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&l Qep Gefriertrocknung des Fleisches in Fettmittel unter dem Vakuum erfolgt eine
muuttelbare . g des @utes mit dem Warmetrager und unter diesen Umstanden absorbiert
8 Fleigep das Fett. Die Trocknung unter dem Druck verursacht wesentliche Unterschiede
T der hyﬂtologieehen Struktur von AuBen- und Kernteilen des Fleischstuckes. Gasechromate-
iz;zi?nche Untersuchungen zeigen, daB der Gehalt an fluchtigen Bestandteilem im dureh
i8¢ Mittel getrockneten Fleiseh hoher als derselbe im sublimiertem Fleisch ist. Bei
ir An““‘-ndung von Pflanzenolen als Warmetrager steigt der Gehalt an polyungesattigten
FZ:::H if Fleisch. Dag im 01 getrockmete Fleisch unterscheidet sich ven dem sublimierten
ch durch eine Hemmung der Rehydration, die Veranderungen von MuskeleiweiB bleiben
‘er bei beiden Verfahren gleichartig. Die Untersuchung der chemischen Zusammensetzung,
®rdauung gurech Fermente und organdieptische Kontrolle lassen sich schlieBen, daB das

in s
uﬂalgen Mitteln getrocknete Fleisch eine hehe nahrungsphysiologische Wertigkeit hat.
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Qe:%t\i& study into the quality characteristics of meat dehydrated in liquid media
Yacuum or by means of freeze-drying

X
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wii D ec%ficity of meat vacuum dehydration from the frozen state in a fat is determined
of de:ydlrect contact between a heat—carrier and meat; due to this, thr?ugl.lout the process
v°lhme (_h‘ation, meat is absorbing fat. The pressure gradient, present w1th3_r.1 the product
in case of this dehydration mathod, causes a significent difference in the histolo-
Strucml‘e of the peripheral and central zones of meat pieces. Gas—chromatographic
dry, oeg indicate that meat dehydrated in liquid media contgins more volatiles than freeze-
lyunsazne’ and when vegetable oils are used as heat=carriers the p?odu?t containg more po=-
on Tat Urated acids. Meat dried in fat differs from that freeze-dried in a lower rehydrati-
Chep, ! Yhe pattern of muscle proteins changes being gimilar. The results obtained on the
Yeay g composition, protein digestion with digestive enzymes, as well as the organolep-
‘ fo:za render it possible to think that the meat dehydrated in liquid media is of a
value,
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Btude comparative des indices gqualitatifs de la viande séchée dans les milieux l;ggigﬁ
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La specificité de la dessication de la viande de 1'état congélé dans la graisse souf 'w

¥ ’ g . U

est conditionnée par le contact direct de l'agent de transfert de chaleur avee le Pr”d
: . e uf

dent le résultat est 1l'abserbtion de grasse par la viande au cours de tout le precesf ’
. 3 ; : : G X 5 0
de la dessication. La présence du gradient de pression dans le volume du preduit au ¢

/
de ce processus de dessicatien détermine la différence marquée de la structure histﬂlﬂ'
que des zenes périférique et centrales des morceaux de viande. Des études chramatosr“p'
ques en phase gazeuse témoignent que dans la viande sécheé dans les milieux liquidess
teneur en matidres volatiles est Plus haute que dans la viande gublimée et si l'en ;
utilise comme un agent de transfert de chaleur des huiles végétales, la teneur en acid’
poly-nen saturés grandit. Ayant un caractére hemogéne des changements des protéines d?
muscle, la viande desséchée dans l'huile se distingue de celle desséchde par dessicﬂt”
par les cadences ralanties de rehydratation. Les résultsts des ¢tudes de la compositi“
chimique, de la possibilité d'attaquer les protéines par les ferments alimentaires, si?
que les données de l'appréciatien organoleptique, permettent de penser que la viande®
desséchée dans les milieux liquides & une grande valeur alimentaire.

CpapHETE bHOE W3YYEHHE KAUECTBEHHHX IOKA3ATEied MSCA BHCYNEHHOI'O B MHAKAX cpeznax
07, BAKYYMOM ¥ METOZOM CYOIEMAIMM

RYPABCKAA H. K., NOTHIOAEBA H.H., CYJIEEBA B., MHCMEHCKAf B.H.

