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QarTU9ECKAE 3aTpATH DHEPTAA CYLECTBEHHO BAPHAPYDTCH B 3ABHCH-
MOCTH OT cOoco0a NPOBEeAEHAS NpOHecca A NOARHH OHTH ONDELENeHH B
RaXIOM OTIEABHOM CAydae.

lepeftnem Temepp K RPATKOMY ASNOXEHAD NDPENCTAB/IEHHHX MATEDASNOB.
B momunaze "0OCocHOBaHME TEMOEPATYDPH CTEPAAA3AUAR I'OMOT'EHH3MPOBAHHHX
KOHCEDBOB M3 MACa NTANH 00 pesyAbTaTaM CHONOTHYECKo# omeHRA", Opem—
crapaensoM HIIO "KOMIJIEKC" CCCP B.A. I'omonkm#t m Dpyrme aBTODH HPABO-
IAT pe3yABTATH ACCAenoBaHAl mo BROODY peRAMa CTEPHIAA38IRA HA OCHO-
Be OHOJOTMYECKO# OmeHRA NPOLYKTa. Halannmanachk RPHCATA, BCRAPMIABAE-—
MHE OSIKOM, ACTOYHAKOM ROTOPOr0 CAYRAAM ACCAENYyeMHe KOHCepBH. Mero-
IAKA AcCCJenoBaHAs OHJa paspaldoTaHa Ha OCHOBAHAM peRoMeHnamufi mucTaA-
ryra naTasag AMH CCCP m QAO,

Ha ocHOBaHAM MATeprajioB HCCAENOBAHAX ABTODH PEKOMEHIYDT OCYmMeCT-—
BIATE CTEPAAASANAD ROHCEDBOB OpH Teuuepawype+125-+130°C‘ABTopH no-
jarawT, 4TO BepxHA# npeles TeMnepaTypH CTepPAAA3ANEA XOAXEH CHTH Or-
pasRuYes 3gavemneM+I30°C. dra TeMnepaTypa OCyCAOBAABAETCH, 0O MHE—
HAD &BTOPOB, TEPMAYECKO# yCTORYABOCTED MACA DHOAAT.

PaGora HnonHeHa HA HOCTATOYHO BHCOKOM HAYYHO-METONHYECKOM yDOB-
He; pe3yABTATH ACCAENOBAHAN ABIADTCA BAOJAHE HANEXHHMA B HE BH3HBADT
comuenn#. Xorenochk OH, 9TOCH ABTOPH OCOCHOBANM BHOOD COYETAHRA TeM—
nepaTyp B BPEMEHH CTepDHAM3amdA, NPA KOTOPHX BHOONHAACH SKCOEPAMEHT.
B wacrHOCTH, €cim, pPACCMOTDETH BENAIMAY NPOM3BENEHAS TeMiepaTyDH
CTEepHIA3aIAE HE8 BpeMd, TO 3TOT JaRTOp MeHSeTCd B CEepDHA OOHTOE 0O
KPABO#, Omu3Kof K ®RCcOOHeHTe. CayuafiHo 2T0 mam Eer? CiemyeT OTME-
TATB, 9TO HA BAaRHOCTH 9TOr0 (JaRTOpa MIA XapaKTepa CTSPRAASAUHA MO-
JOYHHX OPOAYKTOB ywasusan npod. I'.A. Kyr eme B 30-e rogm. XoTenochk
OH, YTOOH QBTODH YTOUHMIA HOHATAE "TepMHdeCRas ycToiumsocTe maca”.
OTO OYeHb BARHO HE TONBKO Mg CAHOYHOI'O KOHCEPBAPOBAHAA, HO B BCEX
IponeccoB TepMAdecKoi oOpaCOTRA MAcAa.

[pencraBngeTcs yMECTHHM BHCRA348TH [0 2TOMYy BAXHOMY BONpPOCY coe-—
DRanbHHE COOOpaxeHHd, B YACTHOCTA, COOOPAKEHAH, DASBABAGMHE
nou. [0.B. KocMOZEeMBAHCKUM.

