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The, chid.cal .analysis and sensory evaluation of the quality of cooked-*,-»«...̂ * ^  ^  
sausages

G.L.S0INT8EVA, A.A.80BYANINA and 0.V.KHRAPOUNKO V A 
The All-Union Heat Research Institute, Moscow, USSR

The chemical composition and sensory characteristics of cooked-fc-smoked and dry sausages 
were studied. Sausage Q u a lity  was evaluated by protein and fat levels« the water«protein, fat«pro. 
fat«protein and wAterifat ratios were determined. The value of the fatiproteln criterlum 
in the tested sausages was found to vary within 2.2-3.0. It was shown that a wide variation 
in the fat content of these sausages had no significant effect upon their consumer accept­
ability. A study into the interrelation among individual sensory characteristics ■«<< the 
overall quality of dry sausages indicated that the flavour was critical 1® the overall 
quality evaluation. '*

Die chemische Analyse und die sensorische Bewertung der Qualität von gekochten und 
geräucherten Wursten Bowle Rohwürsten

G.L.SOINZEWA, A.A.BOBJANINA und O.W.CHRAPUNKOWA

Das Alunions-Forschungsinstitut für Fleischwirtschaft, Moskau, UdSSR

Es wurden die chemische Zusammensetzung und die sensorische Charakteristik von gekochten 
und geräucherten Wursten sowie Rohwursten studiert. Die Qualität der Wurste wurde nach 
deren Gehalt an Eiweiea und Fett bewertet« das Verhältnis Wasser/Eiweiss, Fett/Eiweiss 
und Wasser/Fett wurde bestimmt. Dabei wurde es festgestellt, dass die Grosse des Krite­
riums Fett/Eiweiss in gekochten und geräucherten Wursten sowie in Rohwursten im Bereich 
von 2,2 bis 3.0 liegt. Es wurde gezeigt, dass eine breite Variation des Fettgehaltes ln 
diesen Würsten keinen wesentlichen Einfluss auf deren Akzeptabilität für den Verbraucher 
ausübt. Die Untersuchung des Zusammenhanges zwischen einzelnen organoleptischen Merkmalen 
und der Gesamtqualität von Rohwürsten ergab, dass das Aroma und der Geschmack bei der Be­
wertung der Gesamtqualität von ausschlaggebender Bedeutung sind.



Analyse chimique et estimation sensorielle de la qualité des saucissons culte-fumés et 
crus-fumée
G.L.BOIBTSBVA, A.A.SOBJANINA et O.V.KHRAPOUNXOVA
Institut de recherches pour l'industrie de viande de l'URSS, Moscou, URSS

On a étudié le composé chimique et les caractéristiques sensorielles des saucissons 
cuits-fuaés et crus-flimés. On a exécuté une estimation de la qualité des saucissons se­
lon leur teneur en protéine et en graisse; on a déterminé les rapports eau/protéine, 
graisse/protéine et eau/graisse. Il est constaté que la valeur du critère graisee/pro- 
téine pour les saucissons cuits-fumés et cruB-fumés se trouve entre 2,2 et 5,0. On a 
montré que la large variation de teneur en protéine des saucissons de ce type n'a pas 
exercé d'effet considérable sur leur acceptabilité de consommateur. L'étude de l'inter­
liaison entre certains indices sensoriels et la qualité commune des saucissons crus-fu- 
més a montré que l'arôme et le goût étaient le critère décisif de la qualité commune.
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ÏBMHvncBBa aaaA23 a csHCODHflfl oneHKa KaqecTBa BapeHQ-KonqeHHX a cupoKonneHHX KoaOao 

r.ü.CCUHliEHA, A.À.COEHHHHA a O.B.XPAHyHKOBA
BceC0D3H«fl HayHHO-HOCAeAOBaTeABCKaB HHCTHTyT MHCHOfl npOMUnweHHOCTB, MOCRBa, CCCP

H ayieaa xamaiecRafl c o c x a B  a oeHcopane xapaKTepacTRKB Bapeuo-RonqeHnx a cupoKomeHHX KoaOac. 

