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Auswirkung der Kühlverfahren von Hühnerfleisch auf seine Stabilität bei der Laserung im 
gereich der Kryoskopitemperatur
iJTJDMILA BULGAXOWA
Wissenschaftliche Betriebsvereinigung für Geflügel-, Leim- und Gelatineindustrie 
"Komplex", Moskau, UdSSR

Ss wurde Auswirkung der tiefe Kühlung (bei -2°C und Teilgefrieren bei -23°C) auf 
Änderung der Eiweisseigenschaften und Qualität des Hühnerfleisch bei der Lagerung im 
Bereich der Kryoskopitemperatur studiert. Biochemische Untersuchungen wurden 
die Herabsetzung der Auflösbarkeit (auf 20%) von sarkoplasmatischen und miofibrillaren 
Eiweisstoffe bei der intensive Kühlung (Teilgefrieren) festgestellt. Das wurde im Laufe 
der 10 Tage beobachtet. In dieser Zeit wurden die Herabsetzung der Verdaulichkeit 
ier Fleischeiweisse von Verdauungsenzyme, sowie die Verschlechterung der Zartheit und 
a®s Wasserbindungsvermögens des Fleisches bemerkt. Die Kühlung bei -2°C und die Lagerung 
^ei dieser Temperatur sind für Hühnerfleisch zweckmässig.

^Sfluence of methods of cooling of poultry meat on its stability during storage in 
ike nearcrvoscopic temperature diapason

L udmila bulgakova
Scientific-Industrial Association "Complex" of poultry processing,glue and gelatin 
■'■hdustry, Moscow,USSR

^Qfluence of deep cooling ( supercooling at -2°C and freezing at -22°C) on change of 
^oteins properties and of the poultry meat quality during storage in the nearcryo- 
s°opic temperature diapason was studied. By the biochemical investigations it was esti- 
®eted the sarcoplasmatic and myofibrillar proteins solubility reduction ( by 20% ) at 
^ke intensive cooling (freezing), which was marked during the first 10 days of storage, 
^ i n g  that period the reduction of digestive ferments attack upon meat proteins, meat 
tehderness and of the water-holding ability was also marked. The results of the pre- 
Seht study indicate,that it is expedient to use supercooling and to keep poultry meat 

the temperature -29q.
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Influence des méthodes de réfrigération sur la stabilité de viande de poule 
au cours de 1 «entreposage aux températures proches de celles cryoscopiaues

L.V.BOÜLGAKOVA

Association scientifique et industrielle "Kompleks", Moscou, Tress

On a étudié l'influence d'une réfrigération profonde (surrefroidissement à -2°C et 
superréfrigération à -23°C) sur les modifications des protéines et la qualité de la Tie»*1® 
de poule au cours de l'entreposage aux températures proches de celles cryoscopiques.

On a établi la désolution des protéines sarcoplasmiques et myofihrillaires au cours 
de réfrigération intense, de même on a observé la diminution de possibilité d’attaquer 
les protéines de viande par des ferments digestifs, et la détérioration de la tendreté 
et de la capacité de rétention d'eau au cours des premiers dix jours d'entreposage.

On a démontré qu'il était rationnel de réfrigérer et de conserver la viande de 
poule à -2 °C.

BmflHMe cnocodoB oxjiaacaeHKH unca Kyp Ha ero  .vcitoB̂ üiboctí) iiph xpaHeHHH b 

(5jiH3KPHocKonHnecKOM flHana30He TeMnepaTyp

JUOÆMIA EyjLTAKOBA

HayiHO-npoH3BoacTBeHHoe odfceaHHeHHe "KouruieKc", UocKBa, CCCP

ü3yqeH0 BJiHHHiie rjiydOKoro oxjiaayieHHH (nepeoxjiaaseHHH npn -2°C h noflMopaxHBaHHH 

npa -23°C) Ha H3ueHeHHe cboëctb dejiKOB h Ka^ecTBO unca Kyp npH xpaHeHHH b dflH3KpH0CKcr 
imwecKOM flHana30He leunepaTyp.

ycTaHOBJieHo CHHïceHue pacTBOpHuocTH capKonjia3uaTH'iecKHx h uho^hôphjuihphlix dejiKOB 

npa HHTeHCHBHOu oxjiaHfleHHH, CHHseHiie aTaKyeuocTH deJiKOB Maca nHineBapHTejiBHüiiH ^epueti" 

TaMH, a TaKïïe yxysuieHHe hcjíchocth h BJiaroysepsHBaioineii cnocodHOCTH unca b TeHeHHe nsps^^ 

fleCHTM CyTOK xpaHeHHH.

