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noTepu b B ece npn x  p anem in , H3ueHemia khcjiothhx h nepeKHCBi®B pe«**cen, a TaKse npoBeaeHH ÖaKTepHOJiomaecKHe HCCJieaoBaHHfl. roto-iaie MccjieaoBaHHi pa3paÖOTaHa TexHOJiorna 6HCTpo3aiioposeHHHX 
BÜX UHCHblX ÖJIBÄ H ÄJIH ynaKOBKH p6K0iI6Hfl0BaHU KapTOHHH6 K°P°UIt" ç 
BKjiaamneu H3 jiaopoBaHHoro nejuio$aHa, KOTopue 3aTeii n oöeP1"* 
b noansTHJieHOByto luieHKy. r

npOaOBKHTeJIBHOCTB 3ail0pa*HBaHHfl TOTOBUX UBCHHX ÖJIDfl B CK°̂
poPHJiBHOM annapaTe npH Teunepaiype -35° cocTaBaaeT 2-3 aaca.

BecoBue noTepn ÖtJCTpo3auopoaeHHbix totobhx mbchux Ö. 
uecce xpaHeHHH npa Teunepaiype -18° b TeaeHue 6 uee. cocía®
OT 0,11 ao 0 ,2 6%.

XpaHemie 6Hcipo3auopoxeHHUx roiOBHX ubchhx ÖJiioa b iel! T 
6 Mec. npn Teunepaiype -18° b peKoueHayeuoti ynaKOBKe oÖecnC1111 
BnojiHe yaoBJieTBopaTejiBHHe KaaecTBeHHue noKa3aieJin npoayKia*
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THE a l l-u n i o n r e s e a r c h i n s t i t u t e o f m e a t i n d u s t r y
U S S R

CHANOES in t h e p h y s i c o-c h e m i c a l  a n d b a c t e r i o l o g i c a l i n d i c e s 
0P QUICK-FROZEN r e a d y -t o -e a t m e a t d i s h e s d u r i n g s t o r a g e

L.L.Zbanduto, M.A.Ilyashenko,
The All-Union Research Institute of Meat Industry

N.V.Marodudina,
The All-Union Research Institute of Refrigerating 

Industry

S U M M A R Y
^ h e  8 0on® e:roiaT production of qu'.ok-frozen ready-to-eat meat 
ten * to supply the population, the public catering sys-

a specific group of consumers with palatable and nutritive"Oilucts.
maaufacture of a new product will considerably enlarge 

Sfisortment of foods, facilitate the labour of the operators
it will

accelerate the serving of clients In canteens, cafés,
grants and self-service shops.The

of the
pet Public catering system and that of house-wives;mlt to ieats

Paper contains the results of the studies on the quallta- 
es of quick-frozen ready-to-eat meat dishes during sto-J1Ve ladle

^lea ! followiag dishes were studied: beef goulash,braised beef, 
beef '58efi fried meat balls In red sauce with onions, chopped 

eaks. kidneys'>oilea"'**w°’ KldneYs in red sauce with vegetables,pork ragout and 
Ih^0n^Ue ^  8auoe with vegetables.

Qui-o _flni8hed meat dishes were packaged In cartons, frozen inluiok-v̂  „We rreezer at -35°C and stored at -18°C.
tage Seated freezing time of meat dishes, weight losses in sto-
atUdies Ganges in acidic and peroxide numbers; bacteriological
Ve*°Pme *6re oarrle<* °ut. The investigations resulted in the de-
she8. f 0f ^He technology of quick-frozen ready-to-eat meat di-
^ T U e r  a iaClca€lnH> we recommend to use cartons with inserted
^ehe cellophane,which are subsequently wrapped into polyethy-
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Freezing time of ready-to-eat meat dishes in a quick free2® 
at -35°C is 2 to 3 hours.

Weight losses of quick-frozen ready-to-eat meat dishes dur 
storage for 6 months at -18°C are 0.11 to 0.26*. . ̂

The storage of the above dishes for 6 months at - 1 8 °C 111
rtfrecommended packages provides quite satisfactory qualities 04 

p-oduots.