OpoBeABHa oaeH M  aaqeoTBa RoaOac no coAep*aHRD b hbx OeaKa, sapa, a Taicxe onpeaeaaHH coot-  

HomeHaa Baara/CeaoR, Eap/fleaoR, Bnara/xap. ycTaHOBaeao.HTo BenaaaHa KpaTepaa xap/OeaoK b 

BapeHO-RonieHHX a CHpoRonnemix KoaOacax HaxoABTes b npeAeaax 2 , 2 - 3 , 0 .  Il0Ka3aH0,qT0 mapoKoe 

Bapiaposanae b coAepxaHaa xapa b stbx bbabx Koaûac ne OK83aao cymecTBeHHoro bjihhhrh m  a x  

norpeOateJiBORyD npaetiaeMOCTB, HccaeAOBaHae B3aaM0CBfl3a Me*Ay otaeabHHMR opraHoaanTBiecRB- 

mr noRasaTexiaia a oduwu na^ecTBOM CHpoKonqeanx noaOac noR83aao, mto pemanunM npa oueHRfl 

oOmero KaqectBa Ouaa apoMat a BKyc.
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X.iu.mccKiilt aiiajim a cencopHaH oueHKa KaqecTBa BapeHo-Koimenux n c u . mkoiiuohux kuaOuc 

r.JI.COJIHUEBA, A.A.COEHH THA, C.B-XPATOTHKOBA

BcoconsHu« Hayimo-accAeAOBaTeAbcKHit ancTaiyi iwchoH npouuin.-iomiocT«, MocKBa, CCCP

IlpoöJieua noBHineHHd KaMCCTsa npoAyKnaa, BupaCaTUBaeuotl npeAnpanTHHMH MncHOt! npoMUuiJicii- 
hocth, nBJinoTCH oahoM hs cauux aKTyajibHUX B HacTOnmea Bpeun. Maco n mhchuo npoAyaiu noAb- 
ayoTcn noBbiuieHiiuu cnpocoji HacexeHan, noaiouy ocoöohho bsäho oöecnenaTb bucokoo hx KaqecT- 
BO. MhCHOM npOUUUIJIOHHOCTBR BUpaOaTUBaOTCH ÖOJIbDOfl aCCOpTilMeHI HSAOAHtl, OTAHMaßlUHXCH pa3— 
ahmhoH nameBoW uohhoctbio h cneuniJimecK imu BKycou h apoiiaTOu. B sbbhchmocth ot noAÖopa cupba 
H pouoniypu.a T3KK8 TeXHOAOTHH H3rOTOBAeHHH KOJIÖaCM BapeHUB, nOAyKOnMCHUO, BapeilO-KOnnetlUB 
H CbipOKOnWBHUB HHOBT paSHhlfl XHMH'lSCKHîl COCTaB H OpraHOJI8nTHM8CKH8 CBOHCTBa. IlpH aHBJIH3e pe- 
3yjiLTaT0B opraHOBeniHuecKHX ouenoK yaasamiux bhaob koaCbo Cuao oTueneHO, mto npa c x o a h o u 
XH1IHM8CK0M C0CT3B6 AerycTaTopaua no-pa3HOMy BOcnpHHHMaeTCH oöman noTpeCaTBAbcican npaeiuie- 
uocra npoflyKUHH. B panee npoBeAOHHUx paöoiax no accAeAOBaHHB KaiecTBa BapeHux KOAÖac (I )  
Quak noKasaHU saBHcauocTb oÖmeB opraHOAenTauecKotl oiichkh ot coAspnaHaa xapa h cH.ixeHHe ia -  
khx noKaaaTSJieit aan ubct, BKyc, apoiiaT n kohchctbhuhh npa yBenanenaa cooTiiouemin xapa k 
öexny Birne 3 . B HacToamefl paÖOTe Cuna asyaeHU xaMimecKatt cocTaB h opraHonenTimecKHe xapuK- 
TepucTHKH BapeHO-KonMOHiix h cupoKonnenux KOAÖac m accneAOBana aaBHCHMOCTi» oCmeH noTpeöa- 
TejibCKoH npaeuneuocTH npoAynia ot coAepxaHHH xapa h cooTHomeHHn xap/öeAOK.

B Ka'iecTBB oÖieKTOB HccAeAOBaHHH Öuah OTOöpaHu cASAyBmae BapeHO-KonneHue koaöuch : 
MocKOBCKan b / c ,  AOAHKaTecHan B / c i cepBBAaT B /c  h JiDÖHTejibCKaH I c ; cupoK onneH ue: uocKOBCxan 
B / o ,  cTOAHWHan B /c »  öpayHmBeürcKaH b/ c ,  noAbCKaH b/ c ,  cBHHan b / c ,  cep B en aT  b/ c ,  A B öaT enbc- 
K a« I c .  KanecTBO koaCbch u x  hsacahH oueHHBaAa no KounAeKcy noK aaaTejiefl, onpeAeAneuux o p r a -  ’ 
HO Ae IITHMeCKHMH H $H3HK0-XHUHM6CKHUH lie T0A3MH.

