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NITRITES AND NITROSAMINES IN PROCESSED MEATS
F5.

i i  THS All EUHOi>EAK OF MEAT RESEARCH INSTITUTES
pj'* W « 0» RESEARCH INSTITUTE OF MEAT INDUSTRY USSR

“ SCENT ANALYSIS OF THE QUALITY OF READY—TO—COOK MEATS 
•N.SHISHKINA, T . I .  YOURTCHENKO, Y. A. VESELOVSKY

I S U M M A R Y

i,tll04itoSlblllt)r WaS atudied oi »PPlJing a chemiluminescent 
*estt dur 6Taluate tlle Quality of quick-frozen ready-to-cook

3borage up to the detection of organoleptioal spol—
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^  Porif 6d rea<aJr“'t0“000^ meata were prepared of beef mixed
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1 Poric 0 -fĵ e different fat contents,
of the exPerlmental data showed that the thermo- 

nesoenoe value of lipids, Isolated from quiok-frozen 
the-iherii000lC meat8> waa Proportional to the peroilde ralue, 11- 

1 '*>0<!Uct °oile»lluniineacence Increasing »1th fat oontent In the 
111 îhe *tth low-temperature storage time.
[t t  9M u a T h0r8 8uggeated a possibility of using the aboye method 
«‘•»li s* 8 tbe Quality of qulok-frozen ready-to-oook meats during 
)8>1 rage.
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R E S U M E

On a étudié la possibilité de 1 'application de la méthode 
de 1 'hémiluminescence pour l'évaluation de la qualité des produire 
dami-finis congelés rapidement au cours de leur entreposage 
avant y décéler les marques de l'altération organoleptique*

On a fabriqué les produits semi-finis du mélange des viandes 
bovine et porcine à teneur en graisse différente.

L'analyse des données expérimentales a montré que la valeur 
de la thermohémiluminescence des lipides,enlevés des semi—pro­
duits camés congelés rapidement, est en rapport direct avec la 
valeur peroxyde, la thermohémiluminescence augmente avec l'élé­
vation de la teneur.en graisse du produit durant la conservation 
à basse température.

Il est énoncé la supposition sur la possibilité de l'utili­
sation de la méthode indiquée pour l'évaluation de la qualité 
des demi-produits camés congelés rapidement à l'entreposage 
frigorifique.
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Z U S A M M E N F A S S U N G

»l.
gUohkeit der Anwendung der Chemllumineszenz wurde bei

V,•Oöie
2UüS der Qualität von sehne Ilainge fr or# ne n Halbfabrika- 
deren Lagerung bis Auftreten von organoleptischen Ver-

»1* ''“alen studiert.
,>a01llS8:ibfabrikate wurden aus Rind- und Sohweinefleisoh mit 
^ l i c h e m  Fettgehalt hergestellt.

V°n Versuollsrcsultaten ergab, daß der Wert der 
^llc Umine®z®na von den aus sohnelleingefrorenen Fleisch­
et; m**611 isolierten Lipiden der Peroxydzahl direkt proportio­
in . Theraochemilumineszenz von Lipiden nimmt mit der Brh<5- 

im Produkt und der Lagerungsdauer bei niedri- 
zu.

01X106 ^ er dle Möglichkeit der Anwendung der obenerwähn- 
•*0̂ ^  2u* Einschätzung der Qualität von sohnelleingefrorenen 

Fabrikaten bei deren Kiihllagerung wird geäußert.
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A H H O T A U B f l

Hayiaxu bo3 uoxhoctl npaueHe hhh xsubabuwüecue hthoto ueToja aas 
oueHKH KauecTBa ÖNCTpo3aMopoieHHboc HOAyijiaÖpKKaTOB np« x p a hchhm jo 
oÖHapyxeHHH b HHx npH3HaK0B opraHOJenTnuecKoit nopua .

noay$aÖpHKaibi hstotobaham h3 cueca roBsjHHii h cbhhhhm c paa- 
AHQHNM cojepxaHaeii unpa.

