
PACKAGING FRESH AND CURED MEAT
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I * STUDj 1~dnion r e s e a r c h i n s t i t u t e OF MEAT INDUSTRY USSR
0 Mffi BIOLOGICAL VALUE OF MEATS PRODUCED BY MEANS OF 

SHF-HEATING
S.G.SHOUMKOV, L.I.BOULGAKOVA 

s u m m a r y

Stl»8 w  ’ ---------------------------------tfe« Cq̂  3,8 studied. As controls served frankfurtere produced by
'•hit* en^tonal technology; they were added to the ration of

Cts (teBt)-i t,lt Ut re8ults Indicated that protein effloienoy factor and pro- 
“t t. . l2ation by the liver, as well as urea level in the blood
<  - - - - ■ ‘

'•loi,°gloal value of frankfurters as effeoted with SHF—

vitals were higher. As for total blood protein, no signi-
Hffi

“&ta
Ptoi,
to

erence was observed between the groups of animals.
°n Protease digestion in vitro indicated that hydroly- 

u°t8 and rate increased In SHF-heated produot as oompar-
and that SHF-heated produot digestibility 

.(¡Ojj Wisher than that of products manufactured by the conven-
jJecllnoloey.

> Ute interrelation of SHF-heated produots digestion in vivo 
a ^cumulation in blood) and in vitro is established.
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4 ^  EUrOPAISCHE KONGRESS DER FLEISCHF0RSCHUN9SINSTITUTE 
T»ll ^^®*"R°HSCHUNGSINSTITUT DER FLEISCHWIRTSCHAFT DER UdSSR 

iES BIOLOGISCHEN WERTES VON FLEISCHWAREN NACH DER UHF- 
ERWARMUNG

E.ff.SCHUMKOV, l.I.BULGAXOWA
Z U S A M M E N F A S S U N G

V ;  Einfluß der ültrahoohfrequenzerwärmung (UHF) auf den
Wert der Würstchen wurde studiert. Ale Kontrolle dien- 

V der traditionellen Technologie hergestellten Würst-
in die Futterration von weißen Ratten (Rattentest) ein- 

h *u*den.
h

Versuchungen ergaben, daß der EiweiBeffektivitätskoef- 
^  der Wert dessen Assimilation im Leber sowie das Ham- 
ftau des Blutes bei Versuchstieren höher liegen. Im allge- 
ü^eiweiB wurden keine bedeutenden Unterschiede zwischen 

öl ^ier&ruPPen gefunden.
> ^  6 ^ll̂ a^en über die Proteasenverdauliohkeit in vitro weisen

v ^^ahme von Hydrolyseprodukten und die Erhöhung der Hydro-
in den mit UHF-Srwarraung hergestellten Würst- 

$  dm Vergleich zu Kontrolle hin. Die Verdaullohkelt und
\  9t1#,W k e l t  der mit UHF-Erwärmung hergestellten Produkte

;'"s Besser als bei den nach der traditionellen Technologie 
, 7 n *lthstchen.
'' ̂  8 *urde Wechselbeziehung der Verdaulichkeit des Produk
te vIvo (naoh der Harnstoffanreicherung des Blutes) und in

»ach*«wieaen.

R E S U M E

Il est étudié 1 1 influence de réchauffement à HH.F sur 
la valeur biologique d.s saucisses. C* a utilisé comm. témoins 
l.s saucisses fabriqué« d'après la t.chnologi. ordinaire et 
on les ajoutait à la ration des rats biens (expérience).

Les recherches ont démontré que le coefficient d efficaci
té de la protéine et celui d. s. digestibilité par la foi. ain
si que le niveau d'urée dans le sang des animaux d. labora
toire étaient plus élevés. On n'a pas marqué la differ.no. 
considérable dans l'albumine total, du sang d.s groupes d ani-

““ “ ‘Les données de la digestibilité par les protéases in 
vitro ont montré l'augmentation d.s produite de l'hydrolyse 
et d. as vitesse dans d.a échantillons du produit obtenu par 
l'échauffsment à HH.F par rapport aux témoins; 1a digestibili
té et l'assimilabilité du produit d. 1 • éohauff.ment à HH.F sont 
Î  peu meilleures que ceux préparés d'après la t.chnologi. or
dinaire.