OpraHOAenTHMBCKyn oueHKy KaqecTBa KOACacnux ti3Aenatt npoBOAUAa cneniaAbHO OToCpaHHaa 
rpynna A«rycTaTopoB c npoBepenHOH 'lyBCtshtbabhoctbb■ KoAöacu oueH.iBaAH no 9-ÖaAAbno« umane 
no BHomHeuy BiiAy, UBeiy h pacyHKy na páspese, apouaiy, BKycy, kohc.ictohuhh, cohhocth h oö-  
«wH oueHxe KaueciBa npoAyKia, xapanTepH3yDmefl ero noTpeflnTeAbCKyc npneMAeiiocTi).

XHMHMecKHO xapaKTepHCTHKH onpeACAfuiH cAeAynm’HMH MeTOAaun:
-  coAepxaHHB BAarn -  BUcymHBaHiieii naBecKH npii I50°C b  Te<ieHHe I wacaj
-  coAep^aHHe xnpa -  ueTOAOii BK cnpecciiofl aKcipaKUHH b $HAtTpyBmeñ BopoHKe cuecbB xA opo- 

<topua h sTQHOAa;
-  coAepxaHHe öeAKa -  no oömeiiy a30iy -  UHKpoiieTOAOM KbeAbAaa b  c npiiueneHHe« ycn o p eH - 

HOB umiepaAHsauHH h oiroHKOtl b wainnax KoHBen;
- coAepxaHHe 30au - cxuraHtieii HaBecna c AoöaBAeH.ieu ycKopaTexn yacyoHOKacAoro uarH.wj 

npH teunepaType 500°Cj
-  eoAepKanae oKcanpoAHna -  ueiOAO« CTeAxeiiaHa-CiaAbAepa c ncnoAb30BaHHeii xAopaiiHHa-T 

b  K aqecTBe okhcahtoah ( 2 ) i
-  coA epxaH ae TpanTo<joHa -  no «eTOAy Tpexeiia-CiiH Ta c  npoBeAeHaeu meAowHoro raApoAHsa 

no BepöauK ouy-^eTepH A xy ( 3 , 4 ) .
Pac»ieTHiui nyieu hbxoahah bcahmiíhu KpaiepHeB BAara/ÓeAOK, sap/OeAOK, BAara/x.ip. PesyAbiara 
opraHOAenTH<iecKoro a (jiasaKO-xauanecKoro anaAaaoB Bapeao-KonneHux a cupoKonneHux Ko;ióac Cu­
na CTaT.icTHHecKH oCpaCoTaHUí noAC^aiaHU cpeAH.ie SHaueHan (x  ) ,  ciaHAapTHue otkaohoh.ih ( J ) ,  
Hoa^auaeaTu Bapaauaa (V ) .

üpiaH O A em im ecK ae accAeAOBaHHH BapeHO-Konnenux KOACac noK a3aA .i, mo Bce oCiiaauu Cuah 
xopomero KawecTBa a 0Aa3Ka no opraHOAenT.iMecKau noitaaaTeA fui, o neu cB.iAeiejibciByioT hobuco-  
Kae BBAHMaHbl CTaHAapTHUX OTKAOHeHHÜ ( TaÖA. I).
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TaÓJiHua I Table 1

OpranonenT.i'iecK.ie xapaKTepacTM.i Bapcno-Konqeimx Kosdac (b duBBax) ( n=9) 
Organoleptioal characteristics of oooked-fe-amoked sausages (acores)

KoBdaca BhobhiiII 
BUS

Sausage Appearance

ÜBeT H pncy- 
hok Ha pás­
peseColour & pat­tern on the 

cut anrfanw

ApJMQT
Aroma

Bnyc

Taste
SeTuU r Cmhoctb

Consist Juiciness tency

odnan oiteiiKa 
xawecTDa Total acoayt- 
ability

MocKOBCKan b/c x  7 ,5 5 7 ,5 8 7 ,4 9 7 ,5 3 7 , 5 0 7 , 5 0 7 , 5 0uoscovakaya, Srtra ¿ U,5 2 0 ,4 5 0 , 5 2 0 ,4 7 0 ,4 9 0 , 5 0 0 ,4 9Grade l b,8 5 ,9 6 , 9 6 ,2 6 , 5 6,6 6 , 5

ieBviKaTeciiaa b/c x  6 , 9 3 6 , 9 4 7 ,0 2 7 , 1 0 6 ,9 1 7 , 0 6 ,9 6Delicateanaya,Ex- S 0 ,7 8 0 ,7 4 0 ,6 2 0 , 5 7 0 ,5 2 0 , 6 2 0 ¿ 6 5tra Grade V 1 1 ,3 10,6 8,8 8,0 7 , 5 8,8 9 , 3

