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Bgiraﬂnaauuﬂ MPOMHIIEHHOI'0 NMPOXSBOACTEE OHCTPO3AMOPOXEHHHX I'O-
' MACHHX OxpZ ZaeT BOSMOXHOCTH CHAOXATH HACeleHWe, CHCTCMY
"eCTBeHHoro MUTAHUA ¥ CrNenuanbHHM KOHTHHI'EHT BKYCHHMH M NATa-
SREMY npogyxTauu.
0mig:umneuﬂoc NPOMSBOACTBO HOBOI'O BHZAa NpPOAYKTE  SHAYHTENBHO
N T accopTuMeHT, OONEruuMT TpyZ PaGOTHMKOB OCHECTBEHHOI'O NHIE-
Ragse AOMamHuX X037A€K, MOSBOAUT YCKOPUTH OOCIyXMBaHME B CTONOBHX,
‘ ' PeCTOpanax ¥ Mara3WHAX CAMOOGCIYXMBaHMA.
°R632:Knane NpeACTABACHH Pe3yNBTATH MCCHEZOBAHME KaveCTBeHHHX
ene#t GHCTPOSAMOPOEEHHHX T'OTOBHX MACHHX OJXDZ B nponecce
Henusn,
OGLeKTaux UCCleZIOBAHAA ABIANMCH: TYJAAN M3 TOBAINMHH, TOBAZHMHA
2“33* POBAZMHA XapeHas, Teprelm B KPaCHOM COyCe C JYyKOM, Oudm-
PyOxenuif, nouxu B KpacHOM COyCe C OBONAMM, pary U3 CBUHWHH H
OTBapHo# B GenoM coyce C OBOmAMH.
°Dog§ze U3roTOBNGHMA MACHWE OXpZa pachacOBHBAJUCE B KaPTOHHHE
De _350'33M0pamnnunnc5 B cxopouopoauxbﬂgu annapaTe np¥ TeMnepary-
¥ Xpanunuch npu Temneparype -I8".
W onpezeneny: NPOAONEUTENHHOCT SaMODAXUBAHWUA MACHHX OINZ,

I



-

NOTEpM B Bece IpU XPAHEHAM, UBMEHEHUA KUCIOTHHX M ncpeKWCHﬂx‘m.
Cen, a TaKke NMpPOBEJCHH CAaKTepUONOTUYEeCKHe UcCleZoBaHMA. B Pesy
TATE UCCHEZOBaHUH paspacOTaHa TEXHOJNOTHA OHCTPO3aMopoXeHHHX 1030
BHX MACHHX ONNZ M /AJA YyNaKOBKM DEKOMEHZOBAHH KapTOHHHE KOPOG’(Dr
BKJAQZHNEM M3 JIAKMPOBAHHOIO lexNopaHa, KOTOpHE SaTeM M OGGPTHB |
B NMONUITUNCHOBYD IJICHKY.
poZIONXUTENBPHOCTD BaAMODAXKMBAHUA I'OTOBHX MACHHX OJKZA B cK0
POPANEBHOM amnnapaTe Npu TeMiepaType =350 cocrasuser 2-3 4acas o
BecoBne noTepu GHCTPO3AMOPOXEHHHX TOTOBHX MACHHX OUOA o g
ecce XpaHeHUsi NMpu TeMmneparype -18° B Teuenue 6 wmec. cocras?
or 0,II no 0,26%. ol '
XpaHeHMe OHCTPOBAMODOXEHHHX TI'OTOBHX MACHHX Oang B z0% a6
6 Mec., npu TeMmepaType -18° PEKOMEHyeMOft ynaKoBKeE oGeC”e“MB
BNOJHE YAOBNETBODUTENBHHE KAUYECTBEHHHE NOKasaTenu MpoAyKTae

pouo”
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CHANGES IN THE PHYSICO-CHEMICAL AND BACTERIOLOGICAL INDICES
OF QUICK-FROZEN READY-10-EAT MEAT DISHES DURING STORAGE