IIoKa3aHO, ^to ana unca Kyp nejiecoodpa3HO oxjiaweHHe npn -2°C h xpaHemie npn 3T0Ü %e 
Tewnepaiype.



jttHHHue ciiocoCob oxnaaaoHHH Ha HeKOTOpae noKa38Tena KanecTBa 
Iffica kyp npa xpaHeHHH a önn3KPHQCKomiqecKOM aaanaaoHe TeiinepaTyp
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JI.B. EyjTAKOBA

HayqHo-npoH3BoaciBeHHoe odfceaaHeHae nTHnenepepadaTHBaiomea a KneeaenaTa- 
BoBoft npoMbinuieHHOCTa "KounneKc", MocKBa, CCCP

ii3BecTHo, hto cnocoöu oxnaaaeHHH BnasaoT Ha KaueciBo uaca Rpynaoro poraioro cicoia a nia- 
[1,2], Cbhdikom öucTpoe CHaaeHae Teiinepaiypu yueHBinaeT HeaHocTB usea BcneaciBae Hac- 

^njieaan "xonoaoBoro coKpameHaa" uameHHOfl tk8hh [3,̂ - ] .
Haiia a3yweHO BnaHHae cnocoöoB rnydoKoro oxnaaaeHHH (jo  -2°C BHyTpa Tyninä) Ha CBoMciBa 
1|unie'iHiix öejiKOB a KauecTBo iinca Kyp, xpaHHBmerocH b öaa3KpaocKonaaecKOM aaana30He reM- 
Bepaiyp (-2 + 0,5°C).
öoipomeHHe iymKH Kyp oaHoB nopoaa, Macca, B03pacTa ynaKOBHBana noa BaKyyMOM a nocne 
°ciuB8HaH oxnaaaana asyMH cnocodaMa: b xonoaanBHoB Kaiiepe npa -2°C (xpaHeHae npa toA 
*e Teunepaiype b xeneHae 25 cyTOK) - Mqanemioe oxnaaaeHae, I - h onuinan rpynna; b uo- 
P03HjiBHOä KaMepe npa -25°C b TeneHae 2 n a° TeiinepaTypa -2°C BHjipa uhirnu (xpaHeHae 
Bpa Teiinepaiype -2 ± 0,5°C b leneHae 25 cyTOK) -  HHieHcaBHoe oxnaaaeHae, 2 - h  onaTHan

rPynna.
ÔHipoaeni cnyaana oxnaaaeHHae npa 0- +2°C a xpaHHBmaecH npa btoB ae Tenmepaiype Tyninä 

ftyp.

P̂yaHue Marana HccneaoBanH no cneayromaji noKa3aienHM: pacTBopaMOCTB ochobhhx rpynn 
BhimenHhix denKOB (aKciparapyeMOCTB) - ueioaoM $paKuaoHapobhhkh b paciBopax pa3Hofi 
Bohhoö cana ( ot 0,6 ao 1,2), aiaKyeuocTB oTaenBHax $paKuaA ManienHax denKOB ipanca- 
Ii°u, coaepaaHae a30Ta - MHKpoueioaoM KtenBaanH, BoaoyaepaaBaiomaH cnocodHOCTB a Hea- 
Boctb (nnacTMHHOCTB) - npecc-MeioaoM.
9̂k noKa3ana onuTu, Haadonee cymecTBeHHo paciBopauociB capKonna3MaTauecKoA $paiauiH 

®sjikob uaca kohtpoJiBHOil h onaTHax rpynn CHaaaeTCH b HananBHaA nepaoa xpaHeHHH, hio 
BBaHeTCH.no-BHaauoMy, cneacTBaeM aeBciBaa aBTonHTanecKax nponeccoB a arperanaa den- 
ôbijx MoneKyn, conpoBoaaaramaxcH noTepea pacTBopaiiocTH.