KomnuecTBeHHAas B3amMOCBA3P MEXLY TENJOBHM BO3ZeficTBEEM M Rade~
CTBEHHHMM [OKA3aTeNAAMA MACONPOAYKTOB MOEET OHTH YCTaHOBJSHA HA OCw
HOBe BBeXeHHs DOKasaTens# TenNOYYBCTBATENLHOCTE RJIA TeLAOCTORROCTH
MSCONPONYKTOB. [lepBHil TEpPMHE Nenecoo0pasHO HCHONE30BATE B TEX CAy-
9agx, KOIZa TelloBOe BO3Jei#CTRAE CBASAHO C IeJeHaNpaBieHHHM H3Me@e—
HPeM Ka4ecTBa, BTOPO# - NpA ONACHOCTA HeXelaTelAbHHX Ra4eCTBEHHHX
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usmencHR#t Maconponyrra. Temnopoe BO3ZefCTBEE HA MACONDOAYETH 38BA—
CAT OT TeMOepaTypH HArpPeBa A BPEMEHA er'0 NpeCHBAHAA IpA 3TOH Tem-
neparype.

[paBnonoxodHO CpennonoEeHAE, YTO JAS MACONPOLYKTOB CYUECTBYeT
Dpenenbeag remueparypa t;,, , OpA ROTOpOi NPOACXONAT H3MEHEHHE
DorasaTellq RAaYeCTBA OT MCXONHOIO 3HAYCHAR A, A0 MARCHNAIBHOTO .
BJR MRARMANBHOTO A He3aRHCHMO OT Bpeuexn. ATy TeMneparypyst ..
BeJRUYRHA KOTOpDOK aanncnr OT BROA MACONDPOLYKTA,H, BO3MOXHO, Bnax-
HOCTA, CHefyeT NDRHATH B Ka4YeCTBe NOKA3aTeAd TemnocroirocTa (Ten-
ZOYYBCTBETEIEHOCTH ) .

Buecre C TeM, CymecTByeT TeMmepaTypa t, » Dpa ROTOpO# mexonm-
Has BeJMYMEA NORasaTeld KavecTsa A, lsconpoxynra - NOCTOSHHAA R
He MeHsSeTCH B Opefmenax XOCTaTO4HO OOJLmoro Bpemesa [ .

B npomexyTke Mexxy t,., R t, BAEGHAe TeMnepaTyps t H4 NOKa-
BaTeib RAYECTBA A SaBHCHT OT BpeMeHE BHAEGDEXKR [ :

lns noxydeHms oCOOmMADNRX PeSYABTATOB NEAECOOCPASHO NapaMeTpH
SABRCHEMOC TR BHDA3ATh OTHOCHTEABHHMA BeIHuURHAMA. OTEROCHTenbHHE noO-
KasaTenb EaUeCTBA MACONDOLYRTOB:

Y = A ~ Apyy

BRaR
\V % A=Ay
Apax™ A0
BespasuepHag TemnepaTypa TEMLIOBOT'O AMOYILCA:
t-to
T =
tnax™ o

Tns mamHoft TemnepaTypH t CYmWeCTBYeT BDeMAU pmayx = I(t) B mTeuemme xo-
TOporo OTHOCATEABHHE NOKA3aTeNh KQUeCTBA MACONPOAYKTOB H3MEHSETCH
or O o I (mam or I mo 0). Torma GeapasMepHOe BPEMA TENIOBOTO HM-

nyarca:
6 =%/ Thax

B3aEMOCBASH MEXIYy OTHOCRTEABHHM HOKA32TeleM KaUeCTBA H TelNo-
BHM EMOYABCOM MOXHO NDENCTABHTH B BHZE:

= =I1 o ¢ §
b d e 0T 2
lorasaTens m R n , ONpefeiseMHe A3 ONHTOB, BBEJEHH HA OCHO-
BAHEA OpeNNONOXeHHd, UTO BIASHAS TEMOEpATYPH M BDEMEHN BHJEDERA