CepBenaT b/c !  6 , 9 0 7 ,0 3 6 , 9 3 7 , 1 0 6 , 9 7 7 .1 3 7 ,0 7Servelat, Extra $ 0 ,4 3 0 ,7 5 0 ,1 5 0 ,7 8 0 ,8 1 0 ,8 1 0 ,7 2Grade r  o ,2 10,6 2 ,1 1 0 ,9 11 ,6 I I ,3 10 ,1

JIiodwTeJibCKaH I c  x  7 , 1 8Lyubitelskaya, 6 0,39
Extra Grade XT 5,4

7,18 6,78 7,17 
0,42 0,47 0,43
5,8 6,9 6,0

7,17 7,14 7,18
0,35 0,44 0,424,8 6,1 5,8

B Tads.2 npeacTaBfleHN pe3ysbTaTH  x m m e c K o r o  anajM 3a Bapano-KonMOHux K ojid ac, a  Taicxe 
KpHTspHii B Jiara /d eJio K , n a p /ósjiok, B s a r a /x n p ,  TpanTo$uH/OKennposnH. IlecMOTpa Ha t o ,  *ito  KOBtía- 
cbi B u p ad aiu B aB .icb  Ha pa3Hux npesnpHHTHnx, b  n p e s e s a x  K a x so ro  HauueHOBaHHH nues¿icb HedoBBome
otks o h c h hh no cosepxamiio Bsara b odpa3uax a cpesnee 3HaneHne no rpynne BapeHO-Konneubtx kob- 
dac pubhhjiccb 38,63% («í=2,46). lio coAep;.caHHK deBKa BapbupoBaHHe dosee BupaixeHo: TaK, b 
HOCKOBCKOtl KOBdace cpesHee cosepa<aHne deBKa - 18,89%, b KOBdace cepBeaaT - 16,12% h Haudosee 
DHpoKoe BapbHpoBaHHB no cosepiKaHHD deBKa HadaiosasocB b KOBdace sea iiKaTecHott - 15,78% (r=22,5), 
b k o t opoti luteaocb cauoe BhicoKoe cosepmaHHe «upa (43,9%). lipa aHaauae peayabTaTOB no cosep- 
xaHHio »upa, b h s h o, a to Bce odpaaou KOBdac dbiBH tíBH3KH no BTOiiy noKaaaiea» ( r=I,53-5,32) H 
cpesnee 3HaweHne no rpynne paBHO 39,84%. IloayqeHHhie aiccnepHMeHTaBBHue saHmje no3B0BHBH onpe- 
seanib BeBHnnHu KpniepneB BBara/deBOK, xnp/desoK, Baara/xap, TpnnTO$aH/OKcnnpoBah. Cpesnee 
3HaqeH«e Kp¡tTepnn BBara/deBOK no rpynne Bapeao-KonneHux KOBdac 2,32 (5=0,21, r=9,05). Co- 
OTHOineHHe uexsy cosepataHHeu aúpa h deBKa HaxoswTCH b npesesax 1,99-2,93, npimeu san Koadacu 
seaaKaTecHOtt cauoe MaKCHMasBHOe - 2,93. Cpesnee 3Ha<ieHne coomoueHnn xwp/desoK ssh BapeHO- 
-Kon'ieHbix KOBdac 2,41 (5=0,39, r=I6,I8). CooTHOuieHHe Mê sy BsaroM h jf¡npoii b Bapeiio-KonMenux 
KOBdacax npndnHacaeTCH k es«HHue no cpesHHu saHHHM qerapex HanueHOBaHHlí KOBdac 0,98 (5 =0,12, 
^=12,24).