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

SUNMARY

1 The Commercial production of qu'ck-frozen ready-to-eat meat
es Permits to supply the population, the public catering sys-

tey

Pr ol a Specific group of consumers with palatable and nutritive
Oductyg,

ty The manufacture of a new product will considerably enlarge

t::5°rtment of foods, facilitate the labour of the operators
D°1'm1t fublic catering system and that of house-wives; it w:j.ll
restaur 0 accelerate the serving of clients in canteens, cafés,

Theants and self-service shops.
Paper contains the results of the studies on the qualita-

ive
ragG 1nd1°e8 of quick-frozen ready-to-eat meat dishes during sto-

The 2,
I’ried
beefst
h(’11@.(1

110"1113 dishes were studied: beef goulash,braised beef,
beer, friea meat balls in red sauce with onions, chopped
S kidneys in red sauce with vegetables,pork ragout and
Thzo’;SUE in white sauce with vegetables.
‘ quick_f inisheqd meatodishes were packa.geg in cartons, frozen in
We te:iezel‘ at -35"C and stored at -18°C.
Tage A ChEG freezing time of meat dishes, weight losses in sto-
atudies 'erang% in acidic and peroxide numbers; bacteriological
Yea T € carried out. The investigations resulted in the de-
Sheg, e of the technology of quick-frozen ready-to-eat meat di-
A qye Packaging, we recommend to use cartons with inserted

’
re
lene fili celloPh‘mev'hICh are subsequently wrapped into polyethy-
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ge?
Freezing time of ready-to-e: 28 2 quick free

at -35°C 1s 2 to 3 (8
Weight losses ¢ 3 eady -eat meat dishes dUF
storage for 6 mont C ¢ 0 C 26%. i 19
he

2 )
The storage of the ¢ e disl months at -18 C

t
recommended packages ; factory qualities of

products.
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ALLUNIONS-FORSCHUNGSINSTITUT DER FLEISCHWIRTSCHAFT

D
& VERANDERUNG VON PHYSIKAL-CHEMISCHEN UND BAKTERIOLOGISCHEN
WERTEN BEI DEN SCHNELLE INGEFRORENEN FLEISCHGERICHTEN
WEHREND DEREN LAGERUNG

L.L.Sbanduto, M.A.Iljaschenko,

Allunions-Forschungsinstitut der Fleischwirtschaft;

N.W.Marodudina,

Allunions-Forschungsinstitut der Kdlteindustrie

ZUSARNENPFASSUNG
Die Organisation der industrie'len Herstellung von schnellein-
Vﬁ;ienen tafelfertigen Fleischgerichten wird die Versorgung der
erung, des Systems der Offentlichen Ernahrung und einer spe-
Odut Verbrauchergruppe mit den schmackhaften und nahrhaften
®n erméglichen.
Die industrielle Herstellung einer neuen Produktenart wird das

Oduk
tensortiment wesentlich erweitern, die Arbeit von den Ange~

61'1 aL

ge = . fs L o % g

W U der Bffentlichen Erndhrung und Hausfrauen erleichtern so-
le § .

sﬁlb Jedienurg in den Speisehallen, Cafes, Restaurants und

| b

stbedienungsléden beschleunigen.

einﬁi:i Vcrllex?ud?n Arbeit sind dlu‘érgebnlase der Unterfgch—

gen Yies die Qualititswerte von schnelleingefrorenen tafelfer-
schgerichten wihrend der Lagerung angefiihrt.

S w y P "
5t urden folgende Gerichte untersucht: Gulasch aus Rind-
SCh: . . —
or h; Rindfleisch geschmort; Rindfleisch gebraten; Buletten in
Toten

1 Sauce mit Zwiebeln: Beefsteak aus Hackfleisch; Nieren
der rote

ge D Sauce mit Gemiise; Ragout aus Schweinefleisch sowie

8ekocht in der weiBen Sauce mit Gemiise.

