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SUMMARY

One of the main requirements claimed to the present synthetic
PWking materials is transparency. This property raises consumers'
demﬂhd on the products and contributes to the selling of the lat-
tor, At the same time light permeability of the packages mgy cause
:“t Products discolouration, rancidity, oxidation and vitamins

8truction. Due to this, studies on the storage of packaged sau-
%88e products in refrigerated display-cases under illumination
TOn d1fferent 1ight sources were carried out.

This paper contains the results of the research into the chan-
z:: of Physico-chemical indices of vacuum-packed cooked-and-smoked

88ges as effected by luminescent light of various intensities.
We studied the "Doctor's" sausage, packed into doubled cello-
uthe;POlyetbylene film, during its storage for 8 days at 2-5°C

0% R.H.; sausage was illuminated by luminescent lamps with

0 and 1,730 1. for 1 hr./day.

‘ To £ind out the effect of the type and intensity of light on
‘;e:‘y:mms of sausage pigment changes during storage, we deter-
180tedhe colour of the sausage (spectrophotometrically in re-
P light) and the contents of the nitroso-pigment and of the
Yage wpiﬁment. The alterations of sausage qualities during sto-
bR andas also checked by bacteriological assays and by measuring

Water content.
i:perimﬁnts showed that the sausage qualitative indices chan-
Ting storage. The luminescent light causes the discoloura-
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ZUSAMMENTFASSUNG
Eine der Hauptforderungen, die an die modernen synth
v‘rPBCkungsmaterialien gestellt werden, ist deremn Durchs
ket, Diese Verpackungseigenschaft erhdht die Verbrauchern
U8k dem Proqukt und férdert dessen Absatz. Die Lichtdurchld
keit der

" B
e

it, Oxydation und Vitaminenabbau in den Fleischwaren
Bach,;_n_ Im

Verpackungen kann zu gleicher Zeit V

L Zusammenhang damit wurden die Untersuchungen
agerung von verpackten Wurstwaren bei deren Belichtung mit ver-
®hiedenen Lichtquellen in den Kithltruhen durchgefiihrt.
ﬁberlu der vorliegenden Mitteilung sind die Versuchsergebnisse
e ddf-‘n EinfluB der unterschiedlichen Lumineszenglicht-Intensitét
By ie physikal-chemischen Verénderungen bei der vakuumverpackten
Wurst angefiihrt.
Es wurde die in die dublierte Zellophan-Polydthylen-Folie ver-
p:k:e Briihwurst "Doktorskaja® untersucht. Die Wurst wurde 8 Tage
er Temperatur 2-50C, relativer Luftfeuchtigkeit 90% und der
’ ::Zleuenzbelichtung von 620 und 1730 lm im Laufe einer Stund:
ag gelagert.
- ‘x":; die Binwirkung der Lichtart und -intensitdt e die Dynamik
derungen des Briihwurstpigmentes wihrend der Lagerung fes

I3

%
1::;31&“: wurden die Farbe (spektrophotometrisch im reflektierten
e ?OWIe Nitrosopigment- und Gesamtpigmentgehalt bestimmt,
®randerungen der Qualitétswerte der Wurst wihrend der Lage-
Yurden auch anhand der bakteriologischen Analysen,Xnderungen

PH ung Feuchtigkeit gepriift.




Verédnderung der obengenannten Qualitdtswerte der Wurst wab-

Lagerung wurde nachgewiesen. Es wurde auch festgestellt,

Lumineszenzlicht die Verfarbung der in die dublierte Zel-
phan-Polyzihylen-Folie verpackten Briihwurst "Doktorskaja" verur-

der ErhShung der Lichtintensi-




&

%

L' INSTITUT DE RECHERCHES SCIENTIFIQUES SUR LES VIANDES

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 1'URSS;
N.A.Moltchanova,

L'institut de 1'économie nationale de 1'état de Biélorussie
SOMMAIRE

Une des exigences principales pour les
lueg modernes c'est la transparence. Cette
1 .

8¢ augmente la demande
Yorise g

g e - N
a atlion. isn

ies & la lumidre peut provoquer la déco
]
Oxydation et la destruction des vitamin

B8, Ep rapport avec cela on menait des é

Ges Charcuteries préemballées éclairées par

%es de lumidre dans les vitrines frigorif
Ce rapport comprend des résultats des

ité de la lumiére luminescente

dic
®8 physico-chimiques du saucisson cuit

(
\

y On étudiait le saucisson doktorskala .

