
m en ta ire s  se p e rd e n t.  E t e s s e n o te lle m e n t c ' e s t  l e  r é s u l t a t  d i r e c t  

de l ' I n s u f f i s a n c e  du systèm e de l a  c o n s e r v a t io n .  E t lo rs q u e  l e s  

s p é c i a l i s t e s  d is c u te n t  su r l e s  s u je ts  dém ographiques de l 'a v e n i r  

p roch e chaque semaine p rè s  d 'u n  m i l l io n  de nouveaux h a b ita n ts  de 

n o tr e  p la n è te  s 'a s s o ie n t  à l a  t a b le .

C 'e s t  p ou rqu o i l e  p e r fe c t io n n em en t des m éthodes t r a d i t i o n n e l 

l e s  e t  l a  c r é a t io n  de n o u v e lle s  m éthodes de c o n s e r v a t io n  e f f e c t i 

v e s  des p ro d u its  a l im e n ta ir e s ,  e t  en p rem ie r  l i e *  des p ro d u its  

d 'o r i g in e  an im a le , e s t  une tâ ch e  a c t u e l l e ,  t r è s  im portan te  e t  ur

g e n te .  »

SOHCEPMPOBAHME MgCOOPOiyKTOB CyiDKQg H TEUflOBQg 
GTEPH3M3ADHEË

Dpo$. A.U. BpaatHüROB 
MockobckM  TexHoaoranecKBfi bhctb-
TyT MHCHOft B MOXOBHOË npOMHESSHHO—
c m , MocKBa, CCCP

JBazaeiiHe Kcuuera !
ÆoiUiaHH, 0Ô30p KOTOPHX HpaBOÆHTCa B HBCTOHiUSM COCOmeHHB, BeCB-

ua pa3jusiHH Kan no nocTâHOBKe aocuesoBaHHfi, tbk b no meTO^Ke ax 
BanojiHeHan. OOman w  bcbx accxenoBaHaË, npaBeaeHmix b oôoapeBae- 
MUX flOKJLiUtaX, HBXH6TCH p33paÔOTKa CÜOCOOOB TeiUOBOrO KOHCepBHpOBa- 
H0h MHConponyKTOB, ¡¡jig . coxpaneHiss kotophx ho TpeOyeica aonojmaTe- 
îbhhx 3âïpaT saepraa. 3aecB cxeayeT ocTaaoBaTBca na o6mn Heao- 
CTaTKe npejic Ta m s  hhhx MaTepaaaoB, 3amuoaaiotiuixeH b tom, ito  Bonpo- 
ch 3Hepro3aTpaT hoxhoctbb araopapywrca bcssih accxeaoBaTexana 0e3 
aciuiEaeHHa. Hbcto TexHoaoranecRaË noaxoa, npa KOTopom BHepreTaae- 
cxae BonpocH ae npaaauaioTca bo EaauaHae, ceiïm c yxe HSsocTâToiHH • 
TeopeTaaecRaa noTpeOaocTB aflepraa a3BecTaa a æjlh paaaaiHHX bbæob 
rohcepBapoBaaah b cpeflaeM oocTasnaeT, hBi / t ;

oxjLaxneHae -  15
3aMopaxaBaaae -100
nacTepaaamia -130
cTapaxaaaoaa -225
cymaa (TenaoBaa) -660
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^axTaaecxae 3aipaTH BHepraa cymecTBeHHO sapBapyiDTCfl b  3aBaca- 
mocth ot Cüocoóa npoBensHaa npoueoca a nonxHH Óhtb  onpeneneHH b 
xasnoM OTflanbHOM cnyaae.

üepe&neM Tenept k  KparaoMy a3noxeHao npencTaBjieHHHX isaiepaanoB.
B noiuiane "OóocHOBaHae TettaepaTypH cTepanaaanaa roMoreaH3apoBaHHHX 
KOHcepBOB a 3 Maca umixu no pe3ynbTaTau óaonoraaecKoa oneHKa", npen- 
CTaBJieHHOM HÜO "KOMEJIEKC" CCCP B.A. ToHomcaB a npyrae asTopn npaBO- 
í [ht pe3yjiBTaTu accnenoBaaafi no BHÓopy pemaiaa CTepana3anaa Ha ocho-  
Be óaojioraaecKoií oneHKa nponyKTa. HacSnonanacb Rpacara, BCKapMMBae- 
MHe óanKOM, acTO^HaKOM KOToporo cnysana accjieayenme eohcbpbh . Mefo- 
nana accjiexoBaHBH 6wia pa3pac5oTaHa aa ocHosanaa peEOMeananañ bhcth— 
Tjrra naTaHaa AMH CCCP a $A0.

Ha ocHOBaHaa MaTepaanoB accnenoBaHaii hbtoph peKOMeHnyaT ocymecT- 
BjmTB cTepHJM3anHK) KOHcepBOB npa T6MnepaType+I25-+I30°C.ABTopH no- 
jiaraioT, hto Bepxaañ npenen TetinepaTypH CTepaaa3amui nonxeH <3htb or- 
paHBHSH 3Ha-qeHaeM+I30°C. 3Ta TemnepaTypa o<5ycnOBaaBaeTca, no iine- 
HHD aBTOpOB, TBpMHHBCKOft yCTOñBHBOCTBD UHCfl nrniJIfTT.

PatíoTa HnoxHeHa Ha nocTaTOHHo bhcokom HayaHo-MeTonanecKoii ypoB- 
He; pe3yjiBTaTH accnenoBaHañ hbjihdtch nnoaHe hanexahmb a He bh3hb8dt 
coMHeHHñ. XoTenocB fin, hto<5h aBTopu oOocnoBana BuOop coaeTaHaa tbh-  
nepaTyp a BpeMeim CTepmi03auHa, npa kotophx Bunojiimnca BKcnepaueHi. 
B qacTHOcTa, ecna, paccMOTpeTB BenanaHy npoH3BeneHaa TeiinepaTypH 
CTepana3anaa aa Bpeua, to sto t gaxTop MeHaeTca b oepaa oohtob no 
KpHBoa, ójl03ko8 k 9KcnoH6HTe. CnyHaftHO 3to ana H6T? Cnenyer OTiie- 
th tb , bto Ha BasHocTB etroro jarropa nna xapaKTepa cTepanaeanaa mo-  
xohhhx nponyKTOB yKa3HBan npo$. r .A . Kyx eme b  30-e roña. XoTenoct 
<5h , HTOÓH 8BT0PH yTOHHHJLH UOHHT0e "TepMaxeCKaH yCTOftHHBOCTb Haca". 
3to oneHB BaiHO He tojilko  nna tíaHoaaoro KOHcepBapoBaHHH, ho a bcbx 
nponeccoB TepímecKoft odpaÓOTKH Maca.