OpA 3TOM TeMneparype HA DADAMETDH KAYECTBA HEOXAHAKOBO. 293
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B nornane "Hccnemosamus cycnaMmandoHHOR CYIRA CHDO# B RyAMHADHO
o6padoTaHHO# 00pOACHHOK TEAATHHH", OpeNCTaBACHHOM VHCTATyTOM Msc-
HOZ npomumnesHocTA B Codun H.HecTopomum # J1p. npaBORATCH pesyab-
TaTH MCCIENOBAHAS KAYECTBA MACONPOLYRTOR CYOAAMAIMOHHOM cymrs . M-
CHlefoBall KYCKM MACA TOMMMEOE 2 CM OT TeigT long. dorsi .Cono-
CTapjledne OPONYKTOB OCYWEOTBAANM 0O BOLOCBA3HBADmMEH cnocoGHoCTH ,
OPTaHOACNTAYECKO! ONEHKS H PesyNbTATAM 3A6KTPOMAKDOCKONAYECKHEX HC—
CllenoBaHa#t. [Ipd SKCHEPAMEHTANBHHX ACCHEXOBAHALX NPHEAMANA BO BHA-
MaHAe OTHONEeHME NOBEPXHOCTA MYCKYABHHX KYCOKOB K BX TOAMEHE.

pencraenennye RCCIELOBAHAS BHOOAHEHH HA BHCOKOM Hay4HO-METO-
AUYECKOM ypOBHE. ABTODH NDAXONAT K BHBOAY, 49TO TEMN0BAH Iesarypa—
Ing OeJIROB HACTynaeT npm TemMneparype rpemuax naaT Bume 30°C. Bo-
Jee BHCOKNE KQUEeCTBEHHHE NOKA3aTeNd UMeN MACONDOLYKTH, KO-
TOpue npenBapaATeNbHO OOXBEPrald KyLWHApDHOH o6padoTke. OHE OTAAYA—
JUCH Conee BHCOKOH! CKOPOCTHO DErwipaniu u Golee xopomeit opraHonen-
THYECKO}f ONEHKOA N0 cpaBHEHED ¢ ofpasnams, CyCANMALROHEYD CYWEY
KOTOPHX OCYyWECTRASAN RO KyIMHADHOH OGpacoTHH.

B padore copepmeHEO He paccMaTpEBapTCH BOOPOCH TemnooOMmexa,
ECJIENCTRAS 4Uero NaHHHE OO TeMiepaType HarpeBavninX MadT MOT'yT OHTH
PacnNpoCTpaHEeHH TOLBRO HA TOT THO JCTAHOBRHA, HA ROTODPOM ODOBOARIOCH
Bccaenosanne. KeraTm rosopd, THO YCTAHOBKA He YKA3AH.

H€ BOOJHE dCHO, KAKHE M3 OTMEYAEMHX H3MeHeHAN BH3BAHH 34M0Da~
E RAKAe CyCIAAMANAOHHOK CymKofk.
OTKa HOBOA SNEKTDUUECROR CHCTEMH BHEpPTromoi-

IX YCT&HOBOK C LIEAED NOBHIEHAS UX TeXHURO-2KOHO-~

TRe Q - COBOKYOHHE NpPRBEIEHHHE 3aTPATH HA K OHCEDRHUPOBAHAE;
K - rnapsuit noxasatens RauecTsa.

Onmaxo, B CRAy TOro, 4TO H3 TEKCTA i} 2 He BHOJHE HCHO,4YTO
4BTODH NOHAMAWT NOA "OORA3aTENEM KAYeCTRA APaKTHYECKOE KCOOAB30-
BaHHE [ORAa3aTels NOK& BpAX N2 BO3MOXHO. BuecTe ¢ TeM Axes
BBOIGHAS 6NAHOIO norasarendg, B KOTODOM HAXOIAT OTpaxeHRe RaK PKRO0-
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ABTOpDH NDHBOIAT BECHMA 3HAUMTENBHHE NAHHHE 0O SHEpProsaTpaTam
Ha DlacTepdsanmm, OXJIAKNEHAE M XOJONAABHOE xpaHeHne. XoTenoch OH,
4TOOH OpHM NalbHEHMAX NCCIENOBAHAAX STOT Marepuan OHJ OpEeZcTaBJEH
donee NOJHO.

