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KOHCEPBAPOBAHUE TPOIYKTOB MATAHUA

pod. 9.M.Kayxdemsnin

MOCKOBCRAK TEXHOJNOTAYECKA#t MHCTUTYT
MACHOK M MOJOUHOW NPOMHMIEHHOCTH,
Mocksa, CCCP

B COBpEMGHHHX YCAOBASX BOspacTammero redanaTa OpOTeRHA BagHeH-

mee 3HgueHHe AMEET OpoGieMa COXpaHeHWs HONHOLEHHHX OPOAYKTOB KH-
BOTHOT'O NPORCXOXNGHAZ A NpPEXIE BCEIO MACONPOAYKTOB.

Cpeim TDANENAOHHHX METONOB KOHCEPBHPOBAHAH, XOIOX 0o npasy 3a-
HAMaeT meHTpaiBHOE MEcTO, B ero Da3BATAE OyneT HENPepHBHO B HEYK-
JIOHHO BO3pacTaTh. BMecTe C TeM Npyrae, B TOM WACLE [ pOM3BOJHHE ME-
TOIH KOHCEPBEPOBAHAS, YCOGMHO ero NOHOJHADT.

lipa 5ToM ceronds OCOCHE MHTEpEC BH3HBADT T8 A3 HAX, KOTOpHE B
OTIRuREe OT XOJOXLANBHOTO,He TPeCyoT SHepreTAYecRAX pPAcXOXOB ODA
XpaHeHny .

Ha ceccmE B OCHOBHOM DacCMATDHBANTCH AMEHHO STM METOIH — TemIOo-
Bag Cymea, TeMNOBAA CTEPAAM3AI@AS, CYOAHMAIMOHHOE KOHCEDBADOBAHAE.

Tennosag cymka - ApeBHefimaf METOX COXDAHEHAS NPOAYKTOB NATAHAA -
Donyusn mmporoe pacnopocTpaHeHAe B MAMEBHX A APYTAX OTpPaclaX HApOI~
HOTO xo3gficTa. BHECEHEe pAfa yCOBepmMeHCTBOBAHME, COBNAHAS BHCOKO-
OPOR3BOATENBHOR pacnHAATENbHOH TEXHAKR, odecnedeHne CTepPAABHHX
yciopm#t (3 cayuae HALOOHOCTA) NO3BOLARNT 0o6padaTHBATh OPOLYKTH H
MaTeppann, ofecneudBasg NIHTEONBHOE MHOTOMECAHUHOE HX coxpasesue .0n-
HARO menoxpsyemuil opa Cymke TeMnepaTypHHl yPOBEHb, Na%e HECMOTPA
Ha RpaTROBpDeMEHHOCTPH BOSHEHCTBASA, BH3HBAST CYHECTBEHHHE A3MEHEHAA
B cTpyxType GeAROPHX KOMOAHEHTOB. BEme Goabmpe W3MEHEHAS BHOCHT
ROHCe prApoBaHAe METOLOM TENNQBOX CTEpAJA3AaLAA OPOLYKTOB, yOoaroBaH-
HHX B repmermunyp Tapy. BMecTe C TEM COBEDHEHCTBO coBpeMeHHO# Tex-
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HAKR B TeXHOZOTHRM IOROGHOr0 KOHCEPBADOBAHASL CHOCOGCTBYeT pacnpocT-
PaHEHED MEeTOZZ CTepAIA34UAN TaM, ILe TPeOyeTCH COXPAHATH ompene-
JEHHYD Ipynny DAWERHRX CBOHCTSB.

Onsako OTMedeHHHE BHEE KOpDEHHH® H3MEeHEeHAs CBOHCTB, ROTODHE BH-
SHBAET TeWl0oBag 00padoTRa (HE3aBACAMO OT CBOefl npRPOAH), TPEGYDT
noncra Ooxee COBEPNEHHHX pemenHi .