#

4



ALLUN IONS-KORSO HUNGSINSTITUT DEB FLEISCHWIRTSCHAFT 
UdSSR

DlE Ve r ä n d e r u n g y o n p h y s i k a l -c h e m i s c h e n u n d  b a k t e r i o l o g i s c h e n
WERTEN BEI DEN SCHNELLEINGEPRORENEN FLEISCHGERICHTEN 

WÄHREND DEREN LAGERUNG
L.L.Sbanduto, M.A.Iljaschenko, 

^llunlons-ForschungsInstitut der Fleischwirtschaft;
N.W.Marodudlna,

Allunlons-Porsohungsinstitut der Kälteindustrie

Z U S A M M E N F A S S U N G

Sef:Bie Organisation der industrie’.len Herstellung von schnellein-
Be't0renen tafelfertigen Fleischgerichten wird die Versorgung der
tifi, «rung, des Systems der öffentlichen Ernährung und einer spe-
K s°^en Verbrauchergruppe mit den schmackhaften und nahrhaften
r°dukt«n ermöglichen.
Pj Dle Industrielle Herstellung einer neuen Produktenart wird das
kjj ‘•'«Sortiment wesentlich erweitern, die Arbeit von den Ange- 

86a d«n öffentlichen Ernährung und Hausfrauen erleichtern so- 
Se^*116 ^dienung ln den Speisehallen, Cafes, Restaurants und 

a^hedienungsläden beschleunigen.
^  der vorliegenden Arbeit sind die Ergebnisse der Untersuch­

te a iib®r die Qualitätswerte von schnelleingefrorenen tafelfer-
bhge »oniegenaen Arbeit

Ü l>er d le  0 u a l l t ä t 8 w e r t e ------------------------------- ----------------------
Fleischgerichten während der Lagerung angeführt.

fi 8 *urdea folgende Gerichte untersucht: Gulasch aus Rind­
i g  S°h; ®dndfleiaoh geschmort; Rindfleisch gebraten; Buletten ln 

r°*e« Sauce mit Zwiebeln; Beefsteak aus Hackfleisch; Nieren 
r°*en Sauoe mit Gemüse; Ragout aus Schweinefleisch Bowle 

gekocht ln der welBen Sauce mit Gemüse.
der Herstellung wurden die genannten Fleischgerichte ln 

fr0> 08 verPackt, ln einem Schnellgefrierapparat bei -35°C einge-

lese Fleischgerichte wurden Einfriereelt.Gewichtsverluste
¿Q yt r

8Z  ^ 8#ruag’ Veränderungen der Säure- und Peroxydsahl be- 
Als80*16 die tal£;teri0l0glecheri Untersuchungen durchgeführt. 

Ergebnis der Untersuchungen wurde die Technologie für die



. a h 00
Herstellung von schnelleingefrorenen tafelfertigen Fleischg®rl 
ten au3gearbeltet.FUr deren Verpackung wurden die mit dem ■I-aO'£l0̂  
ten Zellophan ausgelegten Kartons mit nachfolgender Einwickl1111̂  
Polyäthylenfolie empfohlen.

Das Einfrieren von tafelfertigen Fleischgerichten bei 
dauert in einem Schnellgefrierapparat etwa 2-3 Stunden.

Während einer 6-monatlichen Lagerung bei -18°C betrage*1

-35o C

die
FieWichtsverluste der schnelleingefrorenen tafelfertigen 

gerichte 0,11-0,26#.
Eine 6-monatliche Lagerung von schnelleingefrorenen 

gerichten bei -18°C in der empfohlenen Verpackung sichert 
kommen befriedigende Qualitätswerte der obengenannten Produkt®

G®'
jScJ>'

Fiel »<*' 
füll'
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L'i n s t i t u t d e r e c h e r c h e s  s c i e n t i f i q u e s s u b i e s v i a n d e s
DE L'URSS

CHANGEMENT DES INDICES PHYSICO-CHIMIQUES ET BACTERIOLOGIQUES 
DANS LES PLATS DE VIANDE CUISINES CONGELES RAPIDEMENT 

PENDANT LA CONSERVATION

^ S t l t u t  de
L.L.Zbandouto, M.A.Iliashenko, 

recherches sclentifiques sur les y lande s de l'URSS

» N.B.Maradoudina,
L’Institut de recherches de 1*Industrie frigorifique de l'URSS

S O M M A I R E

L'organisation delà production commerciale des plats de viande 
la con£eLés rapidement rend la possibilité d'approvisionner
a Population,le système d’alimentation collective et le contin- 
8e,lt spécial par des produits savoureux et nutritifs.