XX EBPOnEilCKM KOHrPECC PAE0TH11K0B HHH 1ÍHCHCM IiPOMJIBHHÛCTH
J S S 5Î B S S  “

H3YMEHME EKOJIOmECKOi jjgHgTjj MflCOIIPiWKTOB, B O m E H H U X  CBH- 
E.r.fflyMKOB, JI.B.EfJlTAKOBA 

A H H O T A U H f l

H3y,eno H u m e  CB^-Harpesa aa ôHonorfiqecKyD ueHHOcih c o c h c o k . 
KoHiponeM c A y m m  c o c h c k m , HaroTOBiieHHHe no o On o h o H lexHOJioriM, k o -
TOPue BB0WJ1H B paUHOH ÖGJIHX KPHO ( o n h il ) .

HccnesoBaHHfl noKaaanw, o t o a^eKTVBHOGTW flenna w
Koatóanueai wcnonBaoïaHWH ero neoeHB», a TaKxe ypo*en6 MooeBHHti b 
¡ 0®  y onuTHux h w b o t h u x  ôHJfflBume • B oöneif ôenKe kPo b h anaiHTeniHoJi 
paaBHHN uentay rpynnaun i m b o t h u x  He HafijMsanoci.

jaHHtie no nepeBapauocm npoiea3aun in vitro noKaaanw yïe- 
jiwvernie nposyraoB rwapoMaa b CKopooiM rwapoMaa B oôpaanax nposyK- 
T8 nonyveHHOro oBepxBuooKonacTOTHNU aarpeBOM, no cpaBHeHMro g k o h t - 
d oÀb h n m b  oCpaanauBi nepeBapnuocTL b ycBOaeuocib npoayKTa, nonyqeH- 
Horo CBH-HarpeBOM, HecKOjiBKO Hymne, veu npoffliKioa, nparoTOBneanHX 

no oÔuvHoii TexHOJiorBH.
BMsnena b38b m o c b h3B nepeBapHMOGTw npo^yraa m  vivo (no na- 

KOnneHHB m o « b b h u  b k p o b h ) m in vitaa.

)



PACKAGING FRESH AND CURED MEAT

B HacTOHiuee BpeiiH B n p o u u aneH H O d«  s e e  q a * e  npaueHRDT hobub 
$H3HMecHHe ueToau oöpaöoTKH naaeBux npoayaioB.

HayqHuB n npaaTaqecRHH BHiepec npeacTaBaneT accaeaoBaHae B0 3 -  
u o x h o c t h Honojtb30BaHaH npa npoH3BoaciBe UHconpoayaTOB CBH-HarpeBa 
/ I ,  8 ,  9 / .

üameBaH ueHHOCTB u h c h u x npoayaioB, noaBeprHymx CBH-HarpeBy, 
H3yqeHa p h j o m accneaoBaieaeii, aoTopue noaa33an, qio cymeciBeHHux 
pa3aaqaiä no opraBoaenTnqecanu a {a3aao—xauaqecaaM noaasaienau 
neiay npoayKTaiiH, noayqeHauua no oöuqHoa TexHoaoraa a ueioaou 
CBI-HarpeBa He BUHBaeHo / 2 ,  5 ,  6 / .  npa CBH-oöpaÖoiae Öh m  öoaee 
Bucoaae ooxpaHHOOTB BHTauHHOB B j ,  a Tarase ÖaaTepanaaHHü 3 {{eKT 
yaapoBoaHOBoa sHepraa; aiaayeuocTB npoayaTOB CBS-Harpesa {epueH- 
TaMH xeayaoqHO-aameqHoro iparara i n  v i t r o  / 3 ,  5 / .  OcoöeHHO qeiao 
3T0 öuao BupaaeHo npa nepeBapaBaHaa nencaHou onuTHux h aoHTpoaa- 
HUX 0Öpa3U0B.