CnenyeTr orMeTuTh, uTO:

I. Bce HmORJAIH BHNONHEHH Ha KOCTATOYHO BHCOKOM ypoBHe, CBHIE-
TEJBCTBYOIEM O KBAIMQUKALMA ACOONHATEAE;

2. [lpoGnema yueTa sHeprosaTpaT He 3aTpoHyTa. lpexcramngsercs oue-
BANHHM, 4YTO 0pA ACCAENOBAHAH CTOAb BHEPTOEMKAX [IPOIECCOB, KAM
ABNANTCA CTEPUNA3aUAT A CyCNAMANAd, CAENYSeT M3MEDATE yIelAbHHE 3aT-
DaTH 9HEpPIHd;

3. Hacymso# npoGaemofi smimeTcs cozgaHme METOLOB KOMILIEKCHOM
OLEHK! Ka4iecTBa. BO3MORHO, UTO MJIOZOTBODHHM OKAXETCH NpDAMEHEHAE
ME@TOLOB KBAIMMETDAM; TAK, Haopumep, STA MeTONH npAMeHsn B.I'.lonos-
CKE# I/ OLEHKA Ka4eCTBA CYOCILAMADOBAHHHX (PYKTOBO-ATOMHHEX APOLyE~—
TOB;

4. B npencTaBleHHHX MATepnanax HaGAWIAETCA TEPMAHOAOTAYECKAL
nyraguna. Crenyer Hadarh KOJUIERTMBHYD padoTy B 0oGaacTH € PMAHOLO~
TAA MACHOH OpPOMHIIEHHOCTH .

CONSERVATION DES PRODUITS CARNES PAR IE
SECHAGE ET LA STERILIZATION THERMIQUE

Prof, A.M, Bragenikov,l'Institut Teohnologique de

1'Industrie de la Viande et du Lait, Mosocol, USSR.

Les rapports dont les résumés sont exposés oi-dessous se di-
stinguent par les méthodes de recherches et leur réalisation,

Le commun pour toutes les dtudes est 1'élaboration des métho—
des d'appertisation des produits carnés dont le stockage ne néces-
slte pas de la consommation d'énergie suplémentaire, Il est indis-
pensable de mentionner l'inconvénient de tous les matérisux qui
consiste en ce que le probldme de la consommation d'énergie est
ignoré par tous les savants sans exgtion,

Actuellement il est insuffisante la maniere d'aborder un prob-
18me technologique sans tenir compte de ceux de la consommation
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d'énergie, En ce qui concerne de la consommation d'énergie idéale,
elle est la suilvante pour les modes différants de conservation
(kwh/t) en moyenne

refroidissement - I5

congélation - I00
pasteurisation .- I30
stérilisation - 225

séchage & chaud = 660

Ls consommation d'énergie réelle est variable suivant le pro-
0édé de conservation et doit @tre définie pour chaque cas indivi-
duel,

Nous allons passer & résumer des matériaux représentés,

Dans le rapport "Argumentation de la température de stérili-
sation des conserves de volaille 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 stérilisation qui est basé sur 1l'évaluation biologique du pro-
duit. On a observé des rats nourris des protéihs dont la source
est les conserves €tudiées., La méthode d'étude a été élaborée se-
lon les récommandations de 1l'Institut de 1'Alimentation AMN d'URSS
et FAO (Académie de Médecine),

Les auteurs récommandent réaliser la stérilisation des conser-
ves & la température de IZﬁ-IBOOC suivant les résultats d'étude.
On oroit que la limite de temperature supérieure soit de
130°C, Cette température dépend de stabilité thermique de la chair

du poulet,

Le travail est accompli & haut niveau scientifique et métho-
dique, Les résultats d'étude sont sfirs et ne mettent pas en doute,

I1 serait & souhaiter que les auteurs ont ju;tifié leur choix
de la combinaison des températures et du temps de” stérilisation
expérimentaux.

Surtout le fait qui contient le produit de la température de
stérilisation et du temps varie dans-1g série d'essails selon la
courbe voisine % l'exponentielle, C'est~pai hasard ou non? I1 faut
noter que dans les années trente le profssseur G.A. Cook, avait
montré l'importance de ce fait)é Qavoir’pour la stérilisation @es
produits laitiers, Il serait A souhaiter que les auteurs ont

précisé le terme "stabilité thermique de la viande". C8est tréds
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important pas seulement pour l'appertisation mais pour tous les
processus de traitement thermique de la viande,

Ce serait bien le moment de dire sur cette gquestion importan~
te quelques considératioms particuli2res et surtous des considé-
rations développées par le ohargé de cours Kosmodemjanski.