La production commerciale du nouveau produit élargira oonsi- 
^ablement l’assortiment, facilitera le travail des travailleurs 
^alimentation collective et des ménagères, permettra d'accélérer 

service dans des réfectoires, des cafés, des restaurants et des 
ins de self-servloe.

1r ^ans oe rapport on présente des résultats de recherches des 
Loes qualitatifs des plats de viande cuisinés congelés rapide-vvPendant la conservation*

b Les objets des essais étaient: le boeuf à la hongroise, le 
a.ïo6UÎ étouffé> le boeuf rôti, les croquettes de hachis en sauce 
^Ues*6 ^ 1,oieion» le bifteck haché, le rognon à sauce rouge avec 

Légumes, le ragoût de porc et la langue cuite à la poulette 
60 des légumes.

ep Après Lu production^les plats de viande étaient préemballés 
pl4e°îte® à carton, congelés dans les appareils de congélation ra- 

* la température de -35° et conservés à la température de

le8 °n déterminait : la durée de congélation des plats de viande, 
P®rtes de poids lors de la conservation, le changement des
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lndioes d'aoide et de peroxyde; de même on menait des recherche*
bactériologiques. gb.

Comme les résultats de recherches on perfectionnait 1» ^
nologle des plats de Yiande cuisinés oongelés rapidement. ^
l'emballage on recommande des boites h oarton Insérées de 0 
phane laquée; les boites sont emballées dans le film h poly 
lfene. ¿g» t

La durée de la congélation des plats de Yiande cuisine« ^  
l'appareil de congélation rapide à la température de -35 est 
heures.

Les pertes de poids des plats de Yiande cuisinés conge 
pldement pendant la oonserYatlon de 6 mois à la température 
-18° sont de 0,11 à 0,26*.

lés **'

tpld«'La oonserYatlon des plats de rlande cuisinés oongelés r«P ^  
ment pendant 6 mois à la température de -18° dans l'emballé® 
commandé assure les indices qualitatifs satisfaisants du V*

ê
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BcecoD3Hua Haŷ HO-uccaeaoBaTeJiBCKiia HHcmiyt 
uflHoa npouunaeHHOCTH.CCCP

b3UEHEHME M 3HK0-X1ÎMIRECKHÏ « EAKTEPHOJIOrH'lECKHX Ü0KA3ATEJIEK
EUCTP03AM0P0IEHHUX UHCHHX TOTOBUX EfflDfl B ITPOIIECCE XPAHEHHH

BcecoD3 HHB Haywo-HCcaeaoBaTejiBCKHa HHCTHryi 
UflCHOa npOMHUUieHHOCTH 

JI.JI. 3ÖaHayTO, M.A. taameHKO
Bcecoc3Hufi HayíHO-HccJieaOBaTejiBCKüñ uHCTHiyT

XOUOAHXBHOB npOMUaUieHHOCTH
H.B. MapotoysHHa

3anopaiHBaHHe roTOBax KyjMHapHax B3sejiaa - nepcneKTBBHatt ueToa 
S°8CepBHpOBaHHH, n03B0JIHB®Ha B MaKCBU8JU>H0B CTeneHB COxpaHMTB Ha- 
Typa®,ane BKycoBue KaaecTBa npoayKTOB h bx n/TaTeniHy® ueHHOCTB.
® aaHHoa paöore paccuaTpaBaeica B3ueaeHae (JaaHKO-xHuaqecKHx h 

®ai$Tepi!ojionjuQQKHx noaa3aTejiea öucTp03auoposeHHhix uacaax totobux 
ön®a b npoaecce xpaHeaaa.

ÖaysHO-HccneÄOBaTexbCKHe paöoia b odiacia TexHonoraa H3roiOB- 
B8ll0a» sauopaxHBauHa, ynaaoBKa u xpaHemia ducTpo3aaopoueHHax ro- 
T°Blß  önnÄ Haqara npOBOjuiTica b CCCP c 1957 r .

B HacToanee Bpeua npoH3 BOscTBO öacTpoaaiiopoueHHax roiOBax öhbä 
3a Pyöexou nonyaano mapoaoe pacnpocTpaaeHae, ocodeaHO b ClUA.Aar-
111,0 » flaaaa h HopBeraa.