Nagh
- der Herstellung wurden die genannten Fleischgerichte in
8 v 0
Top €rpackt, in einem Schnellgefrierapparat bei -35°C einge-

°D ungq bei

" -18% gelagert.
e Fiir diege e

leischgerichte wurden Einfrierszeit,Gewichtsverluste

e
8ty M dor Lagerung, Verinde d Sdure- und Pe rdgahl be-
myt ’ rungen der Sdure- und Peroxydsahl be

Sowi . . -
L e die bakteriologischen Untersuchungen durchgefihrt.
Er . - . e
gebnis der Untersuchungen wurde die Technologie fiir die




. 11 . AR [
Herstellung von schnelleingefrorenen tafelfertigen F:eischgeri

P
ten ausgearbeitet,Fiir deren Verpackung wurden die mit dem 1ac

nw:i.cklungm

ten Zellophan ausgelegten Kartons mit nachfolgender Ei

Polydthylenfolie empfohlen.

3%° ¢
Das Einfrieren von ta bed: =

igen Fleischgerichten

‘rie

dauert in einem Schnellg apparat etwa 2-3 Stunden.

p &8 ¢

T
Wéhrend einer 6~monatlichen Lagerung bei -18°c betrage 5
pleisch

wichtsverluste der schnelleingefrorenen tafelfertigen
gerichte 0,11-0,26%.

Fleisch’

Eine 6-monatliche Lagerung von schnelleingefrorenen 13-
vo

gerichten bei ~18°C in der empfohlenen Verpackung sichert
b = et e
kommen befriedigende Qualititswerte der obengenannten Prod“kt '
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L' INSTITUT DE RECHERCHES SCIENTIFIQUES SUR LES VIANDES
| DE L'URSS

I3
CHANGEMENT DES INDICES PHYSICO-CHIMIQUES ET BACTERIOLOGIQUES
DANS LES PLATS DE VIANDE CUISINES CONGELES RAPIDEKENT
PENDANT LA CONSERVATION

L'in L.L.Zbandouto, M.A.Iliashenko,
8titut de recherches scientifiques sur les viandes de 1'URSS

| . L N.B.Maradoudina,
\J
institut de recherches de 1l'industrie frigorifique de 1'URSS

SOMMAIRE

Q“iai';lzzganisation de 1a production commerciale des plats de viande
a P°pulaiongel»és rapidement rend la poasib}lité d'approvisionner
ent ion,le syst®me d'alimentation collective et le contin-
8Pécial par des produits savoureux et nutritifs.
r:;lleproduction commerciale du nouveau produit élargira oonsi-
'alime::nt 1'assortiment, facilitera le travall des travailleurs
4 s ation collective et des ménagdres, permetira d'accélérer
Soda ce dans des réfectoires, des cafés, des restaurants et des
8 de self-service.

“dii):s ce rapport on présente des résultats de recherches des
Bep penzlmlitatifs des plats de viande cuisinés congelés rapide-

ant la conservation.
bOeuie:tObjets des essais étaient: le boeuf 2 la hongroise, le
EQ"“&e 4 i‘;‘ffé, le boeuf r8ti, les croquettes de hachis en sauce
oignon, le bifteck haché, le rognon A sauce rouge avec

es lé

e 8umes, le ragoit de porc et la langue cuite 2 la poulette
C deg 1égu

5 Apra

Dn botte

1de é.

~1g° la température de -35° et comservés & la température de

mes.,
8 la production les plats de viande étaient préemballés
8 A carton, congelés dans les apparells de congélation ra-

On

®8 pe :étermlnait: la durée de congélation des plats de viande,
r

€s de poids lors de la conservation, le changement des
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rohed

indices d'acide et de peroxyde; de méme on menalt des reche

bactériologiques. 3-

Comme les résultats de recherches on perfectionnait la teiﬂ

nologie des plats de viande cuisinés congelés rapidement. i;a‘
ce

1'emballage on recommande des boftes & carton insérées de
phane laquée; les boites sont emballées dans le film & PO
l2ne. g

La durée de la congélation des plats de viande cuisinéﬂ "
1'appareil de congélation rapide 2 la température de -35° est 5
heures., 2
Les pertes de poids des plats de viande cuisinés cml&"léa r:‘ |
pidement pendant la conservation de 6 mois 2 la température ‘
-18% sont de 0,11 & 0,26%.