La liaison quantitative entre action thermique et indices de
qualité des produits carnés peut étre &tablie par introduction
des indices de stabilité thermique ou sensibilité thermique.

Le premier terme ou peut utiliser en cas d'utilisation de
l'action thermigue % destination spéciale pour changer la qualité,
deuxidme - coatre changement de la qualité indésirable des pro-
duits carnés, L'action thermique sur les viandes est fouction de
la température de chauffage et celle de la durde,

La supposition qu'il existe la température limite t pour
les produits carnés, quil change l'indice de qualité de valeur de
depart A, jusqu'2 valeur maximale Apgy Ou minimale A ., indé-
pendamment du temps est vraisemblable, Cette température t R qui
dépend de l'espdce de produit et éveutuellement de 1'humidité i1
convient prendre pour l'indice de stabilité thermique (sensibilité
thermique),

D'autre part, il y a une température ty A laquelle valeur de
départ de 1l'indice de qualité Ay du produit carné est constante et
ne varie pas dans les limites du temps assez grand TL’ Entre t

et t_ 1'influence de la température t sur 1l'indice de qualité an
dépeﬁd du temps de durée T,

Pour regevolr des résultats généralisés il faut des paramdt-
res de dépendance exprime comme des valeurs relatives, L'indice

de qualité relatif des produits carnés:

b 4 Er;;-‘)
o “min

ou A =A

La température de 1'indice thermique sans &tendue:
t~t
m. 0
T

£ st

max C




Pour cette température t il y a le temps T mayf<t> pendant
if varie de O 3 I (ou de I 2 0),

sans étendue

lequel 1l'indice de

Alors le temps de

La liaison de 1l'indice de qualité relatif et de 1'impulsion
thermique on peut présenter comme:

Vs 67T

Ies indices m et n définis par les essais sont établis 2 la
suite de supposition que l'influence 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 & haute température pour la stérilisation statique des produits
carnés & la boite", présenté par Bajtchev, Institut de l'industrie
delaviande,Sofia, on étudie le probldme d'accélération de stérili-

sation des produits carnés % la boite par €levéebref de la tempé-
reture, On essayait les conserves de veau en sauce de 300g. En
cours d'expérience ou verifiait la température des couches pé-
riphériques et centrales (0,5 cm de parois) du produit. Le pro-
duit fini a été
chimique,

»gsayé par méthodes organoléptique et physico-

En résultant des travaux 1l'auteur constate que 1l'accéleration
de la stérilisation des conserves est possible & la tempéra
de IJbO

L .ude est accompli % haut niveau scientifique et méthodi-

que, les données présentées par 1'auteur, ne mettent pas en donte,
I1 serait i souhaiter que 1l'auteur expligue la contradiction
qui existe selon notre avis dans les paragraphes I et 2, de da
conclusion,
Ainsi, dans le paragraphe I on affirme que la durée de sté-
rilisation A IJGOC st définie par le chauffage des couches pé-

riphériques jusqu'dx I2IC, Tandis que dans le puIaFr&)hE 2 on

te que "la durée des températures de I25 et 130%C est définle du

o

moment lorsque le contenue de la conserve se trouvant a 0,5 o du
. ! o
parois de boite est chauffé 2 I2IC.

Dans le rapport "Influence du régime de UHF-stérilisation
sur la variation des indi ‘hysloo—chlm;ques et valeur nutriti-
ve des produits carnés” pré enté par bishtchevitch et d‘autres,




NPO Komplex (USSR))on donne des résuitats des études technologi-
ques des produits carnés stérilisés A l'aide de 1'énejggie magné-
tique d4'UHF, .

