
139

NITRITES AND NITROSAMINES IN PROCESSED MEATS

139
H7.

NITRITES AND NITROSAMINE S IN PROCESSED MEATS

t
THE XXtb EUROPEAN MEETING OF MEAT RESEARCH INSTITUTES‘ thf a tA g ALL“UNION RESEARCH INSTITUTE OF MEAT INDUSTRY USSR
Silt® 10 THE e f f e c t of fat c o n t e n t upo n t h e q u a l i t y o f c oo ke d

r- G.l S bAGES m  UPON THEIR PROTEIN-FAT-ffATER RATIO
> • OLNTs e v a , g .p .d i n a r i y b v a, a .a .s o b y a n i n a, a .n .s o u r k o v a,

R E S U M E
I.D.KHOROSHKOVA

S U M M A R Y

There<i fr of cooked sausages of a uniform structure, prepa-
litr raw materials with various fat contents, was studied. Iheijja- 

water *and >, * ra* and protein contents were found organoleptioallj 
»ei>0 lcally; water/protein, fat/protein and water/fat ratios 

c&lculated#
tabu *•«»« fat level in sausages above a oertain limit was es- 
te ^  oause changes in their qualities (colour, aroma,tas- 
»oduotteGderne88> 011(1 lower total aoceptabilitj of the finished

The6 highest organoleptioal score was given to sausages with 
tr°teln ratio within 2 :1 .

y

On a examiné la qualité des saucissons cuits à structure 
homogène fabriqués des matières premières avec la teneur en 
graisse différente.

On a déterminé par la méthode chimique et organoleptique 
la teneur en: eau, graisse, protéine: on a calculé les rapports: 
eau/protéine, graisse/protéine, eau/graisse et on a évalué la 
couleur, l ’arôme , la saveur et,la consistance du produit d ’après 
l ’échelle hédonique de 9 points.

Il est établi que l ’augmentation du taux de la graisse des 
saucissons au-delà de la limite admise amène au changement de 
leur qualité ( couleur, arôme, saveur et tendreté), l ’évalua­
tion totale de la qualité du produit baisse.

Les échantillons des saucissons dont le rapport graisse/ 
protéine ne dépasse pas 2 :1 ont reçu l ’évaluation organoleptique 
la plus haute.
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^  ' EUROPÄISCHE KONGRESS DER FLLISCHFORSCHUNGSINSTITUTE 
r QNS~P0RSCHUNUSINSTITUT DER FLEISCHWIRTSCHAFT DER UdSSR

. EINFLUSSES DES FETTGEHALTES AUF DIB QUALITÄT VON SRUH- 
“‘‘■‘•EN UND AUF DEREN EIWEISS-FETT-WASSER—VERHÄLTNIS
ZSVk> G.P.DINARIJEWA, A.A.SOBJANINA, A.N.SURKOWA, I.D.CHO- x ROSCHKOWA

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

XX EBPOnE.iCKHii KOHrPECC PAEOTHHKOB H HH MfiCHOÜ nPOMMlLlEHHu/i*i 
BCEC0B3H1U HAXHHO-HCCJIEJOBATEJIBCKIM HiiCTHTyi 

MHCHCVi nPOMbIMEHHOCTM CCCP
HCCJIEIÜBAHHE BJIHHHHH COHEPXAHMH XMPA HA KA'ffiCTBO BAPEHUX KOJIEAC 

H COOTHOÏÏEHHE B HHX BEJIXA, ÏHPA H BOffil
r.J.COJIHUEBA, r.n.JHHAPHEBA, A.A.COEHHMHA, A.H.CJTPKQBA, ll.fl.X0- 

POUIKOBA

di6 Qualitat der Brühwürste mit homogener Struktur
A H H O T A U H H

aus Rohstoffen mit unterschiedlichem Fettgehalt her-
»urden.

^ Ol,ganolept Ischen und chemischen Methoden wurfern^ier luilixt 
^••t/*** und BiweiB sowie Wasser/BiwelB-, Fett/BlwelB- und 

^ et*-Verhaltnis bestimmt.
^8^ ^hrde feetgestellt, daß die Irhöhung des Fettgehaltes der 

©ine bestimmte Grenze zur Veränderung deren Qualität 
% d®* Aa*0ma» Gesohmaok und Konsistenz) führt. Die Gesamtbewert- 

^oduktenqualität geht dabei zurück.
, 6 Rohste organoleptische Bewertung erhalten die Wurstpro- 

denen das Fett/BiweiB-Verhältnis 2:1 nicht übertrifft.

/

MocieaoBaaH raiecTBO Bapeiuoc KOxCac c oflHoposHotf cipyniypoft, 
M3roTOBaenHux H3 cupiH c pa3aaqHNM coaepuaHiieu rapa.

OupeaeneHO xHMHuecKHM h opr8HoaenTKqeoKHM MeToaaMij: coaepia- 
Hae Baara, sapa, ôeaKa; noscHmaHH cooTHoaieHMa Baara/SeaoK, k hp/ 
OejioK, BJiara/mp, a Taxa® aasa oueHxa pseTy, apoMaTy, BKyoy, k o h- 
cMGTeHUHH nposyKTa no 9-CaMtHoa reaommecxoii uixane.