3a nocneaaae roau 'texocnoBaaaa, Bearpaa, I71P a Eonrapaa Taxue 
0a<tajin BunycKatB 3attopoxeHHB6 rotOBae Önnaa b pa3jiaqH0B ynaKOBKe.

a3BecTHO, KyjiaHapHue B3aeiaa b ae3 auopoieaH0H Baje bbjihdt-  
Cr xopooiefl cpeaofl äjih pocia a pa3itaoieHaa aaKpoopraaasuoB.

^ÄHaso aa*e nocne 3aMoparaBaaaa aaKpoöaajiBHaa odceueHeHHOCTi 
a3Äejma HHorsa 3 Haqatexi>Ha. B cnyaae aapyieHaa caaaTapao-TexHOiio- 
^leoKoro pentua npousBOgcTBa cpeaa pa3 ttaqHax ubkpoöob b stbx 
®P°SyKTax uoryi BctpeqaTBCH ycnoBao naToreHaae öaurepaa (uameuHaa 
^noiuta, nporeB) a TOucareHHue (cta$HBOKOKKa).

Do UHeHHD A jana,npoaecc óactporo 3auopauHBaaaa nuueBax npojyu- 
*°B ®a3HBaet, no-Baaauoity, oiuapaHae nami HeÓOJQiioro KoaaqectBa 
»ueBnuXCa MaKpoöaaaBHax aneioit, ho b npouecce xpaHeHHa qacao ux 
y^eHimaeTOH. OtuapaHae uaKpoöaain>H«x kîiôtok npa nocToaHHoB Teune-
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parype xpaHeHMH npoHcxoflMT c nocioHHHoa CKopocTBB.KOTopaH, no m *16' 
hh» aBTopa, 3abmcht ot noBbiineHHH TejinepaTypu xpaHeHMH.

Ab t o p aajiee onienaeT, hto MaKCMuajiBHoB TeiinepaTypofl zyifl npop3' 
CT3HMH H P83BHTHH UMKpOÖOB B 3ajlOpOxeHHHX npOflyKTax HBJIHeTCfl* 1,0  

Bcefi BepoHTHOCTH, TeunepaTypa okojio liMHyc 6  - MHHyc 7 °,lipH He3 8 8' 
3htgjibhom noBtiuieHHH yKa3aHH0K TeiinepaTypu KaqecTBO 3 aiiopoKeHH># 
npoayKTOB CHHxaeTCH 3a caer x v i u m e c m x  H 3iieHeH«ö b h ö m , a He öaK' 
TepHajiBHOfi nopqn.

KaqeciBO 3aMopo*eHHux t o t o b u x öji m b MHKpoöHojiornqecKOH othO' 
ne h m m , nau yK83HBaeT TaTaep, noaBepseno 3HaqMTeJiBHHii H 3iieHeHH3 **» 

H3 107 0Öpa3a0B 3aM0p0XeHHHX TOTOBHX ÖJHOfl, 3aKyimeHHUX B Po9“ 
HHqHEix Mara3HHax Kanaan, oömee hmcjio öaKTepMft Ha I r npoayKia c0' 
c t 3bjih.ho uaKCMuyu 22‘10e .

Mccjieflyeiine oöpa3uu coaepxajiM rpaMneraTHBHyio uHKpoipaopy 1,3 
rpynnu KHinenHofi najioqKH (135000),$eKajiBHHe CTpenTOKOKKH (140 000).
CTa$HJioKOKKH, BH3UBaioinMe nnmeBne OTpaBJieHMH ( I  HJiH),a Tarace ®*c°l i  (130000).

Tanoe oöceMeHeHHe npoayKTOB roBopHT ne tojibko oö HeaocTaTKe 
on«Ta npM npoM3BoacTBe npoayioiHH, ho h o cnaöoii MexaHH3anMH nP°' H3B0flCTBa.

lleToaHKa MccjieaoBaHHft
Bhjih MccjieflOBaHH: roBHBMHa xapeHaH, ÖJi$mTeKC pyöneHHÖ, Par* *1 

c b m h m h h , noqKM b KpacHou coyce, h 3h k OTBapHoB b öenou coyce c °®° 
maun, ryjiHm M3 roBHXHHH, roBnaMHa TymeHan, t b^tbjiu b KpacHou c° 
yce c JiyKOM.