UpencTaanaeTca yMecTHHM BHCKa3aT£ no 3TOMy BaxHOMy Bonpocy cne- 
uaajibHue cooópaxeHaa, b aacTHOCTa, cootípameaiaa, passaBaemue 
non. 10. B. KOCMOneMBHHCKHM.

KonaneoTBeHHaa B3aaM0CBH3£ Mexny TexmoBHti B03neflcTBHeM a Kaae- 
cTBeHHHMB noKa3aTenaM0 MaconponyRTOB MOxeT Ohtb ycTaHOBneHa Ha oc- 
HOBe BBeneHaa noKaaaTenefi TennoHyBCTBHTeJiBHOCTH ana TennocTofiKOCTa 
MaconponyKTOB. üepBHfi TepMHH nenecootípa3HO acnoa£30BaTB b  tbx cny- 
Haax, Korna TennoBoe B03ne8cTBae CBa3aHO c neneHanpasneHHHM H3M6H9- 
HaeM HaaecTBa, BTopoá -  npa onacHOCTa HexenaienbHHx KaaecTBeHHHX
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03MeHSHM usaoapoxyzTa. Teaaosoe B03ae8cTBne Ha MaconpoÄyxTH sana— 
cut ot TöMaepaTypu HarpeBa a BpeueHB ero npeöHBaflaa npa stoS TeM- 
nepaiype.

npaaaoBOflOöHO npeanoaoseHae, hto j m  mhcoupoÄyKTob cymecTByeT 
HpeaanBHaa TeimepaTypa t max , npa Koxopoä npoacxoÄ0T H3iieHeHae 
HOKaaaieM KaneciBa ot acxoÄHoro 3HaneHHH A0 äo MaKcaaajiBHoro Amav 
häh JUHHuaiiiHoro Amln HesaBBcaiio ot BpetieHH. 3ïy T6MnepaTypy,t 
BeaaHHHa KOTopofi 33bhcht ot bbäs MHConpoayKTa,a, bo3mo* ho, Baax- 
HocTH, cueayei bphhhtb b aanecTBe noKa3aTejw TeanocToteocTa (len - 
aOHyBCTBHTeJLBHOCTH ) .

Baecre c TeM, cymeoTByei TeimepaTypa t  , npa KOTopoS hcxoä-  
Haa BejLBHHHa noKa3aTexn KaaecTBa A0 HsconpoÄyKTa -  aocToaHHaa a 
He MeHHeTCH b npeaejiax ÄOCTatoHHO öoaimoro BpeueHa .

B npone*yTKe Menny tmax a t  0 musanne TelinepäTypa t Ha noKa- 
3aTejLB xaaecTBa A 3sbhcht ot BpeueHa BimepxKa :

JUh noaynsHHH oöoömanmax pe3yju>TaT0B neaecoodpasHO napaaeTpa 
SaBBCHMOCTa BHP33HTB OTHOCHTSÄBHHMB BeJIHHHflaMH. OTHOCH TeÄBHHÄ DO- 
Ka3aTejtb KaaecTBa uaconpomyKTOB :

^  _ Ao Amin

aan

y  «

Ao -  
A -  A

Amax" A0
Be3pa3MepHaa leiinepaTypa TenaoBoro aimynBca :

t -  t Ä
T

t — tmax o

Ään naaHoä TeMnepaTypH t  cymecTByeT BpeiiaT max = f (t >  b leHeHae ko- 
Toporo OTHOCHTeJLBHHt HOKa3aTeÄB KaneCTBa MflCOnpOÄyKTOB a 3M6HH6TCH 
ot 0 äo I  (axa ot I  äo 0 ). Totäh öe3pa3MepHoe Bpeun leonoBoro hm-  
flyÄica:

e  - * / t,max

B30HHOCBH3B MBZHy OTHOCHT6ÄBHHM nOKa3aTeÄ6M KBHeCTBa H T6I1Ä0-
BHM annyjiBcoM hoxho npeÄCTaBBTB b  bhäö:

H" m = O"“ . T““
IIoKa3aTeÄH m a n ,  onpeÄejweMHe a 3 oühtob, bbcäshh Ha ocho-  

Baaaa npeÄiicuioseHHH, hto anasHae TeimepaTypn a BpeMeHa bhäopkrh 
ûpa 3TOM TBMnepaType Ha napaiieipH RanecTBa HeoÄaaaKOBO.
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B xoiuiaxe "ÛüHT xxa aom eBem a  óscTporo BHCoKOTSMüepaîypaoro 
aarpeBä apa CTaTaaecKoä ciepaaaaanaa mhchhx KOHcepBOB", apexciaB- 
xenaoro ÜHCTHTyroM mhcho8 npoMnmxeHHocTH b Co$aa M. BaäaeBHM ao- 
cjie^yoTCH BonpocH ycKopeaaa apopecca cTepaJUS3aaaa mhchhx aoHcep- 
BOB nyTeM KpaTKOBpeMeHHoro aoBuneaaa leitaepaTypH. Odhth apoBOxa- 
aa c KOHcepsaiâH "TejtHTHHa b OOÖCTB6HHOM coyce" B paC$aC0BK6 
300 rpaMMOB. B apoaecce BKcaepaiieHTa a3uepasa TemaepaTypy aepafe- 
pafiHHX a aeHïpaüBHHX (0 ,5  cm ot ctchkb) cxoeB apoxyKTa. ToTOBHfi 
apoxyier accxexoBaxa opraHonenTanecKHMa a (JasaKO-xaManecKHMa mbtô-  
xaMa. B peayx&TaTe apoBexeHHHX paôoi aBTop apaxoxai k BHBOxy, hto 
ycKopsHae apopecca cTepaaaaaaaa KOHcepBOB bo3mqkho apa hcüoxí30-  
BâHaa cpexH c leMaepaTypoS I30°C.