^CTBopaaocTB Mao$HdpanHHpHax denKOB, ocHOBHyio nadanBHyio uacTB KOTophix cociaBaneT 
aBTaH, uho3hh a 3ktomho3hh, npa xpaHeHaa yBenauaBanacB a aocTarana MaKCHMyMa b koh- 
^ ojibhbix odpa3uax nepe3 5, b odpa3uax 2-a onuTHoa rpynna -  nepe3 10-25 cyTOK.
êÄneHHoe oxnaaaeHae ( I - h onaman rpynna) BH3Bano yBenaneHae paciBopauocia Kan capKO- 

BÄa3MaiHMecKax, TaK a uao$adpaanHpHhix denKOB, T.e. conpoBoaaanocB ueHBinaua aeHaiypa- 
^ ohhumb a3ueHenaHMa, neli HHieHcaBHoe oxnaaaeHae (Tadn. I ) .

npoBeaeHo cpaBHaienBHoe H3yneHae aTaKyeuocia ipancaHou nporpeihix ipaicuaa Mumen- 
denKOB b 3aBHCHM0CTa ot Baaa xonoaanBHoa odpadOTKa a cnocoda xpaHeHHH. ycTaHOBneHO, 

1110 capKonna3MaTHwecKaH rpynna dennoB b MeHBinea cieneHa, neM Mao$HdpannHpHaH, araicy- 
eica TpancHHOM, npaneM uaKcauyM aiaKyeMocia b KOHTponBHoä, I-a a 2-a onuTHux rpyn- 
nax HacTynan cooiBeTCTBeHHO nepe3 5, 15 a 25 cyTOK xpaHeHHH. ATaKyeuocTB Mao$adpan- 
iaPHux denKOB MHca kohtpohbhoB h I-B onuTHoa rpynn nepe3 cyTKH xpaHeHHH yBenananacB, 
"̂8 rpynna - yueHBnianacB (iadn.2).
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T a 6 ji h ii a 1

BjIHHHHe XOJIOflHjrbHOH OdpadOTKH Ha paCTBOpHUOCTB GeJIKOBUX H HeGeJIKOBHX 
^OJ^IOgHe^OB TK3HH Kyp (n. = 3 )

In f lu e n c e  o f  r e f r ig e r a t o r y  tre a tm e n t o f  p o u l t r y  m uscle t is s u e  on s o lu ­

b i l i t y  o f  i t s  p r o te in  and n o n -p ro te in  compounds (n=3)

CpoKH xpaHeHHH
(cyTKH)

S to ra g e  d u ra t io n  
(da ys )

CoaepaaHae a3oa:a, u rN  /v  TKaHH 
N itro g e n  co n te n t,m g  o f  N /g  o f  t is s u e

capKonna3uaTHnecKaH
gjpaKiyiH
s a rc o p la s m a tic  f r a c t io n

MHO^HdpHJUIflpHHe GejIKH 

m y o f ib r i l l a r  p ro te in s

HedenKOBbifi a30i 

n o n -p ro te in  n i'W

I 2 3 4
KoHipoffibHaa rpy iraa
C o n tro l g roup 

HapHoenmcB 1 5 ,5 ± 0 ,3 1 2 ,3  ± 0 ,2 3 ,8  ± 0 ,2
F r e s h - k i l le d  meat

I 1 2 ,7 ± 0 ,2 9 ,5  ±  0 ,3 3 ,0  ± 0 ,1
5 12 ,5 ± 0 ,1 1 2 ,8  + 0 ,2 3 ,4  + 0 2
8 12,2 ± 0 ,1 1 1 ,6  ±  0 ,1 3 ,4  ± 0 ,1

I - h onuTHan rpynna
1 - s t  e x p e rim e n ta l g roup

12 ,3 ± 0 ,1 12,2  ± 0 ,3 4 ,1  ± 0 ,3
5 12, 4 ± 0 ,2 1 3 ,7  ± 0 ,2 4 ,2  ± 0 ,2

10 12 ,5 + 0 ,1 13 ,6  ± 0 ,3 4 ,3  ± 0 ,2
20 13 ,5 ± 0 ,1 1 2 ,7  ± 0 ,4 4 ,9  + 0 ,3
25 13 ,4 1 0 ,2 1 4 ,4  ± 0 ,2 4 ,6  ± 0 ,4