La conservation des plats de viande cuis‘nés oongelé
ment pendant 6 mois & la température de -18° dans 1' 'emballasé
commandé assure les indices qualitatifs satisfaisants duprodUi

8 rBPide‘




Beeconsnuit HayyHO-HCCNEZAOBATENBCKUE HHCTUTYT
uaHoll npounmaerHoCTH .CCCP

H3MEHEHHE OUSUKO-XUMHYECKUX ¥ BAKTEPHOJOTHYECKUX MOKASATEIEH
BHCTPO3AMOPOXEHHHX MACHHX T'OTOBHX BIOZ B NPOLECCE XPAHEHWA
Bceconsauit HayuHO-HCCNEA0BATENBCKUM MHCTUTYT
MACHON TPOMHUJIEHHOCTH
I.1. 36anayro, M.A. MapAmenko

BceconsHuft HayuHO-MCCHAEAOBATENABCKUA MHCTUTYT
XOUOAMABHOM NPOMHIENIEHHOCTH

H.B. Mapdayzausa

RoHi:“ODaxMBauwe TrOTOBHX xy?uaapﬂux uanennf - NepPCHeKTHBHHI METOX
TypaniBHponaHuﬂ, No3BONALMMI B MAKCHMANBHOA CTENEHH COXPAHUTE Ha-
HHE BKyCOBHE KayecTBa NPOAYKTOB M UX MNUTATENBHYD HEHHOCTE.
aKTen:nHoﬁ paGoTe paccMaTpUBAETCA H3MEHEHME (QUIMKO-XUMUUECKUX W
e g ONOruyecKux noxasareneit OHCTPO3AMOP {HHX MACHHX I'OTOBHX
ponecce xpaHeHWA.
neﬂﬁ:yqﬂ?—ﬂccJcAOEaTBHbCKMd paGoTH B OONACTH TEXHONOI'MH H3TOTOB-
OBHX,OaduopamnBanun, yIaKOBKA U Xpaﬂeﬂﬂ% GHCT PO3aMOPOXEHHNX I'O-
nox Hayamu nposoxurThea B CCCP ¢ I957 r.
3a iy::CTOHmee BpeMA MPOW3BOACTBO OHCTPO3aMODOXSHHHX POT&%%X Onnx
xuw, 1 XOM MONMyYMNO MAPOKOe pacmpocrpanesue, ocoGenuo B ClA Anr-
v A8HEM u Hopseruw.

Haqiinnocnenuue roaa Yexocnosaxus, Beurpua, I7ZIP u Doiarapus Taxxe
BHIyCKATH 3auODOXSHHHE I'OTOBHE GNOZA B DASWMYHOM yNaxOBKe.
i iizogaBeCTao,lxynnuapaue E3zeNds B HE3aMODOXEHHOM BUJe ABIANT-—
Onuagzn cpenoil znA pocra M Pa3MHOXE HHA uux;uoppangauon.
“anenun 2 Jaxe nocne 38M0p8§MBaHHﬂ MUKPOOMaNBHAA OOCEMEHSHHOCTH
P““BCKOPOHOPna 3HauuTeN bHA. B ciayvyae HADYWEHHA CAHUTAPHO-TEXHONO-
nponyxrax pexuMa NpPOM3BOACTBA Cpe;Ad pASIMYEHX MHKPOOOB B STHX
N8 nougs MOT'yT BCTPEUaTHCA YCIOBHO NAaTOreHHHe GakTepud (EHNEUHasA
s NpoTelt) ® TOKCHIeHHHE (CTAfUNOKOKKH ).

fou 2H::eﬂln Azama ,nponecc GHCTPOTO 33MOPAXHBAHMA NHWEBHX MPOXYX-
Hnenm“xcnaer, NO-BUAMMOMY , OTMMDAHH® mMmP HECONSWOr'0 KONHYeCTBa
y"eﬂbmae: MUKDOCMANbHHX KAGTOK, HO B Npolnecce XPaHEeHHA YACIO HX