HooaeaoBaHBH, xapaaiepasyBiaae ÖHoaoraqecayio iîghhogtb uaconpo- 
ayKTOB, noayqeHHux CB4-HarpeBou, orpaHaqeHu a aacaioTCH, b o c h o b- 
hom, H3yqeHHH npaBeooB / 5 / .

OaHHii a3  n ep c n e a ia B H u x  H anpaBaeH ait b uhchoh npouuuiaeHHOCTH 
H BaaeioH  acnoaBsO BäH iie BucoxoqacTOTHOa a H e p ra a  n p a  npoa3B oacT B e 
oooaooK .

O öieaTU  a ueT oau  aooaeaoBaHaH

npeanfcTOM H aaax  aoo aeao B aH aa  HBasaooB H3yqeHae Ö aono raqecK oä  
neHHooTa o o oaooK , noayqeH H ux o n o u o n s »  C B H -H arpeB a. M ooaeaoBaHaa 
no  n e p e B a p a a o o ia  npoayaioB npoTeonaTH qecK H ua $ e p iie H îa u a  i n  v i t r o  
n p o B o aa aa  Ha i h b o t h u x (ö e a u x  a p u c a x ) .

E u aa  acnoaB30BaHbi c aeay o m ae  l e c T u ,  onpeaenraom ae Ö H oaoraqecayio  
neHHooTi npoayKBB: ao3{$anaeH T  aijxJeHTHBHocTa ö a a a a  no EeH aepy a 
t o a a y  - N P R / I I / ;  aoajKjianaeHT H cnoni30BaH aH  ö e a a a  neqeHLio - 
‘̂ ( n )  / I 2 /<  o ö n a a  Ö enoa n a a 3 u u  ap o B a , aoTopm i H a x o aa a a  u eT o ao a  
p e ^ p a a T o u e ip a a .

IlapanaeaBHO  a c c a e s o B a a a  nepeB apaaooT B  ÖeaaOB u a o a  {epsieH Taua 
» e n y a o iH O -K aae iH o ro  ip a rc ra  i n  v i t r o  no II0 apoBCKOMy a  EpTaH O By/7/ 
B H oaag iaaanaaa  BHKIffiUIa / I O / .

C o c a c a a  ro io B a a a  H3 { ap in a , oooTaB aeH H oro a 3 : ro B a a a a u  -  50%, 
CBHHHHH H eiapH oä  -  30% a  m naaa -  20%, b o«u -  20%.

Ohut Hue o o p a a u u  uuunuur. »o .  otobjihîih b C B H -an n ap a ie , 110 

une  -  u e io a o u  TpaaanaoH H oii TenaoBott o ö p a ö o ia a .  ,,
OnuTu n p o B o aa aa  Ha 30  p a c iy m a x  ö e a u x  a p u o a x  ^caunax ) ® 

B a c ia p ,  pa3aeaeH H U x Ha T pa r p y n n u ,  no 10  ro a o B  b aaxaofl* 
Ile p B as  -  (aoH TpoaB H aa) n o a y q a a a  p an a o H , c o a e p a a u ia i 0051 

H3roTOBaeHHue no oÖuqHoiä le x H o a o ra a ;  B TopaH -(onuTH afl) -  
C0CT3E a o io p o r o  B B oaaaa o o o a c a a ,  noayqeH H ue CBH-HarpeBoa; 
r p y n n a  c o a e p a a a a c t  Ha Ö e3Ö eaaoBoü a a e i e  o peanio BtiHBaetiW 
Hux noT epB .

irtOv*
Kpuou H axoaaaaoB  b aHaHBaayaaBHux a a e i a a x  a  noayqaA “ 

aopaäH ue papaoH u (o o c ia B  ao p u o B , npeaao aeH  HHCTHTyTOH ^ 1 
AMH COCP).