MccneaoBaaae BHaoxaeso aa bhcokom HayaHo-MeToxanecKOM ypoBae, 
XâHfiHS, apexcTaBxeHHHe aBTopow He BasaBa»'? comh6hb8.

Xoïexocï. 6b , htoöh aBTop aoxcHax aMeameecH Ha aaa B3rxax apo- 
MBOpsaae b aa.I a 2 bhboxob.

TaK, b a .I  yTBepsxaetCH, hto npoxoxsaTexBHOCTB CTepaxasaqaa 
apa leMaepaiype I30°C oapexexseTCH aporpeBOM aapyiHHX cxosb xo 
TeMaepaTypa I2I°C. B ro xe Bpe«H b a .2 bhboxob OTMenaeTca, *to 
"JUaiextHOCTB TeMaepatyp 125 a I30°C oapexexaeTCH c toro MOMesTa, 
apa Kotopom coxepxaiiioe KoucepBOB Ha paccToaaaa 9,5 cm ot ctohm 
ÖaflKX HarpexocB Ha I2I°C ".

B xoKxaxe "fixñHHHe pexaMOB CBH-CTepaxaaaoaa Ha a3MGHeHae $«3B- 
KO-xaMBHecKax aoKa38Texei a aameBoS hchhogth mhchux apoxyKfOB", 
apexcTaBxeHHOM H¡30 "KoMaxeac" CCCP a s r . B.H. Baíamesa»; a xpyras , 
apHBOXHT pesyxBTúTH TexHoxoraaecKax accxexoBaHañ MHConpoxyaTOB, 
c îepzix  3osaHHüx c aoMomBB sxeKTpoMarHHTHoS 8Hepraa CBepiBíicoxax 
nacTOT.

üpaMeHeHae CBi-crepaxasaaHH npaBHemio EHauanae hbtopob Bcxex- 
CTBH6 oneBHXHoro apeaMymecTBa aioro caocoöa reHepapoBaHaa Teaao- 
Boa aHepraa -  paBHOMepnoro HarpeBa apoxyKTa no BceMy oöteMy. Ab-  
Topu accxexoBaxH mkcho8 (papa (50# roBHxaHH, 30 cbbhhbh, 20 maaxü) 
a KypaHHÉ aamiöT (5C#MHca aypaHoro Bapeaoro, 10%aap aypaKHX Bape- 
«h x , 20%aapa KypHHoro TonxeHoro) . B TeKCTe xoKxaxa coxepsaHae ay- 
paHoro aaaiTeTa apasoxaTca bmchho t h e . UpoxyitTH CTepaxaaoBaxa bo 
^TopoaxacTOBHX ciaKaHax apa TeMaepaType cpexH I20-I35°C. B3ynaa 
asMeaeHae óexKOBoS ÿpaaqaa MHcaoro $apma a xaoaxaofl ipanaaa ay- 
paHoro aaatera, bbtoph apamaa k  BHBoxy o aexecooöpa3HOCTa cTepa- 
aasaigu soacepBOB opa teMnepaïype I30°C. K coxaxeaax) b xoKxaxe 
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OTcyTCTByBT AflHHue o BpeiieHfl cTepaJuaaanaa npa pa 3ji0ehhx TeMnepa- 
Typax. HeT hshhhx h o cnocoöe noayEeHHH $apma. Äeno b tom, aio no- 
HaTfle "$apm" - ycaoBHoe. B to se Bpewg hcho , eto npa reHepauaa 
TeaaoBOfi BHepraa ueToaou CBH cymecTBeHHoe sHaae&ae aMeeT CTpyKTy—
pa uaiepaaaa.

XoTeaocB öh, etoöh aBTopu OTBeTaaa sa B03HaKmae Bonpoca. Maie- 
paaaa, iipeacTaBaeHHue b paccMOTpeHHux sume aomiaasx, noaasuBaioT, 
hto julh pa3aaHHHX saaoB MHCOnpoayKTOB (TeaaTaHa -  H.Eaäaes, meco 
UHiiaHT - B.A. roHomusfi a ap*. mhchoK $apm a KypaHuñ namTeT - 
B.M. BadameBan a ap-) npeaeatHoä TeisnepaTypoft cTepaJia3auaa HsaseT- 
ca TeiinepaTypa I30-I35°C. Ilo uH6Hau aBTopoB accaeaoBaaaä noBHiaeHae 
TeiinepaTypH cTepaaa3auBH cBepx 3Toro npeaeaa npaBoaaT k HeKeaaTeai><- 
hhm 03MeH6HaHM itaEecTBa KOHcepBOB. XoTeaocB <5h noâ epaHyTB, eto 
aBTopH npaxoaaT k 3TOMy BHBoay, acnoai>3ys b cbobx accaeaoBaHHHX 
pa3aaMHHe m6Tohh; öoaee Toro, 3HaE6Hae npeaeasHoñ TeMnepaTypa 130- 
I35°C Öejjio nonyneHO ksk b cayaae nepeaaEa Tenaa TenaonpoBoaHOCTBB, 
Taa a HenocpeacTBeHHoro reHepa posa huh CBH.

B accaeaoBaHaa M.EafiEeBa npaBoaaTca aaHHue, noKa3HBanaae, eto 
npa TeMnepaType cTepaaaaauaa I30^Cnepa$epaäHHe caoa EOHcepBOB He 
HarpeBauTCH öoaee,ne« aa I2I°C.