¢, OruupanWe MMKDOOMAIBHHX KIETOK NDH NOCTOAHHON TeMmne-

9




PaType XpaHeHHA MPOMUCXOZMT ¢ IOCTOAHHOMR CKOpOCTHI, KOTOpAad, N0 wHe~
HAO aBTOpa, B3aBUCHUT OT NOBHEEHUS TEMNEPATYPH XPAHEHUA,

ABTOD Zamee oTMeuaseT, YTO MaKCHMANBHOMN TeuMneparypoft ana MpoPe”
CT3HUA ¥ Da3SBATUA MUKDOGOB B 3aMOPOXEHHHX NPOAYKTax fABAACTCHs no
BCe# BepoATHOCTH, TEMNepaTypa OKONO MMHYC 6 - Mumyc 7°,lipH He3sd”
YATEJNBHOM NOBHUEHMM YKA3aHHOHR TEMNepaTypH KavyecTBO 3nuopoﬁﬁﬂﬁﬂx
NPOZYKTOB CHUE3ETCA 338 CUYET XUMUUECKUX W3MEeHEeHU B Hem, 4 HE gakz
TepuaabHo#ft mopuu,

KauecTso 3aMopoxenENX TOTOBHX GipE B MUKDPOGHONOTrMyecKoM OTHOT
lienuu, Kak ykasusaeT TaTuep, NOZBEPREHO 3HAUNTENBHNM y3MeHeHUAM

iz 107 oGpasuoB 3amopoxeHHHX FOTOBHX OJ0Z, 3aKyNJIeHHHX B pod” ‘
HUYHHX MarasuHax Kawazmw, oGmee uucio OaxTepult Ha I r npoAyKT3 o
CTABNANO Maxcumym 22°70°.

Uccnenyeune oGpazuu COZepxand rpaMHEraTUBHYD uuupO@HOPY ne
Tpynny xume4yno# namouxu (I35000),dexansmue crpenrokoxku (I40 Oogg:
CTAQWIOKOKKH, BHBHBAWUWME MHIE BHE oTpaBneHud (I Mnn),a TaKxe B
11 (I30000).

Takoe oGcemerenue NPONYKTOB TOBODUT HE TONBKO 00 HGnOCTaTKf
ONETa NpU MPOM3BOACTBE NPOAYKUMA, HO M O CN360H MexaHW3amuH npo
M3BOZCTEBA,

Meromika uccnenoBauuit

: u3s
DRI UCCHie IOBAHH: I'OBAUKHA XapeHasa, OuduT y

exc pyOnesnit, Par P
gl 0

CBURMHN,NOYKM B KDaCHOM COyce, ASHK OTBapHod B Gexom coyce © i

fiaM, TYNAN U3 TOBANMHH, TOBAJNMHA TymeHas, TedTenu B KPacHOM

yce ¢ IyKoM,

; : . ol |

Ans. paspaGOTHA TeXHONOTUMK MPOU3BONCTBA MACHHX T'OTOBH ol
OMpeZeNcHUs NPOZIONEKUTENBHOCTH 3AMODAXMBIHUA K npe zig 1bHHX CPecT_
Z ’ onind
XP3HGHUA OHNA MBTOTOBNEHA ONHTHAA NAPTUA TOTOBMX Ono0f B KOMH ‘ |

Be 400 kr. g
KynuHapHHE WBZENUA NMPUrOTOBIAMM U3 OXNI8RZIEHHOTO CHPBA, COFHMH_
T ura
HO PpenentTypaM, MPUMEHACMHM HA NpEANpUATHAX o6mecTBeHHOrO NAT v
| KapTOHHHE K0P
pTH”

B xavecTBe ynakomk# ama wacHEX Gmox [pUME

KN C BHEASZHmEM U3 JaKNpoOBa

iHOTO uennopana, KopoGku csepxy 00°

BalK B NONUBTUIECHOBYD NINEHKY. 02
Pacacosanene B KODOOKM MJCHHE T'OTOBHE OGnona 6e3s rapHipa ﬂ,ﬂ.

nopuun (BecoM 200-380 r) u no 4 nopuuu (secom 400-760 T)aau0pa

10




A

e » CKODOMOpOSHJBHOM annapaTe NpH TEMNepaType BO3AyXa -35% co
CkOpocTEN Apuxermn ero 3-4 M/CeK.