AH3AH3 SKCnepHMeHTSABHEX jaHHHX nOKa3aA, MTO BeAHQHHa TepilO- 
X61IKAK}UMHeCU6HIiHM AHIIH JOB, BUjejeHHHX S3 ÖUCTp038M0p0XeHHHX MHCHH7. 
noAy$aöpHKaioB, nponopiiaoHaJiBHa BeAMiaae nepeaacHoro q h c a8, lepiio- 
xeuHABMMHecuaHUiiH a hü hj o b B03pacT8eT o yB6AHQ6HH6M cojepxaHHH IH- 
pa b npojyKre a upojOAxaieABHOCTa HH3KOTeMnepaiypHoro xpaHeHHH.

BncKa3aH0 npejnoAoxeHae o bo3iioxhooth acnoABSOBaHan yK83aHH0- 
ro  Meioja jah  oijeHKa KaueciBa uhchnx öbicipo3auopoxeHHiix nojyiaöpa- 
K3TOB npa XOAOjaABHOM xpaHeHHH.
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E ucT poe 3au o p a jm E aH * e , HH3K0Te u n ep a T y p n o e  xp an eH ae  npoayKPHH,
ncnojib30B aH iie CHHieTHqecKHx ynaKOBOHHux u a ie p n a a o B  h a p y rn e  u e p o -  
npn*THH noaHOCTBO He npeaoTBpam ajor e e  n o p m  b n p o p e c c e  xpaHeHHH. 
Oairnu M3 n p o p e c c o s ,  yxyanaBBaix BKyc 3auopoxeHHHX npoayKTOB xh botho-  
r o  npoHcxoxfleHHH, aB JiaeToa OKHcaeHHe annnaoB  / I / .  IfeueHeHne b jim-  
nuaHOii QpaKUMH uhchux noayiaflpHKaTOB HammaeTCH 3HamraeaBHo paHBnie 
UeH 3T0 UOXHO yCT3H0BHT£ OpraHOaenTHHeCKH. Il03T0My B03HMKaei H eo o - 
XOflMMOOTB B pa3paflOTKe M npHUeHeHHH T3KHX UeTOaOB, KOTOpbie n03B0JIM- 
hm On ofiHapyxMTB paHHMe c i a a n n  b H3ueHeHHH aKnnaHO» nacTH npoayKTOB 
H na ocHOBaHHM 3 T o ro  pa3pa0oT aT B  oOieKTHBHyjo oueHKy K aq ec iE a  n p o -  
KyKTOB, a  T auxe paccqnT aT B  onTHuaaBHue opoKH xpaHeHHH CucTp03aM 0- 
p o x e tm u x  noayiaOpM KaTOB.

C pean  coBpeMeHHux cnoooOOB 3H3HH3a MeaaeHHHX OKHcaHTeabHux n p o -  
n e c c o a  b y r jie B o a o p o ja x  h x n p ax  c a e p y e T  BuaeaHTa u e T o a  xeunaiOHHHec- 
peaTB O ro 3H aaM 3a, ocBOBaHHun a a  HBaeHHH HiOi:HHecpeHpHM, B03HHKaBiae»
30 BpeUH 3K30TepUMMeCKMX XHUHqeCKHX pe8K PH». 3 a  KMHeiKKOM T3KHX 
peaHpMii uoxho caeaM TB, p e rn cT p n p y H  KBaHTU O BeTa, HcnyoKaeuhie p e a r n -  
pyiomea O H o ie u o a . B OoaiiiiKHCTEe c a y q aeB  M eaay MHTeHchbhoctbio C B ene- 
hhh h oKopooTBio xH M H qecioro n p o u e c c a ,  npHBoaHiuero k xeiiHnioMHHeciieH- 
pMM, oyaeoTB yeT  n p a iia a  obh3 b / 2 / .  s ieT oa o f la a a a e i  Oohbiuo» qyBCTBH- 
te a i.i io c T i.B , HanpiiM ep, n o 3 to a H e i  ouH apyaH T i nepeKHCM b KOHneHipapHH 
IG - 7 M /aH Tp. CoraaoHO  coBpeueH H uu npeacTaB aeH H iiu xeMHmoMMHecueniiKH 
iK aH ea aB O T H o ro  npoiicxoxasH H H  B03HHKaei BoaeacTBM e uenH oro  cB o flo a - 
no-paaH K anB H oro oicHoaeHHH .¡eHacuiueHHux xnpH ux K ncaoT / 4 / *  Oc b o Sox-  
H enne 3HeprMM, BKaearaoHeiicH b s u a e  KBaHia OBeTa, np o n cx o an T  b p e a K -  
UMM peKouOxHaiiHH ,:n.: aHcnponoppHOHnpoBaHHH CBoOoaHbtx p a a n K a a o B /2 - it y .  
XeimanuMHecueHTHHa u eT o a  no3B oaaeT  onpeaeaH TB KHHeTHnecKHe x a p a i t i e -  
pHCTMKM MiiMUHaTOpOB CBOOoaHO-paaHKaaiHUX npOpecCOB, MCOaeaOBaTB u e -  
X3HH3U OflpuEa KHHeTHqeCKHX p e n e fl , H3UepHTl aKTMBHOCTB HHrMfiHTOpOB 
pen in tx  n popeccoB  / 3 / .