CyGaaManaoHHas Cymra BO3HAKIA HA pyGexe XIX m XX BeroB, HO
BOJIOTH A0 COPOROBHX I'ONOB OHA DACCMATDABANACH IMMB KAK ANCOTRTHEE
(Qnsaveckalf Ryphes.

leppuif cepbesHEf TOAYOR B DPA3BATAR CyCnaManmuu 0OpPOR3OmeA HDH CO3-
HaHAR OEeHADAIAHEA B TOXH nociexneX Maposo# Bofimm. B HOCASX YR e
T'ORH HETEPEC K METONY CO CTOPOHH NAMEBNEOB BO3pACTAA H yEe K mec-
TANCCATHM T'OJlaM HAYANOCH CO3NAHAE OTHOCATENBHO KPYNHHX NDOASBOLCTS.

Ha ceropusmuaff fess MeTOn CyOAAMALAR, OpOHNA CTALAR HeONpaBNAH-
HOTO ONTAMHSMA H HESACAYREHHOTO HECCHMASMA, NDOXEMOHCTDHDOBAE CBHOM
BOSMORHOCTA, HAUMEAGT NpeONOAeBATH NCAXONOTAYecKR#l Gapsep,OoTmersn-
ma#f ero or MEPOROro npaMesemas. [pa3Hamme CyCIAMANRA B Ka4ecTse
BHCOROS(PEKTABHOTO METOZA NAATEABHOTO XDAHEHAS GHOAOTRUECKEX npo-
AYRTOB, YHHK&IBHOCTBH COXPAHEHAS RCXONLHHX CBOHCTB, JHOGCTBO .ACHOLB-
30BaHMg "OeCLIATHOCTH" XDaHEHAS, NONYAADHOCTS ROTODPYD yXe SaBOEBa-
Ji TaRAE CyCARMADOBAHHHE ODPOLYKTH K&K SKCTPAKTH Kode M uasg, AyE,
COER, CyONOBHe HAGODH, MACHO# dapm B KDyTRe ASIENEs, CBALETEALCT-
ByDT O CEpPBESHHX CMBATaX B OONXOAEe K NpolleMe KOHCEDPRADOBAHAH 0
OYKTOB NATAHHS.

B MBpOBOM MacmTale eXerofHO NOXBEpPranTCs CyCIRMAIME CBHEE
200 THC.T DPONYKTOB OATAHAL.

PasymeeTcs BHGOD accopTHMEHTA onpexeaseTcHs COPOCOM noTpedaTe-
Jig R NOCTATaeMHM SKOHOMHYECKAM 2(f)eKTOM, KOTODH{t BO MHOrOM 3aBi-
CAT OT BO3MOXHOCTeH npexnpaaTha. Tagk, 0O COBpPEMEHHHM TpeGOBaHA M
HamOONee PAnMOHANBHO CO3NAHAE ODORSBOXCTE, CHOCOGHEX nepepadaTtH-
BaTh I0-30 T cHpBSZ B CyTEA.

B HacTOosmee BpeMg CEHNE COPORA frpu EBpons @ ASRE BHOYCRADT
CyOaMMAOEOHHEOE OCOpyZOBaHAe. UAcHO OPDOM3BORCTBE MPOLYETOB CyGIAMA-
DAOHHOE CymRA HeOpPEPHEHO pacTeT. O EMERMAMCH ONyCIMKOBAHHHM JAH-
HHM R RaTaxoraM COIBMAHCTBO M3 HarGolee MOMEHY @apM ACOOXBSYDT
9TOT METOXN, CO3IADT CHenRaid3MPOBAHEHE 38BONH.