SaNopaxnBagMe CYMTAAOCH SAKOHYECHHHM TpW NOCTUEEHWM B TEHTDE
Tponykra -18°,

NpozonguTenpHOCTS SaMOPAXMBAHMA BCEX MCMHTAHHHX GN0Z COCTABNA-
8T B KOpOGKax mo 2 MOpHOMM — OT 2 yYac. 20 2 vyac.30 MMH., B KOpOG-
Xax no 4 mopuuu - or 2 4ac.I5 MmH, %O 3 Uac.

llocxe 38MOpaxXMBAHUA KODOOKM C MACHHMH I'OTOBHMH GMOZAMK YKIBIH-
Bamy » AIMKY W3 rofpupOBaHHOTO KapTOHA C MPOKJN3ZKAMA ¥ [MOMEN3JH
i3 XPaHeHue B xamepy C TeMnepaTypoll -18°,

lo 38MOpaXMBaHMA W B NpONECCEe XpaHeHus yepes 3,6 MecC. OTOUpPANN
O0pasny 8aMOpOXERHHX OALJ ANAf ONPEeJeNCHUHA YMMUUECKAX U MAKDOOHO-
U0ruveckux norasareneli, a TAKEe AN OPrasoNENTHYECKOH OLCHEM.

liorepn B Bece 3aMOPOXEHHNX FOTOBHX G ONpejelsld exeMEeCHIHO.

U3 Xumuueckux moxasaTenell IO 33MOpAXMBAHMA M B NpOUECCE XpaHe-
.8 3 OnoZax onpefeNsnM KUCIOTHHE U NMEPEeKRMCHHEe 4ucna, nocie 4UEro

oz NOozZBepranu OpraHONENTHYECKO) OLEHKE.

lensn MUK DOGHONOTHYECKUX WCCNENOBARKI ABIANOCH BHABICHHE MUK=
PO0uanguoj; 06CEeMEHEHHOCTH TOTOBHX OHCTPO33MOPOXEHHHX MACHNX OJNA,

8 B nponecce maroTOBNEHMA M 3aMOPAXMBAHMA,TAK M B Iponecce Xpa-
He Hug X npu ‘180.

PesynpTaTH MCCleROBaHUH

Aﬂannampyﬂ DKCTEPUMEHTANbHHE JiaHHHE, NOJNYyYeHHHE B PE3yl
Hpoﬁ@ﬂeﬂnux UCCNeOBaHUM, HEOGXOZMMO OTMETHTH, YTO BCE WU3IENUA B
Teenne 6 Mec. XpaHeHMA MpHU -18° umenu BnOAHE YAOBIETBODUTEND =
HHe xauecrmemmue moxasarenu.*

S8MOpOXeHHNe MfiCHEE TOTOBHE GINAA MpU ATMTENHHOM XDaHSHWM HMe-
o €CTecTBenHNe moTepu B Bece, UTO ABIAETCA HEXENATEIbHHM paxTo-
Pou, may KaK TpM 3TOM NMPOMCXOIMT M3MEHEHWe BHEWHero Buia, XUMA=
4eckoro COCTaBa M KOHCHCTEHUMM NpOZyKTa., Kpowe TOro CONBWOE BIM-
AHie g COXpaHeHHe BKYCOBHX KaueCTB B3MODOXEHHHX OJI0Z OKasHBaeT
BUA Tapy u ee paswepu.

M3BBCTHO, eCTEeCTBeHHHE MOTepM BeCa HAXOMTCA B NPAMOH 3aBUCU-
e
X/
b SKCnepuMeHTansHOft padoTe TNPUHMMANE Yy4YaCTHE 3.I'. CroGenesa,
AM. Becemosa, A.M. faxomosa.
1I




MOCTH OT BeNMUMHH YZENBHOHU i OLyKTa.