JJIE pa3paÖOTKM TeXHOJIOrMH npOH3BOBCTBn MHCHHX rOTOBHX 
onpeztejieHHH npoaojnMTejiBHOCTM saiiopaxMBaHMH h npeaenBHHX cpoK°® 
xpaHeHHH öujia M3roTOBJiena orm iH an napTHH roTOBHX ÖJiioa b KonHtJecT''  Be 400 Kr.

KyjiHHapHue HaaennH npuroiOEJiHjiH H3 oxjiaxaeHHoro cupBH, coT^a° 
ho peuenTypaM, npaueHHeutra Ha npeanpMHTMHx oömecTBeHHoro n u t a H ^

B KaqecTBe ynaKOBKM ähh m h c h h x öjhoä npirnehhjim KapTOHHtie «op0 ^ 
KM c BKJiaamneu H 3 jiaKMpoBaHaoro ueJuio$aHa. KopoÖKM cBepxy o d e p ^ "  
BajiM b nojiMBTMJieHOByio njieHKy.

Pac$acoB3HHHe b k o p o ö k m MHCHue roTOBH* öji!0 4a 6 e 3 rapHHP3 n 0  ̂
nopHHM (BecoM 200-380 r)  m no 4 nopuMM (Becou 400-760 r)salopa** '
10



B8Jn* b CKopouopo3HJii>HOU annapaie npH TeMnepaType B03Ayxa -35 co 
CKopocTin ABHxeHHfl ero 3-4 11/ceK.

3anopasHBaHHe CMHtaaoc* 3aK0 HHeHHUH npH aocTHieHHH b uempe 
"PojyKTa -18°.

npoaOJIKHTê BHOCTB 3aU0 paXHBaHHH BCeX HCnHT8HHHX OABA C0 CT3 MH-
eT: b Kopoduax no 2 nopunn -  ot 2 Mac. ao 2 Mac.30 mhh. ,  b Kopod- 
Rax no 4 nopmiH -  o í 2 Mac.15 mkh. ao 3 Mac.

nocjie 3aiiopaxHBaHHH KopodKH c uhchhmh totobhíih dABaauH yKJiaBH" 
B8jih b huhkh H3 ro$pHpoBaHHOro KapTOHa c npoKJiauKaiiH h noueuaaH 
88 xpaHeHne b Kauepy c TeunepaTypoü -18°.

2° 3anopaxHBaHHB h b npouecce xpaHeHHH Mepe3 3,6 uec. OTdnpaAH °®Pa8un aauopoxeHHUX Oaba flan onpeAaaeHHH xHMHHecKHX h mhkpoOho-  
a°B*MecKHx noKaaateneB, a tárate aah opraHoaentHuecKofl oueaKu« 

tioiepu b Bece 3auopoaeHHHX rotoBUX Ojuda onpeaeaHJüi exeuecHMHO. 
^3 XHUHMecKHX noKa33Teae{l ao 33UopaxHB3HHH h b npouecce xpaHe- 

aMa B OaioAax onpeAeanaH KHcaoTHfcte h nepeKHCuue MHcaa, nocae Mero 
0jlK)Aa noABepraaH opraHoaenTHMecKoñ ouease.

yejiBB MHKpodHoaorHMecKHx HCcaeAOBaHHí hbahaocb BUHBaeHHe mhk-  
Poc«aai>Hoti odceueneHHOCTH roTOBbix 0ucTpo3auopoxeHHux uhchhx Oaba, 
Rait b npouecce H3roTOBneHHH h 3 awopaxHBaHHH,TaK h b npouecce xpa- 
HeH«H HX npH -18°.

Pe3yaBTaTU HccaeAOBaHHB
^HaaH3HpyH 3 KcnepHueHTanBHne AaHHue, noayHeHHue b pe3yaBTate 

nP°BeAeHHux HccaeAOBaHH», HeodxoAHUO otmcthtb, mto Bce H3uenHH b 
Te,,eHHe 6  uec. xpaHeHHH npn -18° nuean BnoaHe yaoBaeTBopHTeni. -  
Hue KaMecTBeHHue noKa3aTeJiH.X//

3auopoxeHHue uncHue roTOBue Oabaa npH AAHTeJiBHOu xpaHeHHH Hue-
ecTecTBeHHue notepn b Bece, mto HBaneTCH HexeaaTeABHtiu $3kto— 

Pon, T9k KaK npH 3Tou npoHCxoaht H3ueHeHue BHeniHero bhah, xhmh- 
'leCKoro cocTaBa h kohchct6huhh npoAyKTa. KpoMe Toro doataioe bah- 
8liae Ha coxpaHeHHe BKycoBiix KaMecTB 3aMopoxeHHbix Oaba 0Ka3HBaeT 
BMfl Tapu h ee pa3uepu.