ÜTMeEeHHHe sanie oÖCTOHTsaBCTBa xapaKTepa3yioT ms t epä anti npeacTaB- 
aeaHHX accaeaoBaHaS Kan Beciisa HaaexHue b oTHomeHaa npeaejiBHoro 3Ha- 
aeHHH Te&mepaTypu GTepaM3aixaa. Bce accaeaoBaHHH BunoaHeHH Ha ao- 
CT3T0EH0 BHCOKOM H8yEH0—MeTOaBEeCKOM ypOBH6.

JIoKHaa no HcnuTaHMB peraMa cTepjiH3aaHn KOHcepBOB HouorpaMMHo- 
ro MeToaa , npeacTaaaeHHufi TexHoaoraEecimM faKyuBTeTOM yHHBepcaTe- 
Ta b Hobom Gaae (¡QrocaaBHfl) M. ToaopoBaneM, nocBHineH aKTyaatHoft 
Tena - pa3paÖ0TKe cneipaaJiBHHX MeToaoB pacaeTa npouecca CTepaJinaa- 
aaa. OaHaKo OTcyTCTsae b aoKaaae BHKaaaoK a HOMorpaMM 3aTpyaaHeT 
noHaMaaae, a, caeaoBaTeatHO, a orteHKy MaTepaaaa.

He BnojiHe hcho, eto aBtop noHHMaeT noa "npoHHKHOBeHaeM TexuiOTH 
B UBHTp KOHCepBHOñ Mäccu” (3TO paCIipOCTpaHeHKe "H30TepMHn HJlH"TeM— 
nepaTypHoro $poHTa"). Hto thkoo "$a3H" pacEeia? MoseT Öhtb 3to ko- 
JinEecTBO EaeHOB puna, apm m uaem x bo BHaMaHae npa pemeHaa ypaBHe- 
hhh TenaonpoBoaHocTH $ypi>e? Khk noHHMaTB "aorapa$MHEecKaä tok yHHE— 
TOS6H0H MBKppOpraHH3M0B? 0 T.H-

BOSMOKHO, ETO 3TH 0 0HHe He BHOJlHe H0HHTHH6 MeCT3 B aOKJiaae 
BH3B3HH H6TOEHOOTBK) HepeBOaa. TeM H6 MeHee aOKaaa, nOCBHiqeHHHä 
pacEeTHHM h o MO rpa mmhk h Mexoaaii, aoaseH, Ha Hain B3rana, coaep-
sstb $opMyHH a HOMorpaMMH. 225



B noiuane "MccjienoBaHHH cyäjumauaoHHOft cyama cHpof a KynnHapHO 
oópaóoTaKHoa nopnaoHHOñ TejumsHH", npencTaßneHHOM ÜHCTHTyroM uac- 
hoä npoMHiimeHHOCTjj b Go$aa H.HecTopoBHM a np. npaBonHTCH pe3yaB- 
Tara accaeaoBaHBH KanecTBa MnconponyKTOB cyönaManaoHHoß cyma.Bc- 
cnenoBana Hyena naca toæiuîho2 2 cm ot TejiHT long, dorsi .Cono- 
cTasneHae nponyKTOB ocymeoTBnana no BCwocBa3HBaDmeñ cnocoÖHOCTa, 
opraHoaemaaecKoß oneane a pe3yni>TaTaM saeKTpoMHKpocKonaaecKax ac- 
caeaoBaHaß. Dpa SKcnepaMeHTanBHHx accnenoBaHBHX npaHaMana bo bhb- 
MaHae OTHomenae noBepxHOCTa MycKyju>Hux aycoKOB k ax TcamaHe.

npencTaBJieHHiie accnenoBaHan bhhojih6hh hb bhcokom HayiHO—mbto— 
aaaecKOM ypoBHe. Abtoph npaxonaT k BHBony, hto TemioBaa nsaaTypa- 
naa ÖenKOB HacTynaeT npa TeMnepaType rpenmax u a i Bume 30°C. Bo- 
Jiee Bucoicae KanecTBeHHue noKaaaieaa aijena iiHconponyKTH, ko- 
Topae npê BapaTeatHo nonBeprana k yon Ha pHofl oöpaöOTae. Ohh OTJiaaa- 
JiacB ßojiee bucokoH ckopoctejo peranpanaa a öojiee xopoaeß opraHojien- 
THHeCKOÄ OEteHKOß HO CpaBHBHHD C OÖpa3IjaMB, Cyrix HMflnannnyin cyiBKy 
KOTopHX ocymecTBJiaaa no KyjumapHOfi oópaóOTKa.

B paóOTe coBepmeHHo He paccMaipaBanTca BonpocH TenjiooÓMeHa, 
EcaencTBae aero naatoie no Teuneparype HarpeBaunax o m t  Moryr öhtb 
pacnpocTpaHeHH tohbko na tot thh ycTaHOBKa, na Kotopom npoBonanoct 
nccnenoBaHne. Kctsth toboph, tbü ycTaHOBKa He jsa&'í&a.

He BnoHHe hcho, Kaicae a3 OTMenaeMHX asMeneHaß bh3B3hh 3aMopa- 
HHBaHHeia, a Kaicae cyönaManaoHHofl cymKoa.

3 noKJiane Pa3paöoTKa hobo3 aneKTpaHecicoS cacieMH anepronon- 
Bona cyönaMaixaoHHHX ycTanoBOK c uentc noBamenaa ax TexaaKO—skoho— 
MHHecKHX noKa3aTeaeü", npencTaa/ieHHOM HHO KoMnneac CCCP, B.Ü.Ara- 
$0HHHeBHM a np. paccMaTpHBa¡0TCH Bonpoca coBepaescTBOBariaa bkoho- 
MHaecKoá 3$$eKTHBH0CTH cyrijiímanaohhhx ycTáHOBOK 3a CH0T ycoBepa¡6H- 
CTBOB3H0H CHCTeMH SHeprononBona. Abtoph bboäht' cnenaanBHHfi K03$- 
íanaeHT

3 = $/K,

rne Q - coBOKynHHe npaBeneHHwe 3aTpaTH sa KOHcepBa pósame;
K - raaBHHä noKa3aTen£ KanecTBa.

