeHTHoro *6" 
ae3a reaa b TpexBaneHTHHli /I0 -I3 / , kotophH a npaaaeT UBeTy non- 
Öacti KopauHeBaH OTTeaoK.

Bosmoxho. uto npa aan b He time m xpaHeHaa nocae acToneHas kmcno-

14



poja b ynaKOBKe OKHCJieHiie reyonnryeHTOB nos bjihhhh6m CBeia 
HjeT c pa3pyuieHHeii nop înpHHOBoro Ko;n>ua h omemieHHey leaesa 
reua /IO, I I ,  13/. Ilpn btom oÖpaayeTCH xeJiraß nnryeHT -  Öhjih-  
BepftHH / I I ,13/. C H3iieHeHney ycBOBHfl xpaHSHHH (HarrpKyep, b Ha­
rney 3KcnepHueHTe npn xpsHemiH b TeyHOTe) OKHCJieime HHTpo3onnr- 
»eHTa uoieT häth c oöpa30BaHHey apyrrac npojyKTOB pa3BO*eHHH 
(reyaTHHOB, napareyaTHHOB h npouHx) pasjiHUHHX uBe tob iibotb äo 
öecUBCTHHX /IO/.

3THy, BepOHTHO, H OÖMCHHeTCH JierKOe nOCB6TJieHHe p030BOrO 
UBeTa JioyTHKOB KOJiÖacy n p a  boclhMÄHe bhov xpaHemJH n o n  BaKyyyoy 
b TeynoTe.

B bl B 0 J  bl

1. B npouecce xpaneHHH ynaKOBaHHOfi non BaKyyyoy BapeHoß ío k -  
TopcKoß KOJiöacti BosaeßcTBHe JiDyHHecneHTHoro cBeta hht6hchbho-  
ctbb 230 h 655 jik BU3tiB8eT ee 0ÖecuBeunB8HHe.

2. XapaKTep H3yeaeHHH UBeTa ynaKOBaHHOfi BapeHOß KOJiÖacu np« 
xPaHeHHH B 33BHCHH0CTH OT HHTeHCHBHOCTH CBeT8 paaBHUeH.

3. ßayeHeHHe HHTehcmbhocth jiraiHHecueHTHoro CBeia BBiiseT Ha 
CKOpoCTB OÖeCUBeHHBaHHH KOJIÖaCH.

4 . noKaaatejiH oöteKTHBHoro onpeaeneHHH UBeia b otpameHHoy 
cB eie, coaepxaHHe naryeHTOB h HHTposonHnieHTOB KoppeJiHpynT c 
B»3y8JIBH0ß OUeHKOfl UBeT8 ynaKOBaHHOfl KOJIÖ3CH np« XpSHeHHH.

5. HccjieaoB8HHoe HsyeHeHHe UBeTa ynaKOBaHHOß KOJiöacu npH 
xPaaeHHH ne cBsaaHO c ee nopueß, uto noaTBep*aaeTcn opraHOJien- 
TBUeCKOfl OUeHKOß, BeBHMHHOß pH H yracpOÖHOJIOrHUeCKHHH HCCBeaOBa- 
««Hy«.
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Pue,I .  rpa$HK aaueHeHHH co aep ian n a  HUTposonnnieaTOB h oômax
nnrneHTOB (no oniM^ecKOft imothoctu) soKTopcKOfi no jiöacu , 
xpaHKBneltCH npH hhskoB hhtchchbhoctu iDUHHecueHTHoro 

CBOTa.

P»c. 2.rpa(j)BK HBiieHeHUfl coaepxaiuia HUTpoaoniirueHTOB h oôaua
nsTHCHiOB (n o  oniM ecK O fl iuiothocth) æoktopckoü K oaôacu , 
xpauHBmettCH npx bhcokoB HHieHCfcBHOCTH xuuHHecneHTHoro 
C B e ia .

üpiuievaHHe k p u e . I ,  2 .
1 .  O Ô paaun, xpaHHBüuiecH Ha C B e iy ;
2 .  O Ö paaiw , xpaHHBnmecH b te n H o ie .

