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RESUNME K

On a étudié les souches des enzymes lactiques et dénitri~ H
SRCIAL STRAINS UPON 15

IES OF CANNED HAM / fiants, dégagés essentiellement des saumures de cuve et des J&%° M
TO AN ACCELERATED bons, K

Les souches les plus actives d'aprés leurs particularités i
biochimiques étaient utilisées & la fabrication des conserves
"Jambon"”, fi

Il est établi que les produits de l'activié des souches A
choisies contribuent & l'accumulation considérable dans les ¢O%
serves des substances qui déterminent la saveur et 1'ardme du 4

produit fini et influent positivement sur sa valeur organolep” By
tique, Ry

. .’M’O USHKINA, M.M.MIKHAILOVA,

. 19

M

Strains of lactic-acid and denitrifying mioroorganisms, iso-
lated as predominant from cover pickles, were studied.

Wepeng?

Biochemically most active strains were used in the produc- La différence moyenne dans 1'appréciation par points est
€d ham "Vetchina¥. de 0,7 en faveur des échantillons d'essai, O
As was found, the products of selected strains viability con- o
tribute to a significant accumulation of substances responsible Oy
for finished product flavour, have a favourable effect upon pro- 80)
duct organoleptical qualities, a score difference averaging 0.7 in
favour of the experimental samples. doc
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SS DER FLEISCHFORSCHUNGSINSTITUTE XX EBPOME{CKA{ KOHT'PECC PABOTHWKOB HUM MACHOA ITPOMHILIEHHOCTH
LITUT DER FLEISCHWIRTSCHAFT,UdSSR Buh“OuBHH“ HAYYHO-UCCIEZOBATENBCKMY MHCTUTYT

MACHOW IPOMHIUNEHHOCTH CCCP
DEN FUR DIE PRODUKTION NUTZLICHEN )\
ISCHE UND ORGANOLEPTISCHE M3YYEHUE BIUAHUA NOJE3HO~MPOU3BOACTBEHHKX HTAKMOB mVH\POOPl"AHM3

TECHNOLOGIE HA BUOXMUMUYECKUE U OPTAHONENTUYECKUE MOKA3ATENM KOHCEPROB
"BETYMHA" U3TOTCBIEHHMX [0 YCKOPEHHOW TEXHONOTMWM &
! . i - ¥
W.I.MARUSCHKINA, M.M.MICHAILOWA, B.M.I'OPBAT(B, A.E.MUXA{JOBA, B.Vl.MAP)’lh}{V[HA' M. M MIXAJIOBA, H-B’
+ LUDANNOWA TAHOBA
ZUSAMMENTFASSUNG AHHOTALUA
P
Es wurden StZimme von denitrifizierenden Mikroorganismen und Msyuehu NTAMMH MOJIOYHOKWUCIHHX M A&HMTpMQMquylﬂumx MUKPO! o T;”
Milchs&urebakterien studiert, die aus AufguBlaken und Schinken in HW3MOB, BHJEJEHHHE B NMpeoCNaZanueM KOJAMYECTBE U3 3aMMBOUHHX P ’T
]»
fiberwiegender Menge isoliert wurden. COJIOB ¥ OKODOKOB, o Ji,
Bei der Herstellung von Dosenschinken wurden die naoh den HauGonee axTuBHHE MO GHOXUMUYECKHM CBOMCTBAM WTaMMu wucM0’ i),
biochemischen Eigenschaften besonders aktiven Stémme ausgenutzt. BaN¥ NpHM M3TOTOBIEHMM KOHCepBOB "BerTuymHa",. W
Es wurde festgestellt, daB die Produkte der Lebenstlitigkeit JeraHOBNEHO, YTO NPOAYKTH EUSHEZEATENBHOCTH OTOGpaHHHX U
von ausgewsdhlten StZmmen zu einer wesentlichen Anreicherung von MOB CHOCOGCTBYWT 3HEUMTENBHOMY HAKOMIEHWO B KOHCEPBaEx BemecTB; Ay
den das Aroma und den Geschmack des fertigen Erzeugnisses bestim- 0CyCHIOBIMBANWLKAX BKYC W 8pOMAT I'OTOBOrO MPOAYKTa, U OKA3HBAWT nos )L%
menden Stoffen in Konserven beitragen und einen positiven EinfluB XHTEJBHOE BIAWAHWE HA OPraHOJENTHYECKYW OLEHKY NPOAYKTa. 4 d MQV_‘
r £ Cons : : o . o
auf die organoleptische Bewertung des Endproduktes ausiiben. Der Pasymyue B CainoBoMl OUEHKE cocTaBaAeT B cpezHem 0,7 oal
Unterschied in der Punktbewertung betrédgt 0,7 Punkte zugunsten N0Ab3y OMNHTHHX 00pasloB. | 0
H
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“OWI, MM CO3PEeBAHMM CHDBA B GAHKAX B TeueHHEe 5 yac.
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Senpy B?G$UTopum GHOXMMUYECKUM W (USHKO-XUMUYECKUM NOKS -

Ol HABNEHUA BIUSHUA W3YUAEMHX MMKDOODTAHW3MOB Ha

° Tponyxkra,

b‘%nbuudType VMENTCSi NPOTUBODEUYUENE AGHHHE IO BONpOCY BAMA-
U

5 Yug EXCSiHHHEHMA H3 BKYC W apoMaT NMpoxaykra. 0ZHAKO GOab-
r%‘Uqagm; MTae? HECOMHEHHHM, YTO BO BKYCO-8DPOMATHYECKOM

¢ ngm”bﬂ; yor neryume XUDHHE KUCJIOTH, CBOOOJHHE SMUHOKUCJIO-
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Bakrepmanbhyn 3akBacky A00aBaaauM u3 pacuyera 1°I0° MMKpOOHHX

TeJl Ha I'DaMM CHDbA.