OflHaKo, b cany Toro, w o  h3 TencTa nomiana He anonae hcho,wo 
aBTopH noHHMaiOT non "nonasaTeneM KaaecTsa" npaKTanecKoe acnoni>3o- 
BaHae nona3aTena nona Bpan na bo3moxho. BMecTe c tom ansa
BaeneHHH enaHoro nOKa3aTena, b kotopom HaxonnT OTpaxeiae nan sko-
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HOMHHecKJse noKa3aT8JM, tsk a íioKaaaxanü KanecTBa, npeACTaB&HeTca 
yuecTHoS.

ñecBMa BepoHTHO, nxo oq6hk¿. KanecTsa c íiomoiííbd motoaos KBaxa- 
ii6Tp22 OKaseTca npaeiuieMOfi a aah axoro cnynaa.

ábtoph OTMB'̂ ajDT, hto npejyiarasMaa zm cacxeMa BHeproaoABojta 
no3BOAaeT b HaaaaBHHK nepaou; cynisa, to ecxi b tot cepa os, nor̂ a 
xeaaepaTypa noBepxHocxa npcAyiera AaAexa ot npeAestaorc sHaneataa, 
ysenanisTB asxeHcaBHOCTB BOABOAa aaepraa b 2-3 pa3a. no AOCTaxeKHa 
Tewaepaxypog üOBepxHOCTH npoayKxa 3Haneaas dxasKoro k npeAem>HOMy 
aHTeHcaBHocxfc hoaboas aHepraa CHHsaaxcs. PaspadoTasnaH aBTopaMa 
cacxeKa noflBô a snepraa bo3bojih0x 33 enex caaxeHBH npejieaBHofi tbm- 
cepaxypH noBepxsocTa npoAyxTa noEacaxí. ero xanecTBO, He cnasas
BpOB 3B0A2XeABHOCTB yCTaHOBKH .

CosflaaaaH cacxeMa $yH¡maoHapyeT Ha ycxaHOBKe Tana OIICy-IM.
BonpocaM npo23B0ACXBa nacxepaaoBaHHHX KOHcepBOB nocBHiíeH aok-  

saA, npeACTaBseHHHft BHHXM a BBHMMom "TexHoaoras npoH3BQAcxBa no- 
syKOHcepBOB a a3MeH8Hae ax KaaecTBa npa xoaoah./ibhom xpaaeaaa"

(H.r. BacajiBeBi a AP-)
B aasecTBe odteKxa accxeAOBñHas aBTopa acnoAB30BaAa Ko;idacHu2 

$ap¡n a BeTHHHy. UpoAyKXH duna ynaKOBaHK b jiaBcaH-noxaaTaAeHOByK) 
tuisHKy Mapas CÜ-2 b naaeTH 120x220 mm. KoHxpoxeM CAyxaxa nojiyKOH- 
cepBH, a3roxoEJieHHH8 a3 Toro se capta a ynaKOBaHHae b dama as ay- 
seap t esgtb.

Capte noABepraaa nacTepa3aiíaa no CTyneHsaTOMy pexaMy: 5 mhh 
npa+I00oC c flocaeAyrasHM cHHxeaaeM resdnepaTypa ao 85°C h suíepEKoü 
b TeneHae 90 ManyT. Qtípa3m¿ nacxepasoBaHHux noayKOHcepBOB xpaHaaa 
npa TewnepaType 0-2°C b Teneaae 2 «ecaueB. B npoueoce xpaaenaa oó- 
pa3ixH accaeAOBaaa no óaoxflMa-iecKaM, MaxpodaoaoranecKaM a opraHo- 
aenxanecKaM noKaaaxeJisM.

npBBOAauue aBTopaua ASriHue noKa3HBaET, hto sexenal ejitHHe a3Me- 
H8hhs aecKOJiBKo dóname BpoHBüHjDTCH npa xpaHeiiaa üpOAyXTa B "mht-  
xoñ" ynaKOBKe, neM b xecTjiHOft daaae.

Bce se aBTopH npaxoAsx k BHBOAy, htc xpaaenae nacTepaaoBaHHHx 
MHConpoAyHTOB, ynaKOBaHHHX b "Maray»" Tapy, bobmoxko b Tenesae 
1-1,5 Mee. upa Teunepaxype 0-2 nacos. B 3T0t xe padoxe npaBOASTCs 
pesyxBTaTH a3M8P8H2h EpaocKonanecRot TeMaepaxypu MaconpoAyKTOB.

Ha ocHOBasaa axax a3hhhx asTopa cnaxaBX bo3mokhhm xpaaenae xaitax 
nPOAyxTOB npa doñee hb3kbx xeMnepaxypax MBHyc 2,2;  MBHyc 2,6°C.
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Abtoph flpuBOÆjïT BecBMa 3HaqflTê BHHe flaHHüe no 3Hepro3aTpaTaM 
Ha nacTepn3au0B, oxAa3weH0B 0 xojiofliUiHoe xpaaeaBe. XoTejiocB 6h, 
htoôh npa flaJiBHeËuuix flccüeflOBaHHflX stot Maiepuaji (5hji npejcTaBJiBH 
ôojiee noüHo.

CnenyeT otmothtb, hto:
1. Bce AOKJiaÆH BunojiHeHH Ha ÆOCTaTOHHO bhcokom ypoBHe, CBHiçe- 

TejiBCTByiomeM o KBaJUnJaKaroaa 0cnojiH«TejieË;
2. ilpoPnewa ynexa 3Hepro3aTpaT He 3aTpoHyTa. npeflCTaBÆaeTCH oqe- 

B2ÆHHM, HT O np0 HCCJieflOBaHJBH CTOJ1B 3HaproBMK0x npoqeccoB, KaKHMH 
HBÆHÏOTCH CTepHM3âpKH 0 CydjI0Mao0B, CJLefly0T 03M0PHTB yflBIIBHHB 38T- 
paTH 3HBpr00;

3. HacymHOË npoûaeMOË hbjlhotch co3£aH0e mbtoæob KOMnaeKCHOit 
OU0HK0 KanecTBa. Bo3mohho, hto üjiojîotbophhm OKaxBTCa üphmbhbhho 
MBTOflOB KBajI0M0Tp00 ; T8K, Hanp0M0p, 3T0 M0TOflH npHMflflan B.r.DonoB- 
CK0Ë ÆttH OH6HK0 KaH0CTB3 CyÔJLHMHpOBaHHHX $pyKTOBO-flTOÆHHX DpO^yK-
tob;

4. B npeflCTaanBHHHX uaTepaajiax HaàaicmaaTCii TepM0HOiiorHHecKa.fi 
nyTaH0pa. CjieÆyeT HanaTB KOjuieKTHBHyK) padoiy b odjiacTH TepMHHOJio- 
T00 MHCHOË npOMHnUI0HHOCT0 .