H3BecTno, ecTecTBeHHue noxepH Beca HaxoAHTCH b npnuoft 3aBUCH-
x/

B 3KcnepHueHTaABHOfl padoTe npHHHMaAH yMacrae 3.T. CKodeaeBa, 
BeceaoBa, A.M. ílaxoMOBa. II



uocTH  OT B e jih 'íhhu  yaeaBHOö noBepxHOCTH n p o a y m a .
B p e3 y jiB T aT e  n p o B e a e m m x  b  HacTOHiueü paöO Te n ccaeao B aH K fl x Pa 

HeiIHH UHCHHX ÖOTI npH - 1 8 ° ,  ÖHJIO yC T 3 HOBJieHO, <ITO BeCOBHe nOTeP" 

3aM0p0XeHHHX IIHCHHX rOTOBHX ÓJWA B KapTOHHHX KOpOÓKaX C AYJ&W 
laen  H3 jiaK H poB auH oro  u e ju io $ a H a , oöepH yT ue b  noBH anuieH O Byio nneBW 

3 a  6  M ec . xpaHeHHH c o c t b k ih ^ h :  a a s  2  nopunK  -  ot 0 , 1  a o  0 ,2 8 %  

( i a ö a . 1 , 2 ;  p a c .  la y Ö) a a s  4 n o p iw B  -  ot 0 , 1  a o  0 , 2 1 %.

TaCmraa 1

noiepH b seoe 3anopoHeHHHx rOTOBHX Öjids, ynanoBaHHUx no 2 nopnHH, 
b nponecce xpaHe hkh npa -1 8 °

BhS H3aeJIHH notepH B Bece no n ecunan

I 2 3 4 5

BHömTeKC pyÔJieHHg 0 ,0 7 0 ,1 3 0 ,1 7 0 ,2 3 0 ,2 6
P a ry  hs cbhhhhh 0 ,0 7 0 , 1 1 0 ,1 4 0 , 2 1 0 , 2 2
T eç ie jra  b icpacHon coyce c  jiyKOM 0 ,0 6 0 ,0 7 0 , 1 0 0 ,1 7 0 ,1 8
ryjmœ H3 rOBHÄHHH 0 ,0 5 0 ,0 8 0 , 1 1 0 ,1 7 0 ,1 7
roBHÄHHa sapeHan 0 ,0 3 0 ,0 3 0 , 1 2 0 ,1 9 0 , 2 2
roBHÄHHa TynieHaH 0 ,0 4 0 ,0 8 0 ,1 3 0 ,1 6 0 , 2 1
noiKH b KpacHou coyce 0 , 0 2 0 ,0 4 0 ,0 7 0 ,0 8 0 ,0 9
H3hk oTBapHOü b ÖBJiou coyce

0 , 1 2c OBomaiiM 0 ,0 2 0 ,0 7 0 , 1 0 0 , 1 1

6
0,28
0 ,2 4
0 , 2 0
0 ,1 8
0,26
0,2̂
0,1
0,14

I

Taöjwna 2

noiepH b Bece 3anopoxeHBHx roTOBux öjina, 
yndK0B8HHUX no 4 nopnHH, b nponecce xpaHehmh npH -I8 U

Bhs HaaeaHfl noiepH b Bece no iiecsnaM ,

1 2 3 4 5 > *
Emitid Teñe 0 ,0 4 0 ,0 6 0 ,0 7 0 , 1 2
P a ry  hs cbhhhhh 0 ,0 6 0 ,0 7 0 ,0 8 0 ,1 6
TetJiTejiH b KpacHou co yce  c nyicoii 0 ,0 5 0 ,0 6 0 , 1 0 0 ,1 4
ryjIHB H3 rOBHÄHHH 0 ,0 3 0 ,0 5 0 ,0 7 0 ,0 9
roBHÄHHa xapeaaH 0 ,0 3 0 ,0 7 0 ,11 0 ,1 5
ToBHAHHa TyaeHaa 0 ,0 2 0 ,0 3 0 ,0 6 0 ,0 8
noHKH b KpacHou co yce 0 , 0 1 0 ,0 4 0 ,0 7 0 ,0 8
Hshk OTBapHO» b denoii co yce  c  OBOjjaiiH 0 , 0 2 0 ,0 4 0 ,0 7 0 ,0 9

