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l SUMMARY
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ﬁwnnhod 581bility was studied of applying a chemiluminescent
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| Begy, ®valuate the quality of quick-frozen ready-to-cook

‘ l%e, storage up to the detection of organoleptical spoi-
The

.O‘Qh Ssteq ready-to-oook meats were prepared of beef mixed

P szrk °f different fat contents.

)ﬁ\hmiuManalV515 of the experimental data showed that the theymo-
( Peqgy, nescence value of lipids, isolated from quick-frozen
0944 t ~cook Weats, was proportional to the peroxide value, li-
Chemiluminescence increasing with fat content in the
and wity low-temperature storage time,

Sthorg suggested a possibility of using the above method
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R‘éumlelchkﬂit der Anwendung der Chemilumineszenz wurde bei
'Quen:tz“na der Qualitét von schnellsingefrorenen Halbfabrika-—
‘mn%r deren Lagerung bis Auftreten von organoleptischen Ver-
Uy, . 'alen studiert.
by, bfabrikate wurden aus Rind- und Sohweinefleisch mit
gy edllchem Fottgehalt hergestellt,
W%h alyse von Versuchsresultaten ergab, daB der Wert der
”&himilumineszenz von den aus schnelleingefrorenen Fleisch-
ht; aten isolierten Lipiden der Peroxydzahl direkt proportio-
3 dea Lo Themocbemilumineszenz von Lipiden nimmt mit der Brhd-
“mm Fettseh&lteu im Produkt und der Lagerungsdauer bel niedri-
by,  “turen gy,
Iheth
N

ahme f{iber die Moglichkeit der Anwendung der obenerwdhn-

0 le Zur Einschdtzung der Qualitdt von schnelleingefrorenen

bfabrikaten bei deren Kilhllagerung wird geduBert.

RESUME

On a étudié la possibilité de l'application de la méthode
de 1'hémiluminescence pour 1'évaluation de la qualité des produits
demi-finis congelés rapidement au cours de leur entreposage
avant y décéler les marques de l'altération organodleptique,

On a fabrigué les produits semi-finis du mélange des viandes
bovine et porcine 4 teneur en graisse différente,.

L'analyse des données expérimentales a montré que la valeur
de la thermohémiluminescence des lipides,enlevés des semi-pro-
duits carnés congelés rapidement, est en rapport direct avec la
valeur peroxyde, la thermohémiluminescence augmente
vation de la teneur en graisse

avec 1l'élé-
du produit durant la conservation
a4 basse température.

Il est énoncé la supposition sur la possibilité de 1l'utili-
sation de la méthode indiquée pour l'évaluation de la qualité
des demi-produits carmés congelés rapidement
frigorifique,

a4 l'entreposage

(Ml KOHT'PECC PABOTHMWKOB HUU MACHOA MPOMBUNEHHOCTH
BCECON3Hb) HAYYHO-UCCIEZOBATEIBCKMY HHCTUTYT
MACHQ ITPOMBUJIEHHOCTH CCCP
XEMWIOMPHECLUEHTHRY AHAJN3 KAUECTBA IOJYOABPUKATOB
H.H IMIKUHA, T.4,0PYEHKO, B.A.BECEJOBCKUA

AHHOTAL KA

Wayyanu BOSMOXHOCTH MPUMEHEHUR XEMWIOMUHECLEHTHOIO METOZa ANE
OLEHKFK KauecTBAa OHCTPO38MOPOREHHHX MONyHacpPUKATOB MPU XPAHEHUU 7O
06HapySeHMA B HUX NPHUSHAKOB ODPraHONENTHYECKOH MOpPYH.

llonypaGpukaTh M3TOTOBNANM M3 CMECH T'OBAAMHN M CBMHMHH C pas-
JMYHHEM COZEPXSHUEM XHDa.

AHa/M3 SKCNEPUMEHTANBHHEX JAaHHHX NOKA38J, YTO BEIMYMHA TEPMO-
XEMUIONMHECLIEHIUE NUMUZOB, BHZENEHHHX U3 OHCTDPO3AMODOXEHHHX MACHHY.
noNy(PacpUKaTOB, NPONOPLUUOHANBEHA BENMUMHE NEDEKUCHOTO Yuclia, TepMO~
XEeMHIOMUHE CLEHMA MNNMAOB BO3PACTAET C YBEAMUEHMEM COZEDEAHUA XU—
pa B NPOAYKTe ¥ NPOZOIXMTEIBHOCTH HU3KOTENNEPaTYPHOI'O XDPaHEHUS .,

BHCK838HO TPEANONOXEHHE O BO3MOXHOCTH UCIONB30BAHUA YKABAHHO-
ro MeToZa A OLEHKM KAYEeCTBA MACHHX OHCTDPO3aMODPOXSHHHX moxydaspu~
KaTOB NpPH XONOZMIBHOM XDaHEHMH.
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33MODAXMBAHNE, HM3KOTEMIEPaTypPHOE XPaHEHWEe MNPOAYKUUY,
J : ¥ IpyTue Mepo-
necce XpaHeHUA.
HHHX MDOZAYKTOB EMBOTHO=
/1/. UaMeHeHne B IU-
3HEUNTEIBHO DaHbBUE
3TOMy BO3HMKaET HEOO—
METOZOB, KOTODHE MO3BOJU-—
IMNUAZHOA YACTU NPOAYKTOB
onadwj KaYecTEa Npo-
HUA OHCTPO3aMO-

UTEIBHHEX Npo-
XEMUTIOMUHEC -
apLei
TaKUX

ceeTa, WUCIy

geMHe pearu-—
BHOCTBI CBEYe=—
XEeMUTOMUHEC e H~
GONBUO) YyBCTBU-
B KOHIEHTpaLuu
WﬂhuMKJUCQESQHﬂ
LEMHOTO cBOGOA~
or /4/. OcBoGOR-
nc peak-
UL/Z—4/‘-

TUYECKHUE XapaKTe-

NpPOLECCOB,

1€ BO3MOXHOCTH Ipu-
OnpeAeIeHUss KayecTsa

KaTOB.