ÇOHSERVATION DES PRODUITS CARNES PAR LE 
SÜCHAGE ET LA STËRILIZATTON THF.bmtom?

Piof. A.M. Bragenikov,l'Institut Technologique de 
l'Industrie  de la  Viande et du La it, MosooU, USSR.

Les rapports dont les résumés sont exposés ol-dessous se di
stinguent par les méthodes de reoherohes et leur réalisation .

Le commun pour toutes les études est l'é laboration  des métho
des d'appertisation des produits carnés dont le stookage ne néoes- 
site pas de la  consommation d'énergie suplémentalre. I l  est indis
pensable de mentionner 1 'inconvénient de tous les matériaux qui 
consiste en ce que le problème de la  consommation d'énergie est 
ignoré par tous les savants sans exqptlon.

Actuellement i l  est Insuffisante la  maniéré d'aborder un prob
lème technologique sans tenir compte de oeux de la  consommation
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d'énergie. En ce qui concerne de la  consommation d'énergie idéale, 
e lle  est la  suivante pour les modes différants de conservation 
(kwh/t) en moyenne

refroidissement — 15 
congélation -  100 
pasteurisation 130 
sté rilisa tion  -  225 
séchage & chaud -  660

La consommation d'énergie rée lle  est variable suivant le pro
cédé de conservation et dk)it être définie pour chaque cas indivi
duel.

Nous allons passer à résumer des matériaux représentés.
Dans le  rapport "Argumentation de la  température de s t é r i l i 

sation des conserves de v o la ille  homogénéisées selon les résultats  
d'évaluation biologique" présenté par Gonozki et d'autres NPO Komp- 
lex£ USSR^ on donne des résultats d'études sur le choix du régime 
de s té rilisa tion  qui est basé sur l'évaluation  biologique du pro
duit. On a observé des rats nourris des proteins dont la  source 
est les conserves étudiées. La méthode d'étude a été élaborée se
lon les récommandations de l 'In s t itu t  de l ’Alimentation AMN d'URSS 

et FAO (Aoadémie de Médecine).
Les auteurs récommandent réa liser la  sté rilisa tion  des conser

ves à la  température de I25-I30°C suivant les résultats d'étude.
On oroit que la  limite de température supérieure soit de 

I30°C. Cette température dépend de stab ilité  thermique de la  chair 

du poulet.
Le trava il est accompli à. haut niveau scientifique et métho

dique i Les résultats d'étude sont sûrs et ne mettent pas en. doute.
I l  serait à souhaiter que les auteurs ont ju st ifié  leur choix 

de la  combinaison des températures et du temps de 'sté rilisation  
expérimentaux.

Surtout le fa it  qui contient le  produit de la  température de 
s té rilisa tio n  et du temps varie dans r^ s é r ie  d 'essais selon la  
oourbe voisine à l'exponentielle . C 'est T>ar hasard ou non? I l  faut 
noter que dans les années trente le professeur G.A. Cook, avait 
montré l'importance de ce fa i t ; à savoir; pour la  sté rilisa tion  les  
produits la it ie r s . I l  serait à souhaiter que les auteurs ont 
précisé le  terme "s ta b ilité  thermique de la  viande". CSest très
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important pas seulemant pour l'appertisation  mais pour tous les  
processus de traitement thermique de la  viande.

Ce serait bien le moment de dire sur cette question importan
te quelques considératioms particulières et suxtous des considé
rations développées par le ohargé de cours Kosmodemjanski.

La lia ison  quantitative entre action thermique et indices de 
qualité d»s produits carnés peut être établie par introduction 
des indices de stab ilité  thermique ou sen sib ilité  thermique.

Le premier terme ou peut u t ilis e r  en cas d 'u tilisa tion  de 
l ’ action thermique à destination spéciale pour changer la  qualité, 
deuxième -  contre changement de la  qualité indésirable des pro
duits carnés. L'action thermique sur les  viandes est fouction de 
la  température de ohauffage et celle de la  durée.

La supposition q u 'i l  existe la  température limite tmax pour 
les  produits carnés, qui ohange l'in d ice  de qualité de valeur de 
départ Aq Jusqu'à valeur maximale A ^^  ou minimale A ^ ^  indé

pendamment du temps est vraisemblable. Cette température t oui . mâx
dépend de l'espèce de produit et éveutuellement de l'humidité i l
convient prendre pour l'in d ice  de s ta b ilité  thermique (sen s ib ilité  
thermique).

D'autre part, i l  y a une température tQ à laquelle valeur de
départ de l'ind ioe  de qualité Aq du produit camé est constante et
ne varie pas dans les lim ites du temps assez grand Entre tX raax
et t Q l'in fluence de la  température t sur l'in d ice  de qualité A 
dépend du temps de durée I .

Pour reçevoir des résultats généralisés i l  faut des paramèt
res de dépendance exprima comme des valeurs re latives. L 'indice  
de qualité r e la t i f  des produits carnés:

*  V A

ou A -A„

max o

La température de l'in d ice  thermique sans étendue:

t - tmax o
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Pour cette température t i l  y a le temps fC  maxf ( t )  pendant 
lequel l'in d ice  de qualité r e la t i f  varie de 0 à. I (ou de I à 0)„ 
Alors le temps de l'in d ioe  thermique sans étendue;

*  - ' ¿ /T m *
La lia ison  de l'in d ice  de qualité r e la t i f  et de l'impulsion  

thermique on peut présenter comme;

Les indices m et n défin is par les essais sont étab lis à. la  
suite de supposition que l'in fluence de la  température et du temps 
de durée sur les paramétres de qualité n 'est pas identique.