MOCKOBCKUA TEeXHOMOIMYECKHA MHCTHUTYT MACHOK M MOJIOYHO# HpOMHMHEHHOCTM,CCCP

Cnemuduka 00e3BONMBAHMA MsCA U3 3AMODOXEHHOTO COCTOSHHS B KMDe HOZ BAKYYMOM odycnoaﬂeﬂa
HENOCPEACTBEHHHM KOHTAKTOM TEIIOHOCHTENS C OPOAYKTOM, BCIENCTBHE Yero Ha BCEM npoTﬂﬂy
HUM OpOLEecCa CYNKM NPOMCXOAHMT HOTNOMEHHME MACOM kMpa. HamWuue rpazmeHTa naBieHHs B
o0peMe NPOAYKTA HDH 3TOM CHOCOCE CYNKM ONpeAelseT 3HAYHTENbHOe pasanyue B PMCTOﬂOP“qey
KO# CTPYKType nepuepuiHON ¥ LEHTPaXbHOM 30H KYCKOB Msca. l'asoxpomarorpapuyeckune HC~
CIEAOBAHUA CBHAETENBCTBYDT O TOM, YTO B MfACE BHCYNEHHOM B MULKHX CDeAaX COZEpEAHME 5
.
TyuMX KOMIOHEHTOB BHIE, YeM B MsCe CYCIMMANMOHHOX CYNKM M, B CIyyae MCHOAb30BAHUA B K
4ECTBE TENIOHOCHUTENs PAacTHUTENAbHHX XMPOB, B NPOAYKTE yBEAHYMBAETCHA COZEpDKAHHE poumH 88"
CHNEHHHX KMCAOT. [Ip# OZHOTHNHOM XapakTepe M3MEHEHHA MHNEYHHX GeAKOB BHCYWEHHOE B AP
MACO OTIHYAETCA OT MACA CYyCIMMAUMOHHOA CYWKH NOHHXEHHHM TEMHOM DeTuApaTalyi. Pesy-lﬂffwrlj
U3YUCHAA XMMMHYECKOTO COCTABa, aTAKYyEMOCTH CEAKOB NMMEBADUTENbHHMU DepMeHTawd, a raxs®
AAHHHE OPraHONCNTHYECKOA OLEHKH ZaDT OCHOBAHHE CYMTATH, 4YTO BHCYNEHHOE B KHIKHX CPenax

MACO Oo0JazaeT BHCOKHM IHIEBHM AOCTOMHCTBOM.
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THZPONATHYECKOTO PaCHAAa NOZ AGHCTBHEM NENCHHA H TPHNCHHA in vitro no meroxmy Illoxposc~
Koro A.A. u Epranoma E.J. /5/; yBenMdeHNE MacCH NPOZYKTa NPH OBOZHeHEHM BHCYMOHHOI'O
MACa. I'MCTONOrHYeCKYD CTDYKTYPY MHNSUHOH TKAHM HCCIeZIOBAZH MO CTaHAADTHOU MeTOIHMKE
C OKPacKO# Cpe30B TeMaTOKCHMIHE - B03HHOM.

Cnenudnra 00e3BOXMBAHMS MFCE B XHpe NOJA BAKYYMOM 0GyCJOBIEHa HONOCDEZCTBEHHEM
KOHT3KTOM TOILIOHOCHTONA C HPOAYKTOM B TOUGHME BCAro nponecca CYymKH.

PeaynbraTn HCcaezoBamMit, X8DAKTepHBYDUME® H3MOHOHH® COAODEAHES BASTH M XHpa B
NACe B NpOL6CCe CYWKH, NO3BOJHIM JCTAHOBHTH, UTO Han0OJNbIe® KOINYECTBO BIATHM H3
nepHQepritHOf U LeHTparbHOH 30H NPOZyKTa yASUAGTCA B HAYANBHWY nepuox 00e3BOXMBaHEA,

IPOZONXUTOMBHOCTE KOTODOI'0 0T OCmeH AMMTEIHHOCTH nponecca cocrasiser oxoxo 20% (pnc-I%

ARains aaHENX, X8PEKTOPH3YDUAX HBMOHOHME COXGDXAHHA BIATH MO CHOAM NPOAYETa,

CBHZGTCIBCTEYEOT O TOM, YTO NDH OCE3BOXKMBAHMM MHCA B XA ZKRX TONIONDPOBOAAUMX CPOAAX
OpOMCXOZMT OHCTDAsd SBaKyamWs BASTH U3 IeHTPANbHO! 30HN Nmpozyxra. COraacHo paHee
OnyOJH KOBaHHHM 73 HEHM Opu M3y4YaeMOM CNOCOGEe CYNKH NODPeHOC BAATH B MaTepuane ocymecTE”
AACTCA B BUAC QUABTPAaLUOHHOTO NOTOKA AP NOZ BIMAHMeM BHYTDEHHOT'O JAaBASHMs, Bemuundd
KOTOPOT'0 B Npouecce CYWKH ZOCTHI'aeT 8'103Ha /4/. Yxasannoe 00CTOATENBCTEO Onpezenqe?
0COGeHHOCTH MHMKDOC TDPYKTYDH BHCYWOHHOT'D B RUDE NPOLYKTA. Ipn rucrosormuecxux rccaeno-
BOHHAX BHFABNEHH Da3DHBH BOJNOKOH U DA 3DHXIEHHE MK GYHOH TKAHM B LEHTPSNBHON 30HE