B rauecTBe KOEKDETHHX ODHMEDOB HO3BOAD cede OCTAQHOBATHCH HA
TeéX ONpOA3BOACTBAX, C KOTODHMA 7 AMEN BO3SMORHOCTE IAYHO O3EARO—
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Cozansrpa) B 1968 r'. BBeza B cTpOl
RO FECATKOB TOHH MAMOAHBO-
AECTPAKT Kofle CyOARMAIMOH-
EsponefickoM pHHKE.ETO mpo-

AAEA B Lp. CTPaHaX.

a TN eReLHeBHO
HOB B SHCTpakTa Kofe. Hamo ckasar
goft cymxu nonb3yeTcs OOJAbNAM CHAPOCOM H
n3BonaT B lBefimapue, Wrands, BeHrpaz

B IS75 r. g AMeX BO3MOXHOCTH O3HAKOMATBCH C IDORSBOACTBOM 3KCT-
yOnmnMarm i ] ) Ba-

oGopyropasaes Quapuu "Ariac” (Ilagns). Kofle BrnycRaeTCHA
a-prCOpEcco. B Wranmm, B r.lapma, neficTByeT 3aBOK, HE
3BONAT OHCTPOSAMOPOXGHHHE M CYCOAMMADOBAHHHE OBOMHHE
JHAEe, HAOPABIADT B DPeCTODPAHH s NPATOTOBIEHAS NEPBHX
opomssx 6apn (cyn "Bepampa”).
3aBOx OC JCTAHOBRAME ATANBAHCKON (DMK "Poccr 1 KoTeainn
gnycrapmeli o moBagAe IIf NANEeBHX [POX3BONCTB (B TOM udcie MIA
1O 3B( . aTa-04CTH, CTEDAIBHOTO DO3JMBA MONORA B OaKeTax
@ Ip.). 9roff xme fmpmoli cosgaHa CYCIAMAUAOHHAST yCTAHOBRA HellpepHB-
goro nefcTBAS NPOASBONATENBHOCTED OkONO I0 T B CYTEM NO CHPED.
CrefyeT OTMETATH, UTO COBPEMEHHH 9Tan pasBATAA CyONRMAIHD

0co00T0 COF

)OM IIPOH

"

ICTRa TO

HHOR
TEXHARA XApakTepA3yeTCs MOCTENEHHHM NepexofoM K yCTaHOBRAM L7 FULA -
9eCKOr0 B HenpepHBHOTO fAeficTmEA. OOpasms Tagroro 0GOpyROBAEAR MpO-
nsBofaT fapuu "Arzac” (llamma), "lefcoasn” (¥PT'), "Poccm m Koremnu™
(Wranng). Oepeuft odpasern BHOyCTANA (upma "Kpuo-men” (CIA)

CymecTBeHHas pacoTa B oroli OGNAcTH BeleTCA B B Hamei cTpase,rze
B NepBHE Ee NOCJEBOCHHHE I'ORH (1946-1947 rr.) Ounm HavaTH IJyOOREe
TEOpeTHYECREE R BRCOEPUMEHTEJIBAENE ACCIE0BaHAS (nepsuft naTeET BH-
e B I920 r.).

lepeufi- B EBpone mex CYCHAMAIEE, NPOASBOAMTENBHOCTHD DD 2B
cyTRE O OYNEH B SKCILIyaTAIED B gameft crpase B 1955
ga-Jlogy. B r. TajigrHe BOMEE B cTpofl NONYOPOMHIUIEHHHE I
MME OPOLYRTOB EABOTHOT'O NPOACXOXNEHAS. B r: Kamezese
NAyATANED HeX 0O OPOR3BOXCTBY CYCARMEPOBAHHHX COROB,HAIOL !
pux nope. B r. Opma BCCP Hauan ne#CTBOBATE LeX, COOCOOHHH nep
GargsaTh MO 3 T Maca B CyTKEM. Kpynsuf KoMmnzerc, mepepadaTHBal
no I0 T cupbs B CYTKE, CO378eTcCd B T.JeTYRHO.