T7



kviM*
«mi ¿4« »« ■'

•rĈ o

4 1
Phc. 3 . rpa$HK iiaiieHeiuiH OBeTa äoktopckoB Koaöacii, ipaHidBueficfl

nOÄ JIEUHHeCUeHTHbQi CB6T0M HHTHHCHBHOCTWD 230 XK.
0 - hcxoähhB oöpasea 
2 - oöpaaea nocae oÖpaÖOTK* 460 XK.aac.
4 - oöpaaea nocae oöpaöonca 920 juc.xac.
6 - oöpaaea nocxe oöpaÖotKa 1380 ita.iac.
8 - oöpaaea nocae oÖpaÖOTK* 1840 xx.iac.

N SAT

«i V» «M

Pac.4 . FpaijMK aaaeHeH/a OBOTa aoKTopcKofl xoaöacu, xpaHUBieBC« 
i  TeuHOTe

0 -  ucxoahhB oöpaaea 
2 -  oöpaaea nocae 2 ABefl xpaaeHma 
4 -  oöpaaea nocae 4 AHefl xpaaeHia
6 - oöpaaea nocae 6 äheH xpaueaaa 
8 - oöpaaea nocae 8 xaeB xpaaetaa
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P*c. 5.rpa$*K ManeaeiuH » e T a  xoKTopcxol Koxöacn, xpa iuB ie lcH  
no* JIEyHHeCUÖHTHUM CBeTOM BHieHCKBHOCTM) 6 5 5  XK 

0 -  HCXOÆHHJ1 oöpasen 
2 -  oöpasen nocxe o(5paÖOTKiI5I0 XK.nac.

4 -  o ö p a s e n  n o cx e  o ö p a ö o n o i 2 6 2 0  x x .q a c »
6  -  o ö p a s e n  n o cx e  oÖpaOoncx 3950  n . q a c .
8  -  o ö p a s e n  n o cx e  o ö p a ö o ra x  5240  x x .n a c .

'¿lerzzz:'

rp a ÿ n c  loueH eaxH  hbctq  x o x ro p c x o l  x o x ö a c u , x p a a a i e R c a  
B TeHHOTe

0  -  icxoxH ufl o ö p a s e n  
2 -  o ö p a a e n  n o cx e  2  » e l  xpaH eaxa  
*  -  o ö p a s e n  n o c x e  4  » e l  xpaB exxx 
6  -  o ö p a s e n  n o cx e  6  » e l  x p a x e a u i  
8  -  o ö p a s e n  n o cx e  8  » e l  x p a s e M s
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Fig.

Fig.

L I S T  O F  F I G U R E S
Fig. 1. A graph of the changes in the nitroso-pigment and the total 

pigment contents (by their optical densities)of the “Doc­
tor's" sausage stored under luminescent light of a 1 °* 
intensity.

2. A graph of the changes in the nitroso-pigment and the to­
tal pigment contents (by their optical densities) of the 
"Doctor's" sausage stored under luminescent light of b W #  
intensity.

H otes for Figs. 1 and 2: M
1 . samples stored in light W
2 . samples stored in dark

3. A graph of colour changes for the "Doctor's* sausage  sto­
red under luminescent light having the intensity of 2301*

0  - the initial sample 
2 - sample treated by 460 l.*hr.
4 - » » » 920 "
6 - • " « 1380 «
8 - • • » 1840 "

4. A graph of colour changes for the "Doctor's" sausage sto­
red in dark.

0 - the initial sample 
2 - sample after 2 -day storage 
4 - " ■ 4-day *
6 - ■ " 6 -day "
6  - » « 8 -day "

F ig . 5. A graph of colour changes for the "Doctor's" sausage sto­
red unter luminescent light h av in g  the intensity of 655!•

0 - the initial sample
2 - sample treated by 1310 l.*lrr. 1

4 - " ■ • 2620 "
6 - " « " 3 9 3 0  "
8 - " • ■ 5240 •

Fig, 6 . A graph of colour cnanges for the "Doctor's* sausage 
red in dark.

0 - the initial sample
2 - sample after 2 -day storage 
4 — * • 4-day "
6 - * * 6-iay *
8  - " " 8 -day ■

Fig.
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