Ueatio aaeiOHaero nccae aOBah mh duao BiiHcneHne b o 3m o x h o c i m npH- 
MeHeHMH ueToaa xeuHaouHHecneHTHoro aHaaH3a pan onpepeaeHHH KaqecTBa 
(¡HCTpo3aMopoxeaHux pyOaehux hhchbix noayiafipmtaTOB.

Otfaeiati a  u eT o an  HooaeaoBaHHH

¡fccaepoB aaH  xeuMaBUMHecpeHTHue cboMc t b s  HaTypaaBHHx p y C a e w x  
BoayiaOpMKaTOB, M 3roiO BaeH hux M3 cueoH  roBHaHHH m cbhh hhu , o c o p e p -  

xaHMeM 1 0 , 25  h 40% x iip a .  noayiaO pxK aT H  n o c a e  JopuoBaHHH OucTpo 3 a -

uopaiMBaaH npx -30, -35°C (TeunepaTypa b ueHTpe odpa3pa -I8°G). 
38KHioqaaH b neaaoiaH-noaHSTHaeHOByio naeHicy m xpaHMau npa -18 V * 
TeqeHHe I ,  2, 3 i  4 MeonueB. B npoueooe xpaHeHHH exeMeonwHO npo*° 
ajiaH xeuHaiOMHHecueHTHHii aHaaH3, perHCTpHpoBaaH H3ueHeHHH ^pHpoSlll,, 
aHTHOKCHaaHTOB, npHcyTCTByiouiHX b annHaax, h onpeaeanaM ooaepxaH*6 
nepeKHceii.

o 6'

pa3 ttax, onpeaeaeHHUx HoaoueipHaeoKHu THTpoBaHneu• AHTHOKHoaHieJ1  ̂ 
HyB 3 KTHBHOOTB aHHHaOB OIieHHBaaH no OTeneHH TyuieHHH GBeqeHHH, s°3' 
HMHaniitero bo Bpeua aaeKipoanaa cMOTeun: pHipai HaipHH+ueTaHoa. W 
uHaiouHHeciieHiiHH b uoaeaBHOK OHCTeMe B03HHKaei npH peKouOHHa^HI, c _ 
OoaHHX paaHKaaOB, HHHUHHpOBaHHUX SaeKTpHHeOKHU TOKOM. BsaHuoae^ 
BHe aHTHOKCHaaHTOB, coaepxamiacH b annHaax, co CBoOoaHuuH paa" 118 

aauH CHHxaeT h x k o hpeHt pahhio m TyuiMT oBeqeHHe. Heu Ooaiae aHTHOi1 

OMaaHTOB, Teu cHaBHee noaasaHeTCH CBeneHae. TepMoxeMHaBUMHeciiei** 
h u» npHHUHn onpeaeaeHHH nepeKHce» b oflpa3pax ooHOBaH Ha HBaeHHH 
B0 3 HHKH0BenHH cBeieHHH npa ee pacnaae, HHHpHHpoBaHHOu HarpeBaHH® 
(TepuoxeunaiouHHecueHpHH). InnHau H3 noayipafipHKaTOB aKCTparMpOS^ 
xaopo®opu-MeTaHoaiHOH cMeciB (2:1) no ioaay /5/.