2 - h onuTHaH rpynna
2 -n d  e x p e rim e n ta l g roup

I 12,2 ± 0 ,1 8 ,5  ± 0 ,4 2 ,9  ± 0 ,3
5 12,2 + 0 ,3 1 0 ,4  ± 0 ,2 3 ,3  ± 0 ,2

10

in•»
C\J 
i—i + 0 ,3 13 ,1  + 0 ,3 3 ,7  + 0 ,2

20 14 ,2 +

<\J•»
o

1 2 ,2  + 0 ,2 4 ,5  ± 0 ,4
25 13 ,8 + 0 ,4 1 3 ,3  + 0 ,3 3 ,8  + 0 ,5

yBejnmeHHe $epiieHTaTHBHoa aTaKyeiiocTH MHnienHwc denicoB, no—BHSHMOiiy, hbuhotch pe3yjiB- 
T3T0M aKTHBH3aqHH $epMeHT-Cy6CTpaTH0r0 B3aHMOfle0CTBHH, BH3BaHH0r0 H3MeHeH0eM pH MHCa, 
hjih ocjiadneHi« cbh3h iiGsmy aKTHHOM n hmo3mhom b npopecco ero C03peBaHHH. CHMxeHHe s® 
aiaKyeMOCTH Bcex rpynn MtimenHHX denicoB npoHcxojHT H3-3a bo3mokhhx cipyKTypHiix H3MeHe- 
hm0 iii ocjiaGneHHH $epiieHT-cydcTpaTHoro B3anMose0CTBHH b pesyntTaie HHMdnpyK)iiiero aeficf' 
bhh npoayKTOB npoTeonii3a.
B nepBue cyisn xpaHemiH B<woyaep*HBa»maH chocoGhoctb uaca yueauunaci, hto cbh33ho c 

npopeccou OKÔ eHeHHH, 3aieii yBeJHUJHiiacB, bhsmio, 3a cnei yBejumeHiiH rnspo$Hni>HOCTH My- 
menHux dejiKOB a BHyipiiMhiiiienHoS coe ĵiHiiTejiBHoS TK8HH BcneacTBHe aBTonn3a (iad ji. 3)»



T a ó i  M  a 2AiaKyeMOCTL pa3jiHHHbix rpynn fienKOB TpnncHHOM, MK̂ r ™^03MHa
T a b l e  2
Trypsin, attack upon different groups of proteins, g of tyrosinemg of if

CyTKH xpaHe­
HHH

Storage 
( days )

AiaKyeMOCTB capKO- 
nna3MaTHyecKwx 
CejiKOB, *0,008
Attack upon sarco- 
plasmatic proteins, 
J , xO, 003

AraKyeiaocTB mho$m<5phjihhphhx CejiKOB
Attack upon myofibrillar proteins
>0,6 ju 1 ,2 ; KpaTKOBpe— 

MeHHaa BKcipaK- 
UHH

J i  1 ,2 ;short-term
extraction

h 1 ,2 ; ajiHTejiB- 
Haa 3KcipaK- 
PHH

J f 1 , 2 | long-term
extraction

I 2 3 4 5
KoHTpontHaarpynnaControl group 
IlapH oe mhcoFresh-killedmeat I

5
8

I8 ,7I± 0 ,26
18.8 ±0,34
37.9  +0,42
24,7 +0,32

36 ,9  ±0,28
46,8 ±1,60  
77,4 +0,60
42,2  + 0 ,2 2

36.5 ±0,04
7I,50±2,58  
55,7 t0,93
43.5  +0,32

23,8 ±0,19
55,4 ±1,16  
75,6 +0,25
53,0 +2,06

I —h onuTHaa rpynna
glo&FIerim ent' 35,8 ±0,70 43,3 ±0,23 35,1 ±1,0 37 ,9  ±0,35

10 37,3 +0,22 55,4 +0,34 59,6  +0,34 53,6 +0,44
15 58,3 +0,83 50,7 +1,0 59,7 +0,43 68,6 ±1,73
25 49,3 ±0,59 53,9 ±1,31 51,5 ±0,70 35,8  +0,50

I : 2 : 3 : 4 : 5¿-a onuiHaa rpynna 2 62,55±I,3045,8±4,20 50,6±0,99 59,I±0,2310 21,4*0,52 43,9±0,75 41,4*0,58
15 26,6*1,44 38,5*1,40 52,6*0,51 50,8*0,2125 36 4±3,6 6I,8±I 10 45,6±0 24 42 6±2 57

HOHHaH CHJiaio n ic  force I  a U I  a p 3 3
Li3MeHeHne BoaoyjepsHBaioinefi cnocofiHOCTH Maca Kyp npw pa3jiHHHHx , 1 a D A
pesm iax xono^HiiBHoK oopaooTKH h xpaneHHH, r  OTlipeccoBaHHOH Bjiarn/r TKaHH Change o f w ater-holding a b i l i t y  of poultry  meat during d iffe r e n t  regimes of refr ig era to ry  treatment and sto ra g e , g of pressed out m oisture/g of t is su e