00pasioB, B TO BPOMA KaK B nepuepuitiux yuacrrax BHCYWEHHOT'0 MfCa HaGanpaercs ynuaoTHe”
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Puc. I. lIaueHernue TEeMIepaTypH B UEHTpe o0pa3na, COMEDXAHUA BIATU B RuUpe
MO CIOgM NpPONYyKTE B MpoHecce CYMKH ,

Fig, I. Changes in the sample central temperatyre and in the water content
of the fat in different layers of the product durimg drying,
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HU® CTDYKTYDPH (pUCe2)e

[lapannenbsHo ¢ yMEHBNEHHOM Bla-—
TOCOZMepPXaHMs TPOZYKTa B Ipomecce
06e3BOXNBAHNSA NMPOUCXOZUT yBOJHUOHH®
KONMUeCTBa xMpa B Marepuane (pmc.l).
METeHCHBHOCTH IPOLECCa MOTJIONEHUT

IPOAYKTOM TEIIQHOCHTEJIA B XOZE Cyil~

a (=) ‘ 6 (v) KA, 1 Oig nepudepuiiHEX U LEHTPalb—

Puc, 2, Muxpocrpyxrypa uHca, 0GESBONEHHOTO B KMDe.ryx CIO€B NPOZYKTa Dasiuura. Ha

8/ uex
6/ TpanbHag 30HA (yBeiuyeHue X IOO&)

e pu epuitEas 30Ha (yBEJMUSHUS YTl pachnpezeyieHue x1Mpa B MACE OK33HBAWT

Fig. 2, Microstructure of the meat dehydrated BIMAHNE OCOOGHHOCTH CTPYKTYPH LEHT—
in fat.
g; central zone ( X 100) panpHOfl M mepudepuitEoft 30H.

Peripheral zone ( X 100)
BrHCymeHHH} B Xupe MOPOAYKT 0078

ZaeT NMOBHMEHHOJ KajlopUiHOCTHH M,
Clryy
8¢ WCNONB30BaHNS B KAUECTBE TENJIOHOCHTeNs pacTUTENBHHX XMPOB, OMOJOTMYECKas LEHHOCT
Ca B
OTHOme Hyy KJ DHOKMCIOTHOTO COCTaBa NOBHNAETCA 38 CUOT yBEJNUCHHH COZepHaHUA HEHaCH-

MQmm
X
RUDHNY KucnmoT. COZepXaHNe JMHONEBOH KUCIOTH yBENUYMBACTCA NOUTH B 2,6 pasza.
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¢ 20 %0 %0 ., ®(pin) J b
Puc. 4, perugpsramma BHCymEHHOTO MACA. cnenuduKO# CYmKM MPOAYKTE B XA ZKUX
Fig.4. Dried meat rehydratiom. cpezax BCIeACTBHE KOHTAKT8 C TEIIO-

x HOCHTeJeM X er'0 MOTJIOWeHHMS NMPOLYKTOM,
Pez
JIBTate yero BO3MORHOCTH ASCODOUMM JNETYUMX KOMIOHEHTOB MOHME3ETCH.

Ty OZHOTMIIHOM XapaKTepe M3MEHOHN? MplIeUHHX GeNKOB (3,5) BHCYNEHHO® B EUDE MFCO

ua o
®TCH o1 msca CyGIMMANMOHHOA CYNKM MOHARGHHHM TEMIOM DETHZDaTalHK (puc.4).
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CyonumauuonHasa cymka (freeze—drying) Cymxa B xupe (dehydration in fat)
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Puc. 3. llaueneHue conepxaHusa JIHK o cnosaM npomykTa.

Fig., 3. VFA changes in product layers,

Tlpn M3yYeHNM NEPEBAPUBAEGMOCTH GEIKOB in vitro mpo6 MCXOZHOTO M BHCYWEHHOTO MACE
He BHABJEHS CTATUCTHYECKM ZOCTOBOPHAS PasHALA B MX ATAKYOMOCTM NENCHHOM M TPAIICHHOMe

Pe3yIbTaTH M3yUCHHF XMMAUECKOTO COCTaBa, NEPEBapUBAEMOCTH O8NKOB nuuesapuTens s
fepMeHTaMM, 8 TaKxe AaHHNE ODraHONENTHYECKO} ONEHKM AalT OCHOBaHAE CUMTATH, YTO BHCY”
IeHHO® B XAZKAX CDEZaX MACO 06J8ZaeT AOCTATOYHO BHCOKMM NUUEBHM ZOCTOMHCTBOM.
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