Jan perHCTpapHH aaeKTpoxeuHaiouHHecneHHHH Hcnoa£30BaaH yo18'
HOBKy, b KOTopo» aeTemopou MsayqeHHH cayxna $3y-42B, paOoTaffl®1̂

lb*B KBaHTOueTpHnecKou pexHue. IlHiaHHe (¿OToyuHOxHTeaH-OT bucokoboJ5, 
Horo oiaOHaHsaTopa BCB-2, HanpHxeHHe-1400 B. OnrHaa o ioroyH110
xmean yonaHBaaH npH nouona YIli-2; HHierpapoBaaM Ha »uC-3 h  3an<c’ j 
Baan Ha npHfiope 3U1I-09. IlMTaHne aaenTpoaMTHneoKoa HMe»KH npoH3SM (
aH CTa6HaH3Hp0B3HHUM HanpHxeHHeu.

TepMOxeMHHBMHHeciieHUBio H3yqaaM Ha ycTaHOBKe, rae aeieii[crop011 s,

H3ayqeHHH Oua JoioyimoxHTeni t3y-85, pafiOTaxma» b tokobom pe*HHe_
4oToyuHoxHTeai nHTaaa ot BucoKOBoaBTHoro CTaOHanaaiopa BC-22 
Haa ot {OToyuHOXMieaH ycHHHBaaa npn nouoiH jiliy—01 h 3anncuBaa» 
Ha 3iiIl—09 . Teunepaiypy b woBeie o oOpa3pou 3aaaBam  TepMOciaTO11 
TC-I5. OHa paBHHaacB 80°C.
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Pe3yaBiaTu HooaeaoBaHHH
npa xpaHeHHH uhchux noayiaOpHKaTOB B03paoiaaa TepiioxeMH.anjiH1'

HecpeHUMH 3KCTpaKT0B aiinHaoB h cHMxaaacB choooOhoctb nocaeaH»31 
liiHTL saeKTpoxeMHaiouHHeoiieHiiHB (pho. I). 3to 03HanaeT, hto b OOP 
pe npa xpaaeHHH chhx36tch coaepxaHne huthOmtopob OBoeoaHOpaa»118

hhx peaKpHH (aHTHOKCHaaHTOB) h npoHcxoaHT HaKonaeHHe nepeaHoe» 
annaaoB. 4eu Bume coaepxaHne xapa b H3yqaeuou n p o a y K ie , ieu  onaB- 
aee Ouaa xei:HaioaHneopeHpHH n Teu OucTpee owa HapacTaaa no uepe 
yBeaaqeHHH aameaBHOCTH xpaHeHHH. B noayipaCpHKaTax c Ooaee bucokhm 
coaepxaHaeu xapa npopecc nepeKHCHoro OKaoaeHHH b aanHaax npoacxo- 
aaa Ooaee 3kthbho• Ha pHc. 2 npHBeaena aHHenHan 38bhohmoctb uexay 
TepMOxeuaaiouHHeciieHpHe» annaaHHX sKcipaKTOB a ooaepxaHneu nepeKH- 
ce» b oOpaapax, o kotopou cyanaH no BeaHHHHe nepeKHCHoro nacaa.

Ph c. 2. B33HU0CBH3B Mexay HHTeHCHBHOCTBK) OBeqeHHH TXJI H lejlfi 

nepeKHCHoro nacaa npa xpaHeHHH noayJaOpHKaTa
q^

Phc. I. »3ueHeHHe HHTeHChbhocth TXH (KpHBaH I) h cieneHH TyaeHHH 
3XJi (KpHBaH 2) arniMaHHUH sKCTpaKTaMH H3 noayc[iaOpHKaTa 
( c  coaepxaHHeu xapa 10%) b npopecce xpaHeHHH

Ha phc. 3 noKasaHa B3anuocBH3B uexay BeanaHHO» xeunaiouHB6“ 
peHpHH o0pa3poB noay$aOpHKaioB h opraHoaenTHnecico» opeHKO» hx 
qecTBa.
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