0,12
0,1V
0 ,1 4
0,12
0 ,1 9
0,10
0 ,0 9
0 ,0 9

0,1
0,190,15
0,15
0,21
o.ii
0,1
0,1
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"3MeHeHHH KHCJIOTHhOC H nepeKBCHHX HHCeA B ÖUCTpO331IOpOX6HUUX 
IUJX roTO Bux Ö jin a a x , y nano Ba hhhx b  KapTOhHue K opoóK ii, b  n p o u e c -  
x P9HeHHH n pn  -18° npeflCTaBxeH H  b  T a ö j i . 3 .

Bil» B3aejlIH

» PyöJieHbifl

JVjih# na
Bc íyKou
rOBHSHHH 

KpaoHOM coyce

c °soaa»ÎHacH0“ °°yce 
CQĵ ToaoPHBo0SaHEHöel,°“

T8ÖJIHU8 3
IlepeKHCHoe mhcjo ,̂
_____ A ____________

KncjioTHoe hhcjio
M i  H Ö H

ÄO [Iocjie xpaHeHHH, flo nocxe xpaHeHHHXP8H. MCo. xpaH. M ec.
3 6 3 6

He oö-Häpy-se ho 0,08 0,11 0,8 0,74 1,32
0,04 0,11 0,49 - 1,69
- 0,05 0,6 1.34 1,72

_n_ - 0,01 0,5 - 0,76
0,02 0,14 3,7 - 5,6

- 0,07 0,4 - 1,51

C}Jl|xaK bhäho h3 TaÖJi. 3 nepeKHCHue HHCJia b ÖacTposaiiopoKeHHux uh-  
^ Ö A »A a x  HaxoÄHTCH b  npeaeaax 0,02-0,14, a  KHCJiOTHiie -0 ,74 -5 ,6 . 

, 0BIJ äaHHbiM aerycTamiH Bce oöpaauu öucTpo3auopojseHHHx mhchux ro - 
Dwn, ÖJII°Ä nocjie 6  uec. xpaHeHHH npn -18° unen h BnonHe yaoBJieTBO- 

®^HOe KaqecTBo.
1e„ 3yjILTaTu MiiKpoönojiormecKHx HccJieaoBaHHii npeacTaBJienu rpa$n- 

KM «a PHc. 2-a.ö.
ö0T^ÖD'aH oöcexeHeHHOCTB totobhx mhchux <5jik>a nocne TenaoBOö Gepa­

ß t  Hc^Hcjifuiaci) 3—5—aHaMHHMH m i$paun . 
i t6jí ¿ulaK0 nPH nocjieayiomeM 3aMopa*nBaHHH UHKpo^Jiopa bhobb 3H8hh-  

g 0 B°3pocT ajia n HHoraa hchhcjihji3CB 6-3Ha>iHHiiH umppauH.
H«e npo ilecce xpaHeHHH npn -1 8 °  HaöH»aajioci> 3HaHHTexi>Hoe OTunpa- 
Hojj “H«P°ÖHaaBHHX KJieTOK.Oönee KoaiiqecTBO mx chhxhaoob äo 3-3Hati- 
BbPho^ ^ *  38 HCKJII0,ieHHe“ Ä3HHHX no xapeHOB ro  bh äh He h aauKy ot-  
jia B öej10«  co yce  c oboih3mm .OöceueHeHHOCTB 3Thx aByx Öana 6h-âxinTej,LH0 qeM y p̂yrux öjiDA.
He °™ eTH'rI'» ,lTO B Ä3HHHX HCCJie ÄOB3HHH , HH B O AB OM Cfly^ae

oöaapyxeH a rpaMHeraTHBHan uHKpo$aopa,
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B U B 0 fl bl

I *  I hh BHpaöOTKH b  mhchoB npouHuuieHHOcTH BuöpaH  accopTHMe01 
ÖHCTpO33M0p0KeHHUX T0T01HX MHCHHX ÓJIKW H p a3paÖ 0T 3H a TeXHOSOrH0 
MX npHrOTOBJieHHH.