Dans le rapport "Expérience d»application du chauffage rappi- 
de à haute température pour la  s té rilisa tion  statique des produits 
carnés h la  hoite", présenté par Bajtchev, Institut de l'industrie  
de la viande,Sofia, on étudie le problème d'accélération de s t é r i l i 
sation des produits carnés h la  boite par élevéfbref de la  tempé
rature. On essayait les conserves de veau en sauce de 300g. En 
cours d'expérience ou v é r i f ia it  la  température des couches pé
riphériques et centrales (0 ,5  om de parois) du produit. Le pro
duit f in i  a été essayé par méthodes organoléptique et physioo- 
ohimique.

En résultant des travaux l'auteur constate que l'accélération  
de la  s té rilisa tion  des conserves est possible à la  température 

de I30°C.
L'étude est accompli à haut niveau scientifique et méthodi

que, les données présentées par l'au teur, ne mettent pas en donte.
I l  serait à souhaiter que l'auteur explique la  contradiction 

qui existe selon notre avis dans les paragraphes I  et 2, de la  
conclusion.

Ainsi, dans le paragraphe I on affirme que la  durée de sté
r il is a t io n  à I30°C est définie par le chauffage des couches pé
riphériques Jusqu’ à I2I°C. Tandis que dans le paragraphe 2 on no
te que " la  durée des températures de 125 et I30°C est définie du 
moment lorsque le contenue de la  conserve se trouvant à 0,5 cm du 
parois de boite est chauffé à I2I°C.

Dans le rapport "Influence du régime de UHF-stérilisation  
sur la  variation des indices physico-chimiques et valeur nu trit i
ve des produits carnés" présenté par Vabishtchevitch et d 'autres,
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NPO Komplex (USSR)j on donne des résultats des études technologi
ques des produits carnés s té rilisé s  à l 'a id e  de l'énergie  magné
tique â'UHF.

l'app lication  de sté rilisa tion  par UHF est attiré l'attention  
des auteurs à la  suite de l'avantage apparente du procédé de gé
nération de l'énergie thermique, à savpir: le chauffage régu lier  
de tout volume. Les auteurs ont étudié la  farce de viande ( 50$v- 
du beuf, 30$ -  du porc, 20$ -  du lard ) et le pâté de poule (50$ -  
de la  viande de poule bou illie , 10$ -  de l 'o e u f de \poule cuit,
20$ -  de la  graisse de poule foudue) o 'est ainsi comme on cite 
dans le texte.

Les produits ont été s té rilisé s  dans des gobelets en p la sti
que fluoré h la  température de I20-I35°C. En étudiant la  variation  
de la  fraction de protéine de la  farce de viande et fraotion de 
lip ide du pâté de poule les auteurs en sont venus à la  conclusion 
de sté rilisa tion  h la  température de I30°C. Malheureusement, les  
données du temps de sté rilisa tion  aux températures différentes 
manquait dans les rapports. I l  n 'y a pas de données sur le prosédé 
de fabrication de la  farce, c 'est que la  notion "farce" est éven
tu e lle . Bien sQr que la  structure du produit est importante poux 
la  génération d'énergie thermiques par UHF.

I l  serait souhaitabe que les auteurs repondent aux questions 
posées. Les matériaux présentées montrent que la  température lim i
te pour la  s té rilisa tion  des produits oarnés differents est de 
I30-135°C.

Selon avis des auteurs de recherches l'augmentation de la  
température -de sté rilisa tion  au déhors de ce limite conduit aux 
variations indésirabes de qualité des conserves. I l  faut souliguer 
que les auteurs en viennent à cette conclusion en utilisan t les  
méthodes différents dans leurs recherches, et de plus on a reçu 
la  valeur de la  température limite de I30-I35°C par transmission 
de la  chaleur comme par génération direote de UHF.

Dans la  reoherches de Bajtehev i l  y a des données montrant 
qu h la  température de I30^C les couche périphériques des conser
ves ne se rechauffent plus qu'à I2I°C.

Les circonstances ci-dessus caractérisent des matériaux des 
recherches présentées comme les matériaux les plus sûrs r e la t i fs  
de la  valeur limite de la  t °  de s té rilisa tion .
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Toutes les recherches sont accomplies à haut niveau scienti
fique et méthodique.

le rapport "Essais du régime de sté rilisa tion  en appliquant 
la  méthode de nomogramme" présenté par R.Todorovié, faculté tech
nologique de l'UnSBrsité à Novi Sad (Yugoslavie), est consacré 
au sujet actuel o 'est élaboration des méthodes de calcu l spéciales 
du processus de sté rilisation * Cependant le manque de formu3.es et 
nomogrammes dans le rapport rend la  compréhension d i f f ic i le  et par 
conséquant l'évaluation  du matériel.

11 n 'est pas o la ir  que l'auteur veut dire par "pénétration 
de la  chaleur an sein de la  masse de conserve" (o 'e s t  l'étendue 
de l'isotherme ou du/;front de température ) . "  Qu'est ce q u 'i l  y a 
des phases de calcul? Peut être c 'est le nombre des membres de la  
série que l 'o n  premd en considération pour la  résolution de l'équa
tion de transmission de la  chaleur d'après Fourier? Comment compren- 
<3c "courant logarithmique de destruction des microorganismes, 
etc.?"

I l  est possible que c 'est k cause de traduction inexacte. 
Cependant le rapport consacré aux méthodes de caloul nomogra- 
phlque doit contenir des formules et nomogrammes.

Dans le rapport "Essais de séchage par lyophilisation du 
veau brut et culinaire portionné " présenté par Nestorov et 
d'autres, Institut de l'industrie  de la  viande à Sofia, on cite 
des résultats d'étude de la  qualité des viandes lyophilisées. On 
étudiait des morceaux de viande, pris h 2 cm d'épaisseur du long, 
dorsi du veau. On comparait des produits suivant des propriétés 
liantes d'eau, de l'évaluation  organoleptique et des résultats de 
recherches électromicrosooplques.