B Onuzajimme 2-3 roga NNQHAPYETCA TAKEE CO3IAHAE eme HeCKOABRAX
NpOX3BOLCTB, OCHAMEHHHX DAa3ANYHHMA OTEYECTBEHHHMA YCTAHOBKAMHA, B
TOM uucCje HedpepHBHOT'O reicTmug. B MT/MMIe cosmana nepcoerTmBHAS
MOLENE NONOCHOTO OCOPYROBAHMA, B KOTOPOM IpOHECC CYIKA ODOTEK&ET
mMeHee I5-20 MAMH. B yCIOBMAX NCEBIOORAEEHAZ. B 5TOM Ee HHCTRATyTE
paspadoTag MeTOn CYIIKH CyOumuManyei B RELKMX Cpefax AHTeHCAQAIHEDYD—-
mEX npomecc B 2-3 pasa. OH 0c060 mepcOEeRTHBEH NI CYMRHA I PONYKTOB,
OperHasHAYEHHHX IJA ONepPBNX B BTODHX OJDZK.

Tonxen oTMeTATH, 9TO NOCTUIHYTHe B Hameil cTpaze pesyAbTaTH gB-
AADTCH CASACTBAEM JCOEMHO# NEATEeNBHOCTH M3BECTHHX YUEHHX A B Oep-
Byb odepenb TarAX Kak axanemuk AH BCCP A.B. Jurom, 3aciyzessne Ies—
TelA HayKl M TeXHARA npodeccopd A.A. T'yxmar m 3.U. I'yiro, I'.B. Tu-
%08, H.K. RypaBsckasg m mHOTHe Ipyrme coemmanacTs MTUMMIa, JATUXIIa,
HIO "Komnznexc", BHUWKODa, MQIIHV/Oa, MAXMa, BHMiMIa, TamamaCROTO

KTB u npyrax opraHasamaii.

Pazymeercs, nmdoﬁ METON KOHCEPBAPOBAHAA, Jaxe CAMHE COBepmeH-
HH BH3HBAET GONbIAe MAM MEHBIZE N3MEHEHAS MCXONHHX CBOACTB. [pn-
UAH MHOXECTBO @ Cpend HUX CYmNECTBEHHOE MECTO 34HAMANT [EePeXONH ar—
DEraTHHX COCTOAHAX A CONYTCTBYDUMe UM ABIEHAZ (HampaMep Opa CyGIA-
MarMA HaONOZabTCA NBa NOXNOCHHX Oepexona: Boma-ied A Aeg-ras). pa
9TOM W3MEHEHMA, BO3HAKAWUME B KAKIOM IPONYKTE, CYTy00 AHIABHLYANB—
HH (CyG1AMEDOBAHHOE MACO CTEHOBATCA Golee KECTRAM; HAOIDIANTCH He-
XOTOpHE NOTEepA apoMaTHYeCKAX BemecTB).

YsnomeHHoe BHmE JMMP NMOZYEPKHBAET, YTO HACTYNAST NEPHOL, KOTZA
OTpacib KOHCEpBAPOBAHAA NPAOCDETAET BO3MOXHOCTH BHOODA METOHa B
32BACAMOCTH OT NOCTABIEHHON IeNM M HA3HAYEHAS COXPAHAEMOTO H3Ie-
J2g. o cywecTsy mu DORXOXAM K OPOGJAEMEe ONTAMH3AIAN KOHCe PBHpOBa-~
HAs, pelleHne KOTOPO# CTAJNO BOSMOXHO Olaronaps PASBATAD M COBepmEeH-
CTBOBAHAD TPANAUAOHHHX A CO3KAHAD HOBHX METOLOB A TEXHWYECREX
cpencTs. Takam o6pa3oM, B 0OGAACTH KOHCEDBADOBAHAS NAMEBHX OPOnYyK—
TOB MOXHO HaMeTATh Y6THPE OCHOBHHX, NPOCJEMHHX HANpaBIeHAS ACCAe-
IoBaHA#k @ pa3paGoToX:

I. MrEEMA3anAs PaCXONOB BHEPI'AH, OCOGEHHO BHCORONOTEHIMANBHOH,
opn 06paGOTKE X XPAHEHAH

2. loBuieHAe Ka4eCTBA KOHCEPBAPOBAHAA NyTeM COBEpNEHCTBOBAHAS
TEXHONOT'AA B PA3PACOTRA KOMIIEKCHHX METONOB RONHYECTBEHHOX OHmEHRA
Ka4ecTea;
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3. Cosnmanne BHCOKONPOM3BONATEALHHX TEXHAUECKHX CPencTB, YUATH-
BaDIAX OCOGEHHOCTA OOpadaTHBAEMHX M3IEeNdi I TeM caMuM odecoedd-
BaDIMX BHCOKYW Ka4eCTBEHHYD 200EeKTHBHOCTD;

4. Hapany ¢ cOBepmeHCTBOBAHAEM CYmMECTBYDUHMX, pPa3padoTKa HOBHX
METOZOB KOHCEDBADOBAHAS, NO3BOAAMINX B HamCoJibledl CTeneHR coxpa-
HATH ACXOLHHE CBOACTBA NPOLYKTOB MATAHWA, OEHHOCTH KOTOPHX Helpe-
PHBHO BO3pacTaert. ‘

B 38KiIpYEHAE XOTeNOCHh OH HAOOMHATH, 49TO EXETrONHO HA Hameid mwia-
gere TepreTca N0 20-30% Bcelt npoM3BeNeHHOE NPOXYKIMM. OTH OOTepH
IPOMCXOLAT B OCHOBHOM NO NpAYMHE HEKOCTATRA CPELCTB KOHCEDBADOBA-
ung. [OKa coem@anACTH DACKYTADYOT Ha TeMy O JeMorpagu4ecKOM B3pPH-—
Be Onaxaimero SyILymero, exeHeNelBHO BO BCEM MHpe 38 CTOJN CanuTCsd
OKOJIO MHAJMOHA HOBHX RUTeje#, KOTOPHX HeOOXONAMO OCecnedudTh nuTa-
HAEM.

B BTEX yCAOBAAX DASBATAE I COBEPMEHCTBOBAHAE CPEACTB COXpaHe-
HAA OPOLYKTOB OATAHAS ABAAETCA ONHOA K3 CAMHX BARHHX, 8KTYalbHHX
B TYMAHHHX 3aJiad, CTOAMAX Hepel ClemaalncTaMp 3TOR 0o0lacTdA HAyKA
A TeXHHKA.

LA CONSERVATION DES PRODUITS ALIMENTAIRES

Prof, Dr. Eaoucktchechvili E.J., 1'Institut Tech-
nologique de 1'Industrie de la Viande et du ILait,
Moscou, URSS

En ce moment, lorsque dans le monde la défioit en protéi-
me augmenté, la conservation de hauté qualité des produits ali-
mentaires d'origine animale est un probldme de premier ordre.

Parmi les méthodes traditionelles le froid, naturellement
retient la premiére place. Et ce sera de méme dans l'avenir; pro-
che, Mais 11 y a d'amtres méthodes de conservation qui obtiennent
des certeins succds, Parmi elles, il y en a qui offrent des
moyens de conservation sans frais énergétiques,

Notre session considdre trois de ces méthodes - le séchage
thermique, la stérilisation thermique, la lyophilisation,

Ie séchage est une méthode trds ancienne et trds répandue
dans 1'industrie alimentaire, La mise en point de cette méthode,
1'utilisation du séchage "spray®, la nouvelle techniquoldonnant
les moyens de comserver beaucoup de produits divers. Malheureuse-
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ment la température employée change semsiblement la qualité des
produits tra ﬁéé, La qualité, plus strictement la structure natu-
relle des produits (en premier lieu des produilts d'origine anima-
le) est endommagée souvant par la stédrilisation thermique.