L'application de stérilisation par UHF est attiré liattentiom
des auteurs 3 la suite de l'avantage apparente du procédé de gé-
nération de 1l'énergle thermique, 2 savpir: le chauffage régulier
de tout volume, Les auteurs ont €tudié la farce de viende ( 50%=—
du beuf, 30% - du porc, 20% — du lard) et le paté de poule (50% —
de la viande de poule bouillie, I0% - de 1l'oeuf despoule cuit,

20% - de la gralsse de poule foudue) c'est ainsi comme on cite
dans le texte,

Les produits ont €té stérilisés dans des gobelets en plasti-
que fluoré i la température de I20-I35°C. En étudiant la variation
de la fraction de protéine de la farce de viande et fraction de
lipide du p&té de poule les auteurs en sont venus & la conclusion
de stérilisation % la température de I30°C, Malheureusement, les
données du temps de stérilisation aux températures différentes
manquentdans les rapports. Il n'y a pas de données sur le prosédé
de fabrication de la farce, c'est que la notion "farce" est &ven—
tuelle, Bien slr que la structure du produit est importante pour
la génération d'énergie thermiques par UHF.

I1 serait souhaitabe que les auteurs repondent aux questions
posées. Les matériaux présentées montrent que la température limi-
te pour la stérilisation des produits carnfs differents est de
130-135°C.,

Selon avis des auteurs de recherches 1'augmentation de la
température -de stérilisation au déhors de ce limite conduit aux
variations indésirabes de qualité des conserves. Il faut souliguar
que les auteurs en viennent A cette conclusion en utilisant les
méthodes différents dans leurs recherches, et de plus on a regu
la valeur de la température limite de I30-I35°%C Par transmission
de la chaleur comme par génération direote de  UHF,

Dans la recherches de Bajtchev il y a des données montrant
qu’é la température de I30°C les couche périphé}iques des conser—
ves ne se rechauffent plus qu'a I21°C,

Les oirconstances ci-dessus caractérisent des matériaux des
recherches présentées comme les matériaux les plus sfrs relatifs
de la valeur limite de la t° de stérilisation,

232



Toutes les recherches sont accomplies 3 haut niveau scienti-
fique et méthodique,

Le rapport "Essais du régime de stérilisation en appliquant
la méthode de nomogramme" présenté par R,Todorovié, faculté tech-
nologique de 1'Un¥®rsité % Novi Sad (Yugoslavie), est consacré
au sujet actuel c'est élaboration des méthodes de cglcul spéciales
du proocessus de stérilisation, Cependant le manque de formules et
nomogrammes dans le rapport rend la compréhension difficile et par
conséquant 1'évaluation du matériel,

I1 n'est pas olair que l'auteur veut dire par "pénétration
de la chaleur an sein de la masse de conserve" (c'est 1'étendue
de l'lsotherme ou du front de température )." Qu'est ce qu'il y a
des phasﬁsde caloul? Peut @&tre c'est le nombre des membres de la
série gque 1l'on premd en considfration pour la résolution de 1'équa~
tlon de transmission de la chaleur d'aprés Fourier? Comment compren—
@ "courant logarithmique de destruction des microorganismes,
eto, "

Il est possible que c'est % cause de traductionm inexacte.
Cependant le rapport consacré aux méthodes de caloul nomogra—
phigue. doit contenir des formules et nomegrammes,

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 X Sofia, on cite
des résultats d'étude de la qualité des viandes lyophilisées, On
étudiait des morceaux de viande, pris 3 2 cm d'épaisseur du long.
dorsil du veau. On comparait des produits suivant des propriétés
liantes d'eau, de 1l'évaluation organoleptique et des résultats de
recherches électromiorosoopiques.

En cours d'experience on a tenu compte de relation de surfa-
ce des morceaux musculaire ¥ leur épaisseur,

Les recherches présentés sont accomplies A haut niveau scien~
tifique et méthodd'gu . Les auteurs en viennent 2 la conclusion que
la dénaturalisation thermique des protéines a liem i la tempéra-
ture des plagues chauffantes au-dessus de BOOC. Les produits car-
nés traités préalablement ont des indices de qualité les plus
hauts., IlSse distinguent par la Plus grande réhydratation et 1la
bonne évaluation organoleptique par rapport aux échantillons lyo-
filisées avant le traitement culinaire.
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Dans le travail il n'y a pas de probladme de 1'échange thermi-

que par conséquant les données de températures des plagues chauf-
fantes ne peuvent 2tre répandues que sur l'installationmise en
essais, A propos, le type de l'installation n'est pas désigné,

I1 n'est pas clair quels ch ngements marqués sont produits
par la congélation et quels par la lyophilisation.