UM B Tedesue 3, 5, 9 u 24 yac. npu

CEepEOB, BHPAOOTEHHHX C GaKTEepUaJbHO 3aKBak-
TPONBHEX ), NPOBEPANM HA ZOOPOKAYECTBEHy
MUKDOOBO# OGCEMEHEHHOCTH, 8 TaKxe N0 OUOXMUMUe

B npouecce GUOXMMHUECKMX MCCJEAOBAHMA ONpeACNANN: JETyuue Xup-
J OM MEpOLOi OTTOHKM C INOCHAEZYHUUM TUTPOBaE~
IEPECUYETE HE NPONMOHOBY KMCJIOTY); MOJOYHYR
POOHMIBHHE COEAMHEHUA — OUCYAB(UTHHM
eBOii (B mepecuyeTe Ha aueTaNbAETUZ);CBO+
OKMCJIOTH - MO [lacXuHOii C NpeABapUTeJIbHOl NOATOTOBKOR

Kperosuu u

aMUH
KTOB N0 JleBuesoii.

NTHYECKYD OLEHKY KOHCEpPBOB NPOBOAUAU IO NMAT08IIABHOHU

re3yJbTaTH UCCHe ZOBaHUH

NOCOJIEHHOTO CHPbA B 3aKATaH-
eHO0, YTO 3-YacoBas BhZepPKKA
DOKPaUMBAHLA KAK B ONHTHHX,

bfi B TeueHie 9 uac. jaer Ta-
KOTOPOE MO3BOJAET NMOAYUUTH He
HO ¥ NpPUATHH BKYC M 8pOMaT BETYUH-

U3I'OTOBJCHHHX (€3 NDUNEHEHUS OaKTEepH~
apoMaT, CBO/CTBEHHHE BETUMHHHM KOH-
NpY CO3PEB3HWU CHPBA B TEUEHWE 24 uacos,

B JZI9AbHEUJUMX HUCCJEZOBAHUAX AJNA USI'OTOBJEHUA
€HHeM MUKDOOPIaHM3MOB BHIEDXKY CHDPBEA B O8HKax

I npusMe
NPOBOZMIM B TEUYEHUE 5 YacoB.

KOHCEpBOB ZaHa B Taln. I.

)I'GHOJENTHYEC KA

MEHEHUeM MWKDOOPraHUSMOB, NPOMCXOAUT 3HAUMTEBHOE HAKOJEHWEe NeTy-
YMX XUDHHX KMCJAOT, CEOCOZHHX AMUHOKMUCNOT, MOJOYHOX KUCHOTH U NeTy-
T.6. BEUECTB, NOJOXNTENHHO BAMAWWMX HA OPIaHOJMEMN-

OKA3aTENN .
Taonwya 2

Bpeus U3roTOBNEHUA 00DPA3LOB, Yac.

5 24
ONHTHHX KOHT- OMHT HBX
2 . POIb-
Mo % K KOH- HHX, MI'% % K KOM-
TPONB~  MI% TPOIB=
HHM HBEIM
JAeTyy¥e XWUDHHE KHC—- s =
JOTH 10,4 ely . T PADGS 12,4 10,4 83,8
MonoyHas kuciora 4ok 4 518,4 III,6 518,4 523,8 I0I,OD
CBOGOZHHE AQMMHOKMCIOTH 66,0 1898 2875~ 172,35 1529:5 16,0
POQNWIBHHE CO€ AuHe=
Hﬂﬁxgj
ofliee KOAUYECTBO 1,43 I,43 I00 I,54 1,43 92,2
neTyume 519 135251151 I,43 1,32 92,3

X) B NepecueTe Ha8 NMPONUOHOBYIO KUCIOTY

B nepecyeTe Ha alUeTaJbaeruny

B KkoHCEpB&X, BHDAOOTAHHHX B TeYeHME 24 yac. ¢ NpUMEHEHYUeM
0O8KTEPUANBREX KyIBTYD, OTMEYEHO CHUXCHHE COZEDXaHWA BCEX W3yuae-
MHX BEWECTB. 3TO OOBACHAETCA TEM, YTO MUKPOODPTAHU3MH YTUIANSUPYOT

BYO OYE€pezb JIerK0 ZOCTYNHHE CyOCTDATH ANA CBOEH XUSHEIZEATE b

B TeDBY
HOCTH, B Y&CTHOCTH, MOJOYHOKMCIHM OaKTEDUAM ANA OOMEHA BELECTH

CIOTH,.
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ITAMMOB MUKDOOPISHM3MOB MOSBOJNAET COKDATUTH CO3DPEBAEME CHPBA A0
5 yacos,
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