En cours d’ experience on a tenu compte de relation de surfa
ce des morceaux musculaire à leur épaisseur.

Les recherches présentés sont accomplies à haut niveau scien
tifique et méthodl'api . les auteurs en viennent à la  conclusion que 
la  dénaturalisation thermique des protéines a lieu  à la  tempéra
ture des plaques chauffantes au-dessus de 30°C. Les produits car
nés tra ités préalablement ont des indices de qualité les plus 
hauts. IIS se distinguent par la  plus grande réhydratation et la  
bonne évaluation organoleptique par rapport aux échantillons lyo -  
f i l is é e s  avant le traitement culinaire.
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Dans le trava il i l  n 'y  a pas de problème de l'échange thermi
que par conséquent les  données de températures des plaques chauf
fantes ne peuvent être répandues que sur l 'in s ta lla t io n  mise en 
essais. A propos, le type de l 'in s ta lla t io n  n 'est pas désigné.

I l  n 'est pas c la ir  quels changements marqués sont produits 
par la  congélation et quels par la  lyophilisation.

Dans le rapport "Elaboration du nouvenu système électrique 
à alimenter l 'in s ta lla t io n  de lyophilisation à l 'é f fe c t  d'augmen
ter les indices techniques et économiques", présenté par Agafony— 
tchev et d 'autres, NPO Komplex (USSH) on étudie les problème 
d'augmentation de l 'e f f ic a c it é  économique des insta llation  de lyo
ph ilisation  en perfectionnant le  système d'alimentation électrique. 
Les auteurs introduisent le coefficient spéciale:

.0 3■ 0/11
Q — le to ta l de dépenses pour la  conservation 
K -  l 'in d ioe  principale de la  qualité

Pourtant i l  n 'est pas c la ir  du texte du rapport comment les  
auteurs comprennent "indice de qualité? h 'u tilisa tion  pratique 
de l'in d ice  9  Jusqu'h ce q u 'i l  n 'est pas possible. D'autre part 
l 'id é e  ¿'introduction de l'in d ioe  se.ul qui réuni les indices 
techniques et économiques oomme les indices de qualité se repré
sente opportune.

Probablement, que l'appréciation  de la  qualité suivant la  
méthode de qualimétrie sera acceptable et en ce cas.

Les auteurs mentionnent que le système d'alimentation élect
rique proposé par eux permets h la  période in it ia le  du séchage, 
o 'est h d ire -à  la  période quand la  température superfic ie lle  du 
produit est lo in  de la  valeur lim ite, augmenter l'in tenc ité  de 
l'alim entation électrique à 2-3 fo is . Une fo ls  la  température 
superfic ie lle  du produit atteint la  valeur proche de lim ite, 
l'in teno ité  d'amenée de l'énergie  baisse. Le système ¿'amenée 
d'énergie élaboré par les auteurs permet pour le compte de dimi
nution de la  température superfic ie lle  limite du produit awtelio -  

rer, sa qualité sans réduire le rendement de l 'in s ta lla t io n ,
Le système fonctionne dans l 'in s ta lla t io n  type 0PSU-1M.
Le rapport " Technologie de la  fabrication des séml-oonser- 

ves et changement de leur qualité au cours de l'entreposage'* pré
senté par Vasllieva et d'autres (VNXHI et VNIDÎP, USSB̂ , est con
sacré aux problèmes de la  fabrication des conserves pasteurisées. 
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C'étaient la  farce et jambon quittais aient l 'o b je t  à 'étudler  
pour les auteurs. Les produits ont été emballés en feu ille  la v -  
san-polyéthylène type SP-2 et en paquets de 120x220 mm. Pour le 
"témoin" on a pris des sémi-conserves du même produit conditionné 
dans les boîtes en fer-blanc étamé.

Le produit a été soumis à. la  pasteurisation en régime gra
dué: 5 min. à I00°C puis l'abaissement de la  température à 85°C 
et le séjour & cette dernière pendant 90 min. Les échantillons 
des semi—conserves pasteurisés sont entreposés à. la  température 
+2°C pendant 2 mois. Au coure d’ entreposage on a étudié des indi
ces biochimiques, microbiologiques et organoleptiques.

Les résultats selon ces études sont les suivants: les change
ments quelque peu indésirables se manifestent au cours de stocka
ge du produit conditionné sous emballage souple que dans la  boite 
en fer-blanc.

Toujours est -  i l  que les auteurs en viennent à la  conclu
sion que le stockage des produits carnés pasteurisés condition
nés sous emballage souple est possible pendant I—1,5 mois ci la  
température 0-2°C. Ic i on donne des résultats de contrSle de la  
température cryoscopique des produits carnés. En vertu de ces 
donné» les auteurs considèrent q u 'i l  est possible de stocker ces 
produits h la  température plus basse (-2 ,2 + -2,60C)„

Les auteurs citent les données assez importantes des fra is  
énergétiques investis à. la  pasteurisation, le refroidissement et 
l ’ entreposage.

I l  serait bien que les recherches ultérieures donnent le  
matériel en question plus complet.

Résumé
1. Tous les rapports sont accomplis à haut niveau
2. Le problème de oalcu l de consommation énergétique n 'est  

pas touché. I l  est de toute évidence qu'en étudiant les processus 
ayant te lle  consommation énergétique comme ceux de sté rilisa tion  
et lyophilisation i l  faut v é r ifie r  les fra is  énergétiques spéci
fiques.

3. Les problème essentiel est la  réa lisation  des méthodes 
compliquées possible que l ’ application des méthodes de qualimét- 
r ie  sera effective. Par exemple: Popovski appliquait ces méthodes 
pour déterminer la  qualité des fru its  et légumes lyoph ilisés.

A. Dans les matériaux présentés i l  y a une confusion termino
logique. I l  faut se mettre ensemble au trava il dans le domaine de

2iterminologie pour l'in d u str ie  de la  viande.