B oooTa* papaoHa aByx nepBtix rpynn apuo Ö eaoa  no uanof 
da cooTaBana 12% . *

B nponeoce onnia Beaa HHaaBaayaaiHua yqei noipeöaeBHfl ‘ 
xaBOTHuua a ycTaHaBaaBaaa coaepaaHae b Heu a30Ta. B uauan6 
aoHpe onuTa bhbothux B3BeinaBaaa a onpeaeanaa npaBeo. .f?

H epe3 10 an e it apuo  yuepaB aH aa u e io a o u  a e a a n a i a n a a ,  3® 
a a  apoBB, a a n  n o ay n eH an  n a a 3 u u , n o o a e  B oapuT aa -  neieH B - ^  

B pe3yaBT8Te ao o aeao B aH aä  ö u ao  BUHBaeHo yB eaaneH ae np11 
b onuTHoa rp y n n e  tobothux  Ha 16,7%, oaHOBpeueHHo o iu e n e n 0 He 
ao aynm ee noTpeÖ aeH ae aopMa (Ö e a a a )  b opaBHeHaa o aoHTpo)®,

T a 6 a  a n 8

l lo a a 3 a ie a a T p y n n U r-xrfííO
onuTHaa K0HTP0JILH3H

CpeÄHMÄ Bec b Hauajie 
onuTa, r U i m  9 1*3 ,8 9 0*3 ,4 88s *'6
CpeÄHHii Bec B KO K 1(6
onuTa, r I3 9 * A ,8 I 132*4,76 64,A i},?6

UpaBeo, r 4 9 * 2 ,9 42 * 2 ,2
noTepa Beoa, r Z A « .9

IloTpeöieHMe öejina Ha 
Kpucy, r 16,99*1 18 - -

NPR 4 ,4 * 0 ,2 8  4 ,1 * 0 ,1 6 -
% a  aoHTpoan 107 ,3 100

KpaTepaeii opeHaa aoBĵ anaeHTa 3(p{eaTaBHooTH öeaaa HBaaoa npa
Beo Teaa Ha eaaHany noipeöaeHHoro öeaaa o yqei'ou noTepa Beca Teaa 
H8 6e3öeaaoBoä aaeie. B onuTHoa rpynne npaBeo oooiaBaa 107,3% no 
OTHOineHao a  aoHipoa», n o  npeBumaao ycaoBHyio oinaöay Öaoaoraneoaoro 
aacnepaueHTa / 9 / ,  xoth paanapa a ae BBaaaaoB OTaiaoTaneoaa aocTO- 
BepHoa.

lipa onpeaeaeHaa a30ia b rouoreHBTe neneHH apuo Öuao omeneHo, 
mo coaepiaHae ero b onuTHoa rpynne öuao Ha IA ,6% Bume, neu b aoHT- 
poaBHOä. CoaepxaHae aaoia b acnoaB30BaHHou aopue Taaxe öuao b onur- 
Hoa rpynne Heoaoabao Bume.

T a ö s a n a  2
K03{4anaeHT HonoaB30EaHHH öeaaa neqeHBn (¡CHIIn)

1108333 Teaa
C oaepaaH ae  a30ia b 
neqeHH, r
CoaepxaHae aaoTa b aonoaB30BaHHOu aopue, r
™(n)% a aOHTpoau

n = 10 r p y n n u
______onuTHaa KOHTPoaBHan 6e3ÖeaaoBä?
Ui m 0 ,1 8 1 ^ 0 ,0 0 6  0 ,1 5 8 ^ 0 ,0 1  0 ,0 7

2 ,7 2 ^ 0 ,1 9  2 ,6 3 ^ 0 ,1 1  
A ,0 9 ± 0 ,7 5  3 ,3 8 ± 0 ,3 A  
12I IOu

K o a J ç a n a e H i aonoaB30BaH Hs ö e a a a  neneHB» b onuTH oä rp y n n e  c o -  
CTaBaa 121% a  ao H ip o a i)  (pa3H apa  He ö uaa O T aT acT anecaa  3 H a n a u o ü ) .