YoTaHOBaeHO, n o  yBeaimeHHe coaepacaHHH mpa b  xoaSacax Btiiie 
onpeaeaeaHoro npeaeaa npKBoaHT k H3iieHehwo mx xaqecTBa (ijBeTa, 
apoeaTa, BKyoa h HeamocTH), cHuataeTca oCiaaH oueHxa xanecTBa npo- 
ayxra.

HanSonee Bucoxyio opraHonenTHuecicyio oiteHxy nojiyqraii oCpa3UH 
KOJiSao, b  KOTopux cooTHomeHHe Mp/OeaoK He npaBunaao 2:1.
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TexHonoraaecnae acnexm npoa3BoaciBa j>apineBnx MaconpoaynioB 
BiicoKoro ¡taieoTBa c yieiom onTaaanBHoro cooTHomeHBH ochobhux kom- 
noHemoB fapna - SeanoB, rapa a Boau t a  npeaciaBneiai b aonnaae 
Ha npeaaiyaeii noHrpeccex). Biieoie c Ten Suno OTueneHo, mo He aae- 
exoH HeTKHx aaHHicc o HaaSonee npaeaaeMOM cooiHomeHaa Bnara-xap-Se- 
non, oSecneqaBaioBeM BucoKoe nanecTBO mhchhx npoaymoB.

Haan npeanpaHHia nonmna aKcnepaueHTajiBHbai nyiea nonasan., 
Karae a3 3Tax cooTHomeHaü cneayei cqaTaTB HaaSonee onTauaaBHuua.

AnaaeMan H.Ü.IlaBaoB nacaa, oto eaa o HacnaxaeHaeM a anneTa- 
toií cnocoScTByei ycaneHHOMy BbiaeneHao naaeBapaTenBHbK cokob a, 
cneaoBaTeniHO, Jiyqiea ycBOHeaocTa nana. IIoaTOuy bcbohx accneaoBa- 
hhhx mu npaMeHHJia opraHoaenxaqeoKHií aeToa oueHKa nanecTia nonoac 
c aonojiBaoBaHaea reaoHaqecnoa mnanu Sanaos, OTpaiaumeg cTeneHB 
yaoBoaBCTBHH upa noipeSneHaa ñama, b coqeiaHaa c aayqeHaeu xhmh- 
qecnoro cociaBa npoaynTOB ana BMBaeHHH HaaSonee omaMaJiiHhcx coot- 
HoaeHatt Mexay SennoM, rapoa a BJiarotf b c¡)apuieBnx MHoonpoaymax.

Maiepaan a aeToau accneaoBaHaa
UccaeaoBana BapeHue noaSacHbie asaenaH o oaHopoaHOft CTpyrcry- 

poa, aaroTOBJieüHHe H3 chpbh o pa3naqHUM coaepxaHaeM rapa b coot- 
BeioTBaa o npaHHioä TexHonoraeä.

ílOKa33TejiH KaqeoTsa nonSao - BHeaHaä bhj, psei Ha pa3pe3e, 
apouai, Bnyc, xoHcacTeHaaD, cohhootb oneHBBana opraHojienTanecna. 
OuBHKy no 9-fiajuiBHoá reaoHaqecitoa amane npoBoaana nocTOHHHan rpyn- 
na aerycTaxopoB o npoBepeHHoa qyBciBMTenBHociBio. JerycTaiopu onpe- 
neaana Tarae oSisee naaecTBO npoayma, xapaHTepa3ym«ee ero norpeSa- 
lenscnyo npaeujieaocTB.

OjHOBpeMeHHO onpeneanna cneayomae nona3aTena xauaqeoKoro co- 
oiaBa nonSao: coaepxaHae oSateä saara BHcymaBaHaeM npa I50°C b Te- 
qeHae I naca, coaepxaHae rapa - ueioaou ancnpeccHoH ancipanuaH 
cueca» xaopo$opua a siaHona, coaepxaHae Senna - no Kientaanio o ot- 
roHKoa b nannax XoHBea, a ranne BenaqaHy pH nonSaoHHx H3aeaaí Ha 
pH-aeipe Tana 0P-205.

Jan oueHKa ¡canecria noaSacHiix M3aena¡J yciaHeBaaBana cootho- 
ineHaH: snara/Seaon, xap/Seaon a Baara/xap.

PopSaiOB B.M., 3ahc D.Í., Cokojiob A.A., HHyamaH A.n. Texaono- raxecnaH pona aapoB npa npoasBoacTBe $apmeBux MHConooaynTOB.Jonnaa Ha X IX  EBpon.KOHrp.paCoTH.HIiIH uncH.npou. ílapax, 1973.