B pesynnTaTe )
HEHHUA MACHHX OX
33MODOXECHHHX MFCHH

HeM u3

38 6 nopuut - or 0,I zo 0,287
; = . AT
(rabn.I, - or 0,I mo 0,2I%.

Ta6auna 1

INX N0 2 nopnui,

33MOPOXEHHHX T'OTOBHX ONDZ,
120

B nec( b A IpH =16

BUZ H3Ienud :A:)T',JZ,JH B BecCe
T | ~ | =
] | g
i c e
” N T2 v
] 7y 4 »‘7
0,07 0,14
’ Jyl4
s TR ¢ v, Y 1Y
C NYKOM J,06 0,07 0,I0
£ ) T1
gV ol vy &
0,03 0,03 0,I2
). 04 0.0 0.13
Jy U Ugdo
v 4
A |‘J‘
] T
yUuc ’ Jy iU

Ta6auma 2

)TOBHX OXDZA,
gus  npu -I8° \

]’“—‘ T
Buz uszenus | lorepu B Bece no MecsAuads %
- T =5 6
I j2 | 3-8 | 71 ' ‘

Budurerc

ary u3 CBUHMHH
Terenm B KPacHOM CC
T'ynam #8 rOBAIMHE

l'oBAMEa

C JNYKOM

FoBAzuHE Tyuwe
lloyku B KpacHOM coyce

fisHK OTBApHOHl B OeJOM COyce C OBOWAMH
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4 “3Heﬂeuwﬂ KMCJIOTHHX ¥ MEPEKHCHHX 4YuCEN B OHCTDPO3aMOPOXEHHHX
it
Chby TOTOBHX OanZax, yNAKOBAHHHX B KapTOHHHE KOpOOKM, B Nponec-
Ce Xpa}{p w T(_vo n . Ax 2

CHUA npu -I8° npencTaBiNeHW B Taoln.3.

TaGnuna 3

ﬁ]epexucaoe uucno,%  |KMCNOTHOE WHCHO

. 1 4D}
¥ i i | 4 HOH
A n3ze s Jlo ‘fiocne xpaneHusy Jlo I llocxe xpaHeHms,
’xpan. | Mec, | xpaH. MEC,
, i 3.1 6 3 6
BK(IJ | | A | ]
WTEKC pyGine mui He 00—
HApY-
Ny legg 0,08 0,II 0,8 0,74 1,32
n
TeQ):: U3 roBaauAN - 0,04 0,1 0,49 - 1,69
AH B
C Tykoy 'PACHOM coyce = ¥ - 0,05 0,6 1,34 1,72
Py
Uo:i 13 cBurMmy e 008 008 ~3pae
¢ OgOEasgaCHO“ coyce : 0.2 0.1 50 5.6
"o 4 1 -
Haa A ’ ]
co;(cg“apﬂoﬂ B Genou
OBOmauu -na - 0,07 0,4 - 1,51

Kax BUXHO u3 Tabna., 3 NMepEeKUCHHEe YKCNa B OHCTPOSAMOPOXEHHHX MA-

Chy ;
§ Onopax HaxomaTcs B npermensx 0,02-0,I4, a kucnorHHe =0y 74=5,6.
Tonuo A8HHHM Kerycrauuu BCe 0GPasuy GHCTPO3AMOPOREHHHX MACHHX T'O-
Purp X Omox nocxe 6 wec. xpanenus npu -18° umenu BnONHE yAOBAETBO-
®IbHOe kavecrso.
eo eaynb’l‘a’}}_‘ M‘.ﬂ‘ll)OCi‘.OﬂOPquCE{HX MCCJIe IOBAHUE npeACTaABICHH rpc".il',..
¥4 Ha pyc, 2-a,o.