8 - 53

8 film double de cellophane-polyéthyléne pendant le stockage de
Jours 3 1, température de 2° a 5? 1'humidité

1'éclalr
1

relative 90% et
age par des lampes luminescente au flux lumineux 620 et
730 im pendant une heure par la journée.
Pour éclaircir 1'influence du type et de 1l'intensité de 1la
8::1:re Sur la dynamique du changement du pigment dans le saucis-
Spec:it lors de la conservation on déterminait: la couleur
Tophotométriquement dans la lumidre réflé

ie) de méme que




rvation., La lu~

doktor-

saucisson
| ophane-polyéthyléne,
de l'intensi




BceCcOwsHHM

YIAKOB Off BAPEHO! KOJNBACH IPH XPAHEHWM

(AXZIAEMHX BUTPUHAX C PASINYHOV OCBEIE HHOCTDb

USMEHEHUE I[BET

r

}'1

€COD3HH) HAYYHO-HCCI THTYT
MACHO! NPOMHUEJIEHHOCTH
He lnmxkura
Benopyccxuit roc IHH{l MECTUTYT HAPOXHOT
'asBUTHEe HOBHX GOpM TOp 1 MH CaM 8 , Ma-
ras 6e3 NMpolaBlUa: TODIrOBAM 4Yepe : 3T 1 <
AUMOCTE - r T X
b n Ul B TaB X i o
qYeco - Sl et - mO T
Huy NMOKAa ne e th i
. J ‘ . j I
i3 ’ ba \id |4 ¥l il ¥ v ! De ong
Cdr!‘_‘; iH padoT MHOT WYX y BAT
}4_7\&“[ u Aftpec e AHUE
JIOMT}":‘_’ 18K HHO M MIOBCKOR KO TMEeTUIHN : /
chf;}mf_ e u ] T '
UHTe He y 590-700 . )
Hau6ons : :
Payqe : : .
Yae ‘ > 7 A =
rigy ¥ A G2 L v X a N
ABTO T'M¢ e £
Tetiomay BA - e i g ¢
. BeTA UHTEHCUT npH
290-700 - ;
U=700 nx /2,5/.
™ Heycrofuusuuu X AeHCTBHD ;
a i
‘dKxe MAPMEHTH K 34MO] K
Bizg = PR : :
'B Maca /I, 3, 5, 8/.
YaMOpOXEH
B ")U'/' g )
°UU Ik B TeueHME OZHOTrO ZHSA,
demy , : "
TMROTI06Y JHAKO T1oce X -
Nﬁurygngq .
B mporuso My
la g I g 3
M )lﬂ\j[j’ OXNax1 A Eb: 131 2N 113







o n7 -
JaMIe JA MY
"’;,' B TACT T Y "
anb v i A
BII¢ I v ) P o na I
10 |
H, -
r ;5
. -
- ]
I't ¥ po
- e
X = M D 5
n 4
1 i
M, "
- T 4
A B. prat . \ CcOTEDRARUEM RNATU Uy
% B.Proteus ) ACPDRAHMCN BJAT'H, AYHUEOY
HUTDO 301U 3, O "
UBeTa B OTDARXEeHHOM CBETE.
U MU >
H N
AX ) i -—
- _ A ) _
" ) A
)
{ TURHO UBMEHEHUO ¥ u 0 a-
oD I'UBHOE MBMEHEH
ABNsmm 1o MEeXZyHapOIl HCTEM HOUKSIHE LE a

BepuencreoBannoit B flaTckoM HUM MACHOM MPOMHUIEHHOCTH X pe=
ABNeHMA nBeTa MACONPOZ y8 /9/.0npefieie U NPOBOMMIM HE YHH-

Bepcampnonw monoxpouaTope YM-2 npu 30 AnMHEX BOINH.

Oprasm
B Ha8Yaye xpa;

KT C MM

BKYC u sanax.llome TH | MTHI ' 5
PU'\;OB(;Q Ul eTY, ! M-
HOre yOHA y > pH Ayo-

UeM xpamemum momuue
YBe uq u Ba ¢

)Ch, 388X yNak B HM,
Tompko g KOHIly nepmoz8 XpaHeHus (yepes 8 cyT.)