PeayaBiam a ax oooyxneHae
B xaSnar npeacTaBneHH aaHHiie no ooaepiaHan Senna, xapa » t0 

äh b nonSaoHHx a3nenaHx, BupaSoiaHHux aa oupBH o paanannuM coJe7 
xaHaey rapa, nona3aHM cooTHomeHHH Bnara/Senon, rap/Senon, Bna™ 
rap. Jnn oonooTaBHTenBHoro aHana3a npeaoTaBneHti pe3ynBTaTB opr8' 
HonemanecKoa oueHna naqeoiBa BhipaSoTaHHtix nonSao.

Kan BHnHO H3 tbSbhhn, no Mepe yBenaneHan ooaepxaHHH xapa • 
nonSaoax yMeHBDiaeTOH, eoieoTBeHHO, nonaneoTBO Bnara a Senna. 
npaaep.B oSpa3pax nonSao c oonepiaHaeu xapa oí II ao 15% nona"18' 
ctbo Senna oooiaanHei Sonee 13%, a oonepxamax 30% a Sonee xapa' 
9,5-9,7%, T.e. SennOBaa neHHooiB npoayma OHaxaeica.

Kan nona3ana pe3ynBT8TH anonepaMBHTa, BennwHa cooTHomeH*8 
Bnara/Senon oymeoTBeHHO He uenanaoB a ana Boex oSpa3i¡OB ona3aJat> 
b npeaenax 5,08-5,84. Jaxe npa yBenaqeHaa xapa b nonSaoe non*11 * 
3 pa3a (11,46 a 31,46) aio cooTHomeHae asyeuanocB HesHaiaTenia8 
(5,29 a 5,84).

CneaoBaTenBHO, cooTHomeHae Mexay snaroa a SennoM b nonSaô  
a3nenaax oneayeT paocwaTpaBaiB nan npapoaHysi obh3b, noTopy» ll31ie' 
hbtb oneHB ipyaHO, He BBoaa aononHHTeaBHO BeaeoiB, onocoSoiByo*̂  
yBenaqeHHB BnarocBH3UBaB«eíi onoooSHOoía SennoB Maca. B xo xe ®f!’ 
ua npa asMeHeHaa ooaepxaHaa rapa b nonSaoe pe3no M3ueHHiOTCH <¡0°r  
HoneHaa Bnara/rap a rap/Senon.

HaaSonee oyineoiBenHUM ana oaeHna naqeoTBa npoaynra HEnaê 8̂ 
nona3aienB cooiHoineHaa rap/Senon, noiopua no Mepe yBenaneHaa a y  
aepxaHaa rapa b oSpaanax nocTeneHHo BoapaoTaai.

oonooTaBnaa bth pe3ynBiaTti o opraHonemaneonoa oueHnoa — 
Ba nonSao, HaSnoaana, hto npa ooaepxaHaa rapa 15,56% a coorvo>ê  
Haa Mexay xapoM a Seanoa 1,16 oSpa3m¿ nonyaanr BHConyio oueHny fl 
ryoiaiopoB (7,5 Sanaos -  oaeHB xopoiaaa npoayra). KonSaoa o ooí8̂  
xaHaeM xapa 21,30% a oooiHOjieHaeM Mexay xapoM a SennoM 1,94 
nana xopomyio oaeHny aeryoTBTopoB no naieoTBy. C ysenaaeHaeM <» 
xaHHH xapa a3MeHaaofl BHeniHaiá Baa nonSaoHHx a3aenat!, nsei h s  P1 
36, KOJiÖaca npHoöpeia^a öoaee cBeTJiyo OKpacny, c hh3üjich apows  ̂
BKyC, OCOÖeHHO M3U6HHH8C& KOHCHCT6HUHH.

IIpH yBenaneHaa xapa b nonSaoe ao 30,74 a 31,46% pe3H0 
aacB ace nona33Tena nanecTsa, onpeaenneMue opraHonenTanecnaMB

isf

ToaaMB, - uböt, apoMai, Bayo. KoHOHoieHaaH nonSaoB oiana paxno#'
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06PB3hu noaymum HM3KyD oueHny aeryoiacpoB.
JIM3 npeflCTaBaeiiHbix b TaOnnue, noKaaaJi, »rro npn Be-

Hue Kojfi00™ 0'116111'’1 Ueifly IMpo“ " 0ejIKO“ 3 npeaeaax 0,87-1,95 Bape- 
Kait Oiei)8011 0 oaHOpoaHoit OTPyKTypoa Su m  opeHeHu aeryoiaiopauit 
Buaie 3 L X0p01lme h xoponme nposyma, a npH cooTHomemw rap/OeaoK 

T’ 1®JI°aobi noayqHjm HuaKyo oneHKy aerycTaiopoB. 
ue*̂  l̂ 101 0<5Pa30M* H3yqeHne KaqeciBa KoaCac o yqeioii cooTHomeHii« 
°Praaoj P°U ** SejIKOU 3 oonooTanaeram BeaumiHu a x o r o cooTHomeHim o 

11115VQCKoit oueHKoa iio3bojiiuio onpe ¿icjihtb ero onTHuajiBHyio bo- 
AJlH KOJl0ac c °̂ H0P°̂ H0® cTpyKTypoii He aojiwia npe-