06 :
37 oGcemene nHOCTS FOTOBHX MACHHX OXnA nocne Tennosoid olCpa-

K :

% uCYucnanacy 3-5-spauEHMM uudpauu.
Oxnaxo
Sabo BO3

GOT

DM nocrenyomey 33MOPAXMBAHUM MUK
B P3CTana ¥ MHOTZA MCUMCHANACH 6-3HAUHHMHM UMJDaMH.
£ Mg§0uecce XpaHerus npu -I8° HAGMOZANOCE SHAUMTENBHOE :

POGuansuux xnerox.OOmEe KONMUECTBO X CHAXAIOCH AO S-3HAY-

bnopa BHOBH 3HAUU-

OTMHpa-

Bapagzgpi'gaa UCKIOUe HUEM NaHHHX ; TOBAIUEE M ASHKYy OT-
a Shaws 0§9M coyce c opoumamu,00CEMEHEHHOCTS 3TUX ABYX
Cﬂenyeenéﬂu Bulle, 4eM y Apyrux Onnz.
® Gung T OTMETUTH,YTO B JAHHNX MCCIHENOBIHM
00H

8PYXeHa IpaMHeraTHBHAA MUKPOQI




BH BOJH

b — |

I. Infi BHPAGOTKM B MACHOH NpPOMHIJIEHHOCTH BHOpaH accopTﬂueﬂT
OHCTPO33MODOXEHHHX TOTOLHX MACHHX G107 U paspadoTana e xHONOTHA
UX TMPUTI'OTOBIAEHUA,

2. Jinfi yNakoBKM DPEKOMEHAYOTCH KapTOHHHE KOPOOKM C BHKAaAHIHe
N8KMPOBARHOTO NeJnopaHa n 06epTKAa KOPOGOK C NMPOAYKTOM B monudTh =

JICHOBYW IIEHKY,

¥ 3

3. lIpozonzutensHOCTH aMOpaxuBanua npu -35° u CKOpOCTH IBIKE™
% T
HUf BOBZyXa 3-4 M/cex cocTaBaseT: Np¥ pacdacoBKke No 2 mopuui @
2 Io 2,54aca, npu pac{wcozxe oo 4 nopuud or 2,15 mo 3, Oyacads

4. XpaHeHue OHCTPOBAMODOXEHHHX TOTOBHX MACHHX ON0J B peﬂo”eﬂ
AyeMoli ynaxoBke B Teuerue 6mec. mpu -18° oGecneumsaer mnonne YA
BJIETBOPUTENBHHE KAYECTBEeHHHE IIOKA3aTejy.

5. BecoBde moTepy Npu XpaHEHMM GHCTDO3AMODOKECHHHX IOTOBHX i~
CHHX OJOZ B DeKOMEHAyeMOH YNMaKoBKe B TeUeHUe 6 MecC. uOCTaBﬂHDT
ans 2 mopuuii or 0,I zo 0,28%, mna 4 mopuuit or 0,I mo 0,21%.

6. llepekuCHHE uuCIa B OHCTPOBAMOPOXKEHHHX TOTOBHX MSCHHX anﬂj
B TEUCHHE €& MeC. XPAHGHWT HaXOZaTcA B npezenax ot 0,02 70 O, 145

KucnoTHNe uYMCHa B TEUEHHE ITOTO Xe CDOKa XpaHeHus HaxoAATCH
npeznenax or 0,76 70 5,6 wmr.Kos.
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Filg. 1. Weight losses of quick-frogen ready-to-eat meat dishes i
various packages during storage at -18°C.

a) 120x70x50 mm boxes (for 2 portions)
¢ ~——eees chopped beefsteak

X x fried meat balls
———————9 fried beef (entrecBte)

) & braised beef

b) 180x90x50 mm boxes (for & portions)
chopped beefsteak
X% fried meat balls

e fried beef (entrecBte)

A braised beef

A

at
Fig. 2. Graphs for the microbial load of quick-frozen readl‘w’e
meat dishes during storage at -18°.
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—————— kidneys in tomato sauce

beef goulash
braised beef

200 microbial cells

—————— chopped beefsteak
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