CyTKH XpaHeHHH Storage (days) KoHTpojiBHaa rpynna Control group I —a onuiHaa rpynna 1 - s t  experimental group
2-a  onuTHaa rpynna 2-nd experimental group

IlapHoe mhco F resh -k illed  meat 0,33 + 0,005 “
I

1015
20
25

0,40 0,400,35 * 0,012 ± 0|007 0,37  *  0,008  0,35 ± 0,007
0,27 ± 0,010  0,30 ± 0.Q07 ° ,2 9  ± 0,001  0,28 ± 0,004

0,35 *  0,010  
0,27  *  0,030  0,31 ± 0,010  0,29  ± 0,010

IIpHBeaeHHhie b t 3(5h . 3 aaHHue cBHseTenBCTByioT o to m , hto npn hhtohchbhom oxnaxaeHHH 
BojoyaepatHBaioiuaH ciiococShoctb  Maca (2 -a  onuTHaa rpynna) oc iaeTca  nen3MeHH08 b TeneHne 

nepBUX 10 cyTOK xpaHeHHH. WHane roBopa, xpaHeHwe TymeK Kyp npn TeMnepaiypax, <5jih3khx
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k KpMocKommecKHM, f la e i bo3moshoctb n e p e3 10-15 cy ioK  nonynHTB d o n ee  conHoe mhco, neM 
xpaHeHae b oxnaKfleHHOM coctohhhh.

Mhco  I-B  oiththoB rpyn n u  n epe3  10 cyTOK xpaHeHHH o d n a ja n o  d o n ee  bhcokhmh noKa3aienHMH 

H ea H oc iH , neM mhco KOHTponsHoB 0 2-B ohhthoB r p y im ,  b od p a3 n a x  KOTopoB oua yBemmMnacB 
n e p e3 15 c y io K  xpaHeHHH (T a d n .  4 ) .

T a C s a i( a 4
il3MeHeHHe HejEHOCTH Msca Kyp npn pa3HHHHbix pexHMax xononHnBHofl odpa- 

 ̂ doriHi h xpaHeHHH, cm4- orapeccoBaHHoro nnina/r tkohh

Change of poultry meat tenderness dui ___ geratory treatment and storage. sm2 c•ing different regimes of refri-if 81501: after meat TvresaiTifip/ cr n-T nan*
CyiKH xpaneHHH 
Storage (days)

KoHTponBHaH rpynna 
Control group

I-h onuiHan rpynna 
1 -st experimental. grouj

2-h onuTHan rpynna 
2-nd experiment.group

Fresh-killed, meat
I
58

10
15
20
25

n j y u * u , 5^

11 ,7 *0 ,54
12 ,4 *0 ,78
I l l 8 ± 0 l 4 I

11 ,2 *0 ,35
12 ,2 *0 ,51

13 ,3 *0 ,20
12,2*0,10
11,7+0,36
I2 ,0 ±0 ,3 0

8 ,5 *0 ,1 2
9 ,5 *0 ,31

9 ,4 *0 ,3 8
11 ,7 *0 ,07
12 ,6 *0 ,24
I2 ,2 ±0 ,3 7

TaKMM odpa30M, 0HTeHC0BHuB 0IB02 Tenna np0 noflMopaaHBaHHH TymeK ro cpeaHeodBeMHofi reM" 
nepaiypu -2°C 0 xpaHeH0e np0 stoB ae TeMnepaType yMeHBinaiOT paciBopHMocTB MuinevHHx den-
kob 0 aTaKyeiaocTB 0x nameBapHTenBHHMH $epMeHTaMH, CH0aaioT HesHocTB 0 BnaroyflepxHBaD- 
myra cnocodHocTB b nepBtie aecHTB cyTOK xpaHeHHH b pe3ynBTaie "xonoaoBoro moica" f 2j. 
noaiony noaiiopaaHBaTB cneayeT TymKH, npeaHa3HaneHHne k TpaHcnopTHpoBaHHra hhh xpaHeHHO 
b oxnaaaeHHOM Bnae, b apyrnx cnynanx nenecoodpa3Ho MeaneHHo oxnaaaaTB mhco npn -2°C a 
xpaHHTB np0 3toB TeunepaType.
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