2. ÎUlH ynaKOBKH peKOMeHjyiOTCH KapTOHHUe KOpOÖKH C BKJiaBHffl®1* 03 
jiaKHpoBaHHoro ueJiJioçaHa n oÖepiKa KopoÔOK c npoayiCTOM b nojina!*1 
ne ho By w njieHKy.

3 .  HpoaojiXHTejiBHOCTB 3auopaxnBaH H H  n p a  - 3 5 °  n C K o p o cm  ABH*e '  
HHH B 0 3 a y x a  3 - 4  u / c e n  coct3bjih6t : n p a  p ac $ a c o B K e  n o  2  nopuntf ° T 
2  äo 2 , 5 n a c a ,  n pn  p a c ^ a c o B n e  n o  4  n o p n n n  ot 2 ,1 5  ao 3 , 0 ' ia c a «

4 .  XpaHenne 6HCTpo3aMopoxeHHHx totobhx mhchhx 6 n»a b peKO«eB'  
jiyeMOñ ynaKOBKe b TeneHue 6 uec. npH -18° oÖecneHHBaei BnonHs yS0'  
BJieTBopHTejiBHue KanecTBemme noK83aTejiH.

5. BecoBue noTepu npa xpaHemiH ÔHCTpo3aMopoxeHHHX totobhx 1,0 
CHux öjuoa b peKOMenayeMOft ynanoBKe b Teqeime 6  M ec . cocTaBJia®T' 
SJifl 2 nopuHfi ot 0,1 ao 0,28%, Afin 4 nopiwB ot 0,1 so 0,21%.

6 . üepeKHCHbie <incjia b ÖucTpoaaMopoxeHHHX totobux mhchhx öx®̂ 8y 
b TeneHHe 6 nec. xpaHeHHH HaxosHTCH b npeaenax ot 0,02 ao O . I ^ '

KncaoTHue nacaa b Tesemie 3Toro xe cpona xp a Henan Haxos**100 B 
npeaeaax ot 0,76 ao 5,6 Mr.KoH.
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^ *** KOPOCOK

Pic.I. Dorapa 1 leco CuCTpOBaaopoaaHaui rorosax ancaux tul
> paaaaraol ynaxOBxe (b npoaecce xpaaemta npn -18°) JcBOBHHe OÖOBBaBeHMH: 

pa8B. 120x10x50 ui (no 2 nopin«)ÖB')iaT(jKC pyöJieHHMÄ
lê TOXK X
roBaanaa aapeaan (aarptooi) »
roBfijniua Tymeaaa J*

a) sm  xopoöOK pesii. 180x90x50 ui (no * nopma) 
— — aajareac pyöxemiinfnn

roBaiaaa xapeuaH (aarpetor) 
roBKOTna tyneaaii

*)
Pno.2. MnpoOaan oecaaaaaaBOCTi OacTpoaaaopoaeaaiix roxoBia 

uhcbhx öjudx b nponecca xpaBaaaa npa -18°. 
ycxoBEae oöoaaaieHafi:

pary csaaoe a) ----------- OupareKc pyCxeBHtnomoi b ToaaTHoii ooyoe — • •• —  ?e$texi
ryxai roBnzalt —- roBuasa Bapeaaa (aarpetoi)
roBsooraa tynenaa ------ asut oraapaoi b Oexoa ooyce c OBoa&an

UffipoOaux KX6T0B I  Cl = 20000 BBK poimu axeTOK
15



L I S T  OF F I G U R E S

Fig. 1. Weight losses of quick-frozen ready-to-eat meat disk«8 ^  
various packages during storage at -18°C.

a) 120x70x50 mm boxes (for 2 portions)
• --------- chopped beefsteak
x----------x fried meat balls
«---------- « fried beef (entrecôte)
A --------- A  braised beef

b) 180x90x50 mm boxes (for 4 portions)
• chopped beefsteak I

x---------- x fried meat balls
• -------- • fried beef (entreoôte)
A --------- A braised beef

^Lg. 2. Graphs for the microbial load of quick—frozen r e a d y k H * 8  
meat dishes during storage at -18°C. 

a)
--- ... --- pork ragout
~ ~ — — kidneys in tomato sauce
------------ beef goulash
—  —  —  —  braised beef

1 cm = 200 microbial cells

b)

1 cm =

chopped beefsteak
fried meat balls
fried beef (entrecôte)
boiled tongue in white sauce wltk
getables

20,000 microbial cells

B0 03aK.?89


