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COLOUR CHANGES OF PACKED COOKED-AND-SMOKED SAUSAGE
DURING KEEPING IN REFRIGERATED DISPLAY-CASES WITH VARIOUS
DEGREE OF ILLUMINATION

N.N.Shishkina,
The All-Union Research Institute of Meat Industry;

N.A.Moltchanova,
The Byelorussian State Institute of the National Economy

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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UABSR
DIE FARBVERANDERUNG DER VERPACKTEN BRUHWURST
DER LAGERUNG IN KUHLTRUHEN. BEI VERSCHIEDENER BELICHTUNG
N.N.Schischkina,
Allunions-Forschungsinstitut der Fleischwirtschaft;
N.A.Moltschanowa,
’ . Belorussischer Staatliches Institut der Volkswirtschaft

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-
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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 1'URSS;
N.A.Moltchanova,

L'institut de 1'économie nationale de 1'état de Biélorussie
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Tabnuua I

H3MeHeHHe COZEepXaHMA BIAr¥ ¥ BeJMYMHN DH B yNaKOBaHHOH
IOKTOPCKON Koanbace nNpu XpaHEHHH

| CozepxaHue BASTH B % | Benmmyura pH
1 |
o S i e e
Bu n : a
0Gpasnos | A H A X P a H e H U f
s IR Gl R e k- 6 B D 2 4 T
R s WS RTINS el E: S 7 Wi e
HuxHU{l npezen OCBEeWEHHOCTH
XpaHuUBUKHECH
Ha CBeTy 64,30 61,93 61,84 61,67 61,47 6,20 920 ¢ 6,25 s 20
K 64,30 61,89 6I,9" 61,80 6,4 2( 5420 6,22 6,25 520
Xp
H 3. 82 1.83 1.61 € T A e oy ; 36 |
I 9 Oc Oi, ©l,04 Iy' Odi, y2U ’ 3~ Dy2 0,40
HTI b HHE 63,82 61,03 61, 5¢ 61,47 102 63 M 6,30 3.4 . i 35







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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Puc, I, Ipafux uSMeHeHHA COZEpEAHMA HHTPOSONMUIMEHTOB M o0mux
maruenToB (mo onTudeckol TUIOTHOCTH) AOKTOPCKOH KoXO&acH,
XpaHuBmelicA np¥ HUBKOH MHTEHCHBHOCTH JIOMUHECIEHTHOT'O

CBeTa.
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Puc, 2.lpapux M3MeHeHud CONEPEAHKA HWTPOBONUIMEHTOB ¥ OOMMX
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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Puc, S.I'pajmx usMeHEHHS NBETa AOKTOPCKOH KonbacH,
NOA ADMEHECHEHTHHM CBETOM MHTEHCHBHOCTHD 655 IK
0 - mcxozEult oOpasen
2 - ofpasen nocie ofpaGorkml3I0 mx,.uac.
4 -~ oGpasen nocae ofpadorkm 2620 xx.uac.
6 - ofpasen nocae odpadorki 3930 xx.uac.
3 - ofpasen nocie ofpadorkm 5240 ax.uac.
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