Mais cette méthode permit de conserver longtemps la gualité

nécessaire de produits différents. Cette m

thode a felt un grand
pas en avant, aprds le perfectionnement de la technique( 3

rilisation aseptique, la stérilisation & 1'¢
etc.)e

Mais il y a des produits gquil dolvent etre
manidre plus délicate, plus correctement. En c:

sation est une méthode sans précédent. Cette
la fin du XIX si2cle,Jusqu'aux années quarante ce n'ét

effet curieux., Pendant la dernil®re guerre mondiale la lyo

sation a permis de faire la pénicilline. Et aprés, c'ét

tour des spécialistes de 1l'industrie alimenteire de s'en intéres-

ser. Pendant les années soixante omn a pu oonstater, ltapparition

de premidres installations
La lyophilisation est

Mais 11 faut faire hommage é nos anc&tres qui.

lyophilisation, sans la savoir, Nakurellem

ne

e

- 5
an { a1
.ande {aj

c

sans utiliser le vide. En tranchant
reuse) en morceaux longs et minces, ils les ac
arbres en saison froide, quand la température
l'ordre de moins quin%e ou vingt degrés.

&vec le soleil, il exn resultalt un processus

de chaleur et de masse sous le

naturellement atmos cas.
vingt années les spécial
de brevets sur les installations &
gque donne Maée de prognogexr l'ext
lyophilisation industrielle dans

de la méthode qui peut assurer la comservatio

(des annc»?7, presque intacte des produits

istes considérent la lyophilisaiionc

de de comnservation du XXI siécle.
e

de la métho

de température du
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ins vingt - trente degrés, c'est-a-dire que l'eau contenue
produits est cristallisée (gélée). Il en résulte que la

forme,la texture, la couleur] et presque toutes les propriétés na-

turelles des urndui+< sont conservés, La température finale ne dé-

dans les

Do E 3»1 ! 3
Paasant pas 40-=50 les protéines se conservent & I00%, Etant don=-

né la structure gareuse le produit sec peut &tre reconstitué trés
vite (3-I0 minutes), ¥ais o'est aussli pour cette . raison qu'il est
nécessaire de le mettre immédiatement sous emballage hermétique,

La lyorhilisation gyant montfé ses moyens et ses possibilités
industrielles. commence & franchir la barridre psychologique de la
tradition et prendre du terrain. Aujourd'huil on doit reconnaltre
que cdoette méthode est quasi optimale pour les produits biologil-
ques, lLes produits lyophilisés, tels qu'extraits du caffé et du
thé, les champignons, l'oignon,les crevettes, les Jus de fruits
divers, la viande et les autres ont démontré leur qualité aprds
un stookage tr2s prolongé,

Dens le monde, chaque année on lyophilise au moins 200,000
tonnes de produits alimentaires divers,

les experiences ont montfé que la rentabilité de la lyophi-
ligsation alimentaire industrielle commence A la production de
I0-30 tonnes ~ jour,

Dans ce cas le cofit de la production ne dépasse pas I5-25
kopecks pour un kilo de produit,

Actuellement l'appareillage de lyophilisatior est construit
Par plus que quarantes firmes de 1'Europe et des Etats-Unis, Plu-

sieurs firmes appliquent cette méthode et se specialisent du
traitment et de la conservation des produits alimentaires, A titre
d'41lustration je cite quelques entreprises européenes que j'al
visité et celles qui ont été crées dans notre pays.

En I967, en Angleterre la société Rank Hovis a mls en marche
une usine de lyophilisation de la mélange d'oeufs, de 20-30 tonnes—
Jour, En France, la société Socaltra a inauguré une fabrique 2
lrophiliser l'extrait de caffé et les champlgnons ( la capacité
de pyophixisatiﬁn de 30 tommes =jour), Le caffé lyophilisé est
Produit par Nestlé (Suisse), Faema (Italie), en Hongrie, au Bré-
21l etc,

En I975 j'ai visité Faema en Italie du Nord (Milan), od était
implanté 1'asppareillage dunois (Atlas). Le caffé est fabriqué par
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procédé spécial, dit "expresso", En Italie,d Parme il ya une
usine de lyophilisation spécialisée dans le traitement des légu-
mes destinés & la préparation du potage dans les restaurants.

L'équipement installé a &té fourni ‘par 1l'établissement ita-
llen Rossi.ét Catelli, qui a mis au point, en I976 une installation
continue ayant une capacité de lyophilisation de I0 tonnes — jour
de mati¥res premidres.