Ilo coaepxaH HD  o ö n e ro  ö e a a a  b n a a 3 u e  apoB a o n u iH o ä  a  ao H T p o aa - 
hoB rpynn oyneciB eH H ux p a 3 a a q a a  He BUHBaeHo (oooT B eioT B eH H o-6,69%  
n p o T a s  6 ,5 7 % ) .

nepeB apauooT B  c o c a c o a  n p o T e o a a T a n e o a a u a  { e p u e H ia u a  i n  v i t r o  
o n u iH ux  a  aoH ipoabH ux  o o pa3poB  a u e a a  cymecTBeHHoe p a 3 a a q a e  b a o a a -  
qecTB e n p o a y a io ti  r a a p o a a a a  (p ae jsso a).  l a a ,  y s e a a n e H a e  H aaonaeH aa 
n p o a y a ro B  r a a p o a a 3 a  n p a  n e p e a a p a B a n a a  nenoaH ou  b 
o n u iH u x  oÖ pa3pax c o o a c o a  no cpaBHeHaio c  aoHTpoaBHUua c o d a s -  
a a a o  1 3 , 7 ,  1 2 , 8 ,  IA ,7% ,oooTB eioTB eH H O ,B  I ,  2  a  3  n a o .  OyuuapH oe 
aoaaqecT B o n p o a y a ro B  r a a p o a a a a  3a Tpa n a c a  ö uao  59 1 5  u a r  b ohuthux 
o ö p a a y a x  n p o T H B 3 6 0  u a r  -  b a o H ip o a e .

ra a p o aa a a



PACKAGING FRESH AND CURED MEAT

,8^ Bn p o r 8PHB8H1,li TpHnCMH0“ TaK,e o m e i e H y  p a s i » »  ■ kojih-
* ® '*aou rHflpoiM3a. OoofieHHo cymecTBeHHu ohh Ouah bo 2
* °nt|TH01d °Peiapi,B8HHa (cooiBeTOTBeHHO, Ha 37,6% 11 30,0% OojiBma 
180180 n p o /ym'e ’ n° opaBHeHI,B 0 KOHTpoiiBHoa). CyuuapHoe kojih-  
i0o,aSJmio 4snnB rMap0M3a 3a Tpii q808 nepesapuBaHHH TpancHHOu 
P0,e- 3h8m aU° UKr B onuTHbDC 0fiP83«8x npoTHB 3692 mkt -  b koht-  
i0iI1138 npn11TeJIiHlIX pa3JIHqHii B onopooTH HaKonueHHH nposyKTOB r« i-  
#a«onieH AeAgtbuh nenoHHa He HaSiwuanu. OAHaito okopoctb hx

#lflt 00PaananPH nePeB8P1'B8aaa Tpunoiihoii ue*Ay I h 2 nacou b onui- 
x E 1,3 pa3a Oiijia Buaie no cpaBHeHmo o kohipoabhumh.

Ho B tl B 0 3 U

fleTefliOTB!iU,l,HOTEy lI3y,leHHblx noKa3aienea nonyneHu AaHr.ue, cbh-  
1,plIi’0T0B “UUIe 0 °0Jlee buookoh CHonorimeoKoa ueHHOcTH ooohook, 

^ ishob11101 ° n°“0lltBn cBH-3Heprnn.
^ N octh le a a  n Piil,8<i 3aBHcniiocTB iie iA y  noKa3aTenH¥H nHneBoa 

PosyKTa b onmax in vivo h m  vitrq,

2,

3.
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