Dans le rapport "Elaboration du nouvenu systime &lectrigue
2 alimenter 1'installation de lyophilisation X 1l'éffect d'augmen-
ter les indices techniques et économiques", présenté par Agafony-
tchev et d'autres, NPO Komplex (USSR) on étudie les problime
d'augmentation de 1l*efficacité économique des installation de lyo-
philisation en perfectionnant le syst¥me d'alimentation électrique,
Les auteurs introduisent le coefficiert spéciale:

ol 5; ——

Q - le total de dépenses pour la conservation
K = 1l'indice principale de la qualité

Pourtant 1l n'est pas clair du texte du rapport comment les
auteurs comprennent "indice de qualité} l'utilisation pratique
de lfindice & jusqu'a ce yu'll n'est pas possible. D'autre part
1'idée d'introduction de 1l'indice seul qui réuni les indices
techniques et économiques comme les indices de qualité se représ
sente opportune,

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

Les auteurs mentionnent que le syst®me d'alimentation €lect—
rigque proposé par eux permets & la période initiale du séohage,
oc'est A& dire-d la période quand la temférature superficielle du
produit est loin de la valeur limite, augmenter l'intencité de
l'alimentation électrique & 2-3 fois. Une fois la température
superficielle du produit atteint la valeur proche de limite,
l'inkencité d'amenée de l'énergie baisse, Le systdme d'amenée
d'énergie élaboré par les auteurs permet pour le compte de dimi-
nution de la température superficielle limite du produit amielio -

rer, sa qualité sans réduire le rendement de l'installation,

le systdme fonctionne dans l'installation type OPSU-IM,

Le rapport " Technologie de la fabrication des sémi-oconser—
ves et changement de leur qualité au cours de 1l'entreposage® pré-
senté par Vasilieva et d'autres (VNIHI et VNIIMP, USSR) est con-
sacré aux probleémes de la fabrication des conserves pas

234

Se

eurisé

o\

[




Ctétaient la farce et jambom quiafaisaient l'objet arétudier
pour les auteurs. Les produits ont £té emballés en feuille lav-
san-polyéthyldne type SP-2 et en paguets de I20x220 mm., Pour le
"témoin® on a pris des sémi-conserves du méme produit conditionné
dans les boites en fer-blanc &tamé,

Le produit & &té soumis i la pasteurisation en régime gra-
dué: 5 min., & I00C
et le séjour ¥ cette dernidre pendant 90 min. Les échantillons

> puis l'abaissement de la température 2 85°¢C

des semi-conserves pasteurisés sont entreposés & la température
+2°C pendant 2 mois. Au coure d'entreposage on a étudié des indi-
ces biochimiques, microbiologiques et organoleptiques.

Ies résultats selon ces études sont les sulvants: 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 — 1l que les auteurs en viennent 2 la conclu-
sion gque le stockage des produits carnés pasteurisés condition-
nés sous emballage souple est possible pendant I-I,5 mols A 1la
température 0-2°C, Ici on donne des résultats de contrfle de la
température cryoscopique des produits carnés. En vertu de ces
données les auteurs considd®rent qu'il est possible de stocker ces
produits & la température plus basse (—2,2+—2,6°C)°

Les auteurs citent les données asseZ importantes des frais
énergétiques investis & la pasteurisation, le refroidissement et
lt'entreposage.

I1 serait bien que les recherches ultérieures donnent le

matériel en question plus complet,

Ré sumé

I, Tous les rapports sont accomplis 2 haut niveau

2. le probl2me de cglcul de oonsommation énergétique n'est
pas touché, Il est de toute évidence gu'en étudiant les processus
ayant telle consommation énergétique comme ceux de stérilisation
et lyophilisation il faut vérifier les frais énergétiques spéci-

ue

Popovski appliquait ces méthodes

s

ts et légumes lyophilisés,

i1l ¥y a une confusion termino-
ogigue, Il faut se mettre ensemble gu travail dans le domainede
v
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