Onhray H80MOaNCA CHaGHi NOCTOPOHHM] IX , KOTODHE SHE
TePBHe npuanaxy nopun. OCOOHX pa BKyCE, { CO-
CT08 KUY MOBEPXHOCTH MEXIY I MM, XPOHHBEHMMHC Yo §




BHCHUMOCT]

o




cet 2¢ ¢ e b B 4
G¢ 2 { 2c b7 ' =
) ) XX *9 19 #°19 G 19 19 ‘¢9 IHHY 1 !
4 - ) ¢ s . ~ :
Ot )% - ‘g H,;-, ‘19 )¢ »M. TO%T ‘. 1o B
Uk i 3 1 12 z 17 €8 12 H
dy
cotqg AJ.\ 240 9 ¢
. 2" 9 o 2 16419 08°%1 61 :
C L ) (A § Us 12 6 19 mb-_, ) { ’ oRHIrodL:
ncto cot -4 "
Uz 4 ? ) 249 ) by 0'TQ ¢ o .
G2 : 02 Lh*I9  29'I9 #8°'I9 ¢£6°'I9 0¢‘49
MIOOHHOMSg00 Iroveduy YWHX
: S —— T o
8 J ] AA | \r/. | P (o] - ‘Iﬂ 2 | { 5
oy 4 , , ¥ Bt | b | P 0 m
" x % o8 8 d % " | goneedpo
i W — — DE—— | ﬁwmn.
Vi, R , 9 € naerds ouHERdOY0) |

y & puHoHBdX mdu 90BOKON KONOdOINOL
gounegoxeul € Hd NHMRMISS ¥ MIBKd BHHERAOY 0O OHMHOHONE]

I emmrosj

£ &5 :







POZa B yN8KOBKE OKWCJEHME TIEMONMTMEHTOB NOZ EBIMAHUEM CBETA
HieT ¢ paapymruneu nop@UpMHOBOIO KONBLUA ¥ OTHENJNEHUEM Xelesa
reva /I0, I1I, I3/. Nipu aTOM 0CpasyeTCA XEATHH# MUINCHT - OMIA-
Bepzaus /I1,13/. C msMeHeHWEM yCNOBUii XpaHeHMA (Hanpuwep, B Ha-
WIEM IKCNEePUMEHTE MpK XPAHEHWHM B TEMHOTE) OKHCIEHHE HHTPOSONMUI-
MEHTZ MOXET MATH C OOpa30BaHMENM ZAPYI¥X TNPOAYKTOB Da3NOXECHHA
(remaTuHOB, NMapareMaTMHOB ¥ MPOYMX) PABAMYHHX NBETOB MIOTH IO
GecupeTHnx /I0/.

JTHM, BEPOSTHO, ¥ OGBACHAETCH JErKOe MOCBETJICHME PO30OBOI0
UBeTa JOMTUKOB KONGACH NpPM BOCHMUZHEBHOM XPS8HEHMM NMOJ BaKyyMOM
B TemHOTE.,

BHBOZAH
1.B npouecce XpaHGHWA YNAKOBAHHOMK NMOZ BAKYyMOM Bap HOK-
TOpcko#t xondacH BOBASHCTBHE NOMUHECHEHTHOI'O CBET8 MHTEHCHBHO-

CTho 230 u 655 JK BH3HBEET ee OOECIBEUMBAHHE.

2. XapakTep WSMEHEHUs UBETa yNSKOBAHHOM BapeHOM KONO3CH NpH
XPaHeHMM B BaBHCMMOCTH OT MHTEHCHBHOCTH CBET8 D83NHUYEH.

3. ll3MeHeHue MHTEHCUBHOCTH JOMHHECUEHTHOI'O CBETa
CKOpocTh OGEeClBEUMBAHKUA KONGACH.

4, TorkasaTenu OGBEKTHBHOI'O ONpEeZENEHUA NBET8 B OTPIXECHHOM
CBeTe, cozepxaHMe MNHIMEHTOB M HATPOSONUIMEHTOB KOPPEINH
Buayanbnon OUEHKOH nBeTa yNaKOBAHHOM KONCSCH NpM XPAHEHMH.

5. UccnenoBaHHOe WSMEHEHME UBETA YNAKOBAHHOM Konla
XDaHeHUM He CBABAHO C ee mOpuelt, YTO MOATBEPEA3ETCA OpPraHONEN-
:“qECKon oueHrofi, Benmuuuof pH ¥ MUKPOGHONOTMUYECKUME MUCCIENOB

UAMu,
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maruenToB (mo onTudeckol TUIOTHOCTH) AOKTOPCKOH KoXO&acH,
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MUrMeEToB (M0 OnTHYecKoif MIOTHOCTH) AOKTOPCKOM KonbacH,
xpanBme#icA TpM BHCOKON WHTEHCWBHOCTH JOMHHECUEHTHOT'O

CBeTa.
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lpuseuanue x puc, I, 2.
I. OCpasus, EpaHuBEMecs Ha CBETY;
2. OCpasun, XpaHEMBNHECA B TEMHOTE.
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