Il faut constater que 1l'étape actuelle du développement de la
lyophilisation se caractérise par la construction des installations
continues, par exemple "Conrad®" (Atlas), "G-IO" (Ieybold), “Cryo-
Med® (USA).

Les recherches scientifiques dans la domaine de la lyophilisation
gesont déroulées dans notre pays en I936-I946 ( mais le premier

brevet a été déposé en I1920). Il est intéressant de marquer gque
la premidre installation a été mise en service en Europe en 1955,
c'était celle de Rostov-sur-Don (URSS), de 500 kg - jour de pro-
duits traités, En I964 & Leningrad et en I965 A Tallin on a mis
au point des unitéssemieindustriellespour le traitement des proéu

duits végétaux. Dans les mémes années en Moldavie s'est mis &
€tre exploitée une usine de lyophilisation des jus de fruits
;

o B
o

’
fralses etc. En I974 on a mis en marche en Biélorussie( ville
‘Oroha) une usine de lyophilisation de la viande ayant une capaci-
té maximale de 3 tonnes - Jour de matidres frafches (viande), Une
fabrique & trois fois plus grande est en train de construction
dans la ville de Detchino et doit &tre mise en service en 1978,

I1 faut dire que ce grand travail fait dans le domaine de la
lyophilisation industrielle est le resultat d'un grand programme
scientifique dans lequel ont pris part beaucoup de nos spéc
éminents de presque tous les domaines de la science et de

(]

nique dont les noms il faut citer en premier lieu: académicie
Biéloroussie Luykov A.V., prof. Gouchman A.A., Gouigo E.I., Jou-
ravskaia N.K., Tchigov B.G. et d'autres de lfimstitut technologi-
que de l'industrie de la viande et du lait de Moscou, de 1l'insti-
tut technologique du froid de Leningrad, du "Komplex" et de 1lt'in-
stitut des conserves de Moscou, de 1'institut de 1l'industrie de
la viande de Moscou, de l'institut des denrées alimentaires de
Moldavie et beaucoup d'autres.

En conclusion 1l est nécessaire de rappeler, que chaque an-
née environ 20 & 30% de la production mondiale des produits ali-
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{ ¥ TEMIOBOM

KOBCKHY TeXHOJAOTRYECKAE WHCTH-
TYT MACHOA ¥ MOAOYHOE [DOMHIUIEHHO-
crr, Mockma, CCCP

|8MHE Kojiners!

0030p KOTOPHX OPABOJATCA B Hﬁ"l’O}EE,EM COOOMmMEH AR, BECh—

iM I BCEX H NOBAHEHA, npABeNEHHH
ABASETCA paspadoTEa CHOCOGOB TemIOBOT'O ROHCE DPBY
Jag COXpaHe

Ch ClenyeT OCTAHOBATHCA H& OOMEM Helo-

KTOB,

3xe
CTaTre ;.w-"ic;”j}sﬂ“a&m 7

KOHCEPBADOBAHAS B CPELHEM COCTaBAsgeT, KB3/T:

OXJIaXENeHne - I5
38MOPaXHBAHAL -I00
nacTepr3anud -130
CTAPAAA3aAA -225

cyma (Temnmomag) ~660

TAK A 0O METOLNHKE RX

HAS ROTODHX He TpedyeTcs HONOABATE-

RAJIOB, SARIDYADMAXCH B TOM, UTO BONPO-
DHEProsaTpat HORHOCTHK AFHOPHDYDTCHS BCEMH MCCHELNOBATEAAME G683
JDUeHRS . YACTO TEXHONOTHYECHHHE MOXXON, HpA KOTODOM BHEPreTHde—
BOOPOCH He NDAHEMANTCH BO BHAMAHAE, CEJUAC yXe HeZOCTATOUYHH.
8opeTHuEeCEAs HOTPEGHOCTH SHEPIAR H3BECTHA M LY DA3AMYHHX BAKOB