JOBE KTH M METOAH MCCJIEe JUBaHUA

a8 HaTypalbHHX pyONeidXx

roBAAN

HHH, C COZEp-

nocne (OopMoBaHUA OHCTPO 32~

8EeMOM NpPOAYKTE, TEM CUllb-
pacTana Nno Mepe

B nonygaGpuxarax ¢ 00JEE BHCOKUM
CHOTO OKMCJEHMS B JAMNUASEX NPOUCXO-
MCUMOC TS Mexny

JuHekHada 3a:

v v
e 1 2 3 57
Bpersn necsys

A 1) # crTeneHu TYyueHUA
KTaM¥ 3 nonyjadpuxara
B NpOLECCE XDPaHEHUA

uopaxmhanw npu =30, -359C (rewmeparypa B ueHTpe 06pasua IBOU%

KI0YATM B LEANOJaH-TIOAM3TUIEHOBYD NAEHKY ¥ XpaHunu npu -I8 % 3
reyesne I, 2, 3 u 4 Mmecanes. B npouecce XpaHeHUs EXEMECHUHO npos’”
IMNY XeMWTOMUHECUEHTHE aHanu3, PErucTpuUpOBaIM U3MEHE HUA J"MPOHH“
8HTUOKCUIEHTOB, MDPUCYTCTBYOUMX B JNUMUASX, U OMNpE AENAJM cozie pranie
nepexucei.

llonyuekHHe ZgHHHE COMOCTABIAIM C COZEPERaHUEM nepexuced B o
pa3uax, OnpeZeJeHHHX WOZAOMETDUYECKUM TUTPOBAHUEM. AHTHOKMCTMTENE”
HYD SKTUBHOCTH JUMUZOB OUEHUBANW MO CTENEHW TYWEHWUA CBEUCHUSA, W?
HUKAOWEro B0 BPEMA SNEKTPONU33 CUCTEMH: LUTPAT HATDUA+METaHOLy ~
MUTOMWEECTIEHINA B MOZIENBHO{ CHCTEME BO3HUKAET NDU peKoMOuHALu 03
GOZHHX D8ZUKAN0B, WHMLMMPOBAHHHX BJ]IEKTPVYECKMM TOKOM. Baansozelt”
BUE aHTUOKCUJASHTOB, COZEPXalMXCA B JMNMAAX, CO CBOCOAHHMU pazinie”
oMy CHUX8ET WX KOHIEHTpPALUMO M TYWMT cBeueHue. YeM GOnbie aHTHok
CUZ8HTOB, TEM CUJbHEE NOJ3BIAETCH CBEYEHUE. Tepuoxeummmmecutﬂr

NPUHOUN ONpeZeleHus Mepekuceil B 006pasiax OCHOBaH Ha B Il
BO3HUKHOBEnUA € A NpU €e pacnazne, WHULUMPOBEHHOM ndy,bndnw
(TepMoXeMWIOMUHe CLeHIMA ). JUNUZN U3 MONYQaOpUKaTOB aKprdPHPOBM 1
XI0POQOPM-METaHONBHOK cMechl (2:1) mo %omuy /5/.

Jlns perwucTpaLyMy BJIEKTPOXEMATOMUHECIEH UM UCTIONb30BaNM yoréd
B KOTODO{f AETEKTOPOM W3JAyYeHus ciuyxun ®9y-42F, paooaawﬂﬁfv

pudgeckoM pexume. [luranme (OTOYMHOXUTENA—OT BHC 0KOBOM
Horo cradunusaropa BCB-2, Hanpaxenue-I400 B. UHITHAI ¢ tomoymo
¥WTens ycunausanu npu nomouy Yli-2; uHrerpuposainu Ha ULC-3 u Jaﬂm* B
Bany Ha npuGope Sull-09. gHME 3JEKTPOJIUTUUECKOR HUEUKM uponabw ¢
¥ CcTaCMIM3UPOBEHHHM HaNpAXEHUEM.

TepMOXe MATONMHECLIEHLM M3YYall H8 yCTBHOBKE, I'7E geTeuTUPM ]
U3NYYEHUs OhI ZDTOyMHOKM”t?b ¢3Y-85, paGoranuuii B TOKOBOM p€ ey
*OTOJMHO?“WH COKOBOJNBTHOTO cTadumuaaropa BC 0¥
Halx oT QOoTOoyM n npu momomy JLY-0I u 3anucuzaid

Ha 3ull-09, T 3u0M 33zaBain TepuocTaTod
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SHIUA SKCTPAKTOB JNUNMZOB ¥ CHUXANACh CIIOCOCHOCTH noc e gEus
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Puc., 2. B3amuoCBA3h MEXNy MHTEHCUBHOCTBO cBeueHus TXJ n memnyl®

NepPeKUCHOr0 UMCHa TpU XpaHeHuM mnonydacpukara

ad

Ha puc. 3 noxasaHa B3aWMOCBA3b MEXJY BEJMUMHOH xeuunwunﬂeﬂ
UeHIUM 06pasnos noaydaGpUKATOB ¥ OPraHONENTUYECKOHR OneHKOR WX
4YecTBa.
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