TadBHua 2  Table 2
Xnu»mecKnH cociaB h Kp;iTepnn KaaecTBa BapeHO-KonueHux KOBdac (rt.=9)

Chemical analysis and quality criteria of cooked-&-smoked sausages

K oBdaca
Sausage

XttUBqecKHii cocTaB , 
Chemical analysis

lpanto- ukch— 
B n a ra  Bobok ¿.up 3 o s a  $aH n p o -  
Water Protein Fat Ash Trypto-

KpuTepun KaqecTBa
Quality criteria

BUH
B.K . . r  R.u TPnnTO'iOHB.B n.b o.A okciiijpOB%H .W«P F«P WiF Tryptbphane/

UocKOBCKan b/c 
U o s c o v s k a y a , E x t r a  

G r a d e
X 39,43 
i  3,88 t 9.8

18,89
2,0410.8

37,02
1,955.2

4,66
0,5812,4

254,03
18,124,8

m e
274,4010,27
7.3

2,14
0,3817.7

1,990,168,0
1,07
0,1514.0

0,920,12
4,5— --

ileB.iKaiecHaH b/c x  3 5 ,9 7 15,78 43,90 4,55 230,88 262,15 2,36 2,93 0,83 0,88
D e l i c a t e s n a y a , i  l ' 7G 5,52 4,70 0,56 13,7o 12,15 0,46 0,82 0,12 0,09
E x t r a  G ra d e V 4.9 2d, 5 10,7 12.8 7.2 9.5 19.4 27.9 14.4 •>,7-- —
CepBesai b/c X 41,66 16.12 57,86 4,36 265,58 506,89 2,oí 2,56 1,10 0,37
S e r v e l a t , E x t r a S 1,21 1,57 0,58 0,23 15,68 21,62 0,32 0,25 0,03 0,05

G ra d e V 2.9 9.7 1,5 5.2 5.9 10.3 12,2 10.5 2.1 5.7____
JlndnTesBCKan Ic X 37,47 17,21 40,59 4,71 237,22 410,44 2,18 2,36 0,95 0,53
L y n h i t e l s k a y a , 5 2,01 1,69 2,16 0,47 20,99 8,94 0,28 0,22 0,08 0,11

1 s t  G ra d e V 5,3 9,9 5,3 9,9 17,2 2,1 12,8 9,3 k 6— 1 8 . 9 __
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B Tadn.3,4,5 npsACTuB^eHU peayntTaiu iiccneAOBair.Ui cuponoimoHux Ko;iöac. B cbh3;i c Teu,

<iio nonöacu BHamiTeJibHO pa3n.iuannci> no coAep&aiui» »npa, npe;icTUBJnuiocb uonecooöpa3iiuM pa3Ae- 
MHTb hx na TpH rpynim: c coao pannen Kilpa np.nxepHO 50%, 50—t>0/o h Bbiiao 60%. B Taön.3 nonaaaKu 
pe3yjii>TaTH HCcnoAOBaHHt! cupononneHux nonöac c coaep*aHneu aapa npro.iepHO 50/). l’acM8T cpaamtx 
3HaieHHt! H3 AaHnux iuön.3 nonasan, hto nonöacu ÖnHann no C0Aep*an:i» BJiar.i ¿4,70% (^=7,37), 
Öenna 20,53 ( V=6,77) n aapa 49,29% (ir»5,45). CpeAHHe cooiHOiueHHH uoMy conepaaHieu Biiara a 
Öenna 1,22, aapa n öenna 2,21, BJiara a aapa 0,50. Buconoe coACp^H.ie (5enna b 3To!( rpyrme non- 
Öac, 0TH0CHT8Ai.no yuepeHHoe conepr.aH.ie aapa B coneTaHaa c xopomaua opraHoneiiTHHecn.nn nona- 
SaTOAHUH ÄÖAaiOT HX OCOÖO K8AaT8AbHUUa npOAyKTaHil AAH nOTpeÖilieAH.

TaC5Aaua 3 Table 3
X'HMaMccKHfl coctob h n p.iTepun KanecTBa cupononqeHux nonrtac (conepiuaHHe x.ipa~5o%)( ft a 6)

Chemical analyeie and quality c r ite ria  of dry amoked eaueagea (fat content ab. 50%)

Konöaca, b/ c
8ftueage,5rtra

Grade

XHM/I>ieCBHtl COCiaB, % 
Chemical analyeia,%

Kp.iTepiiH itäneeTBa 
Quality criteria

Bnara Benon Anp 3ona 
Water Protein Tat Aah

B:E
WiP

a:E
TiP

B:*
WiT

MocnoBcnan lloecovekaya X 24,95 18,95 51,42 4,70 1.33 2,03 0,48

Ctoahmhoh Stolichnaya x 22,77 21,59 50,19 5,44 1,05 2, 3̂ 0,45

CeuBenaT Serve1at X 2o.40 21,06. 46.27 6.27 1.27 2.28 0.57 _ .
B THÖA.4 npHBeACHU pe3 yni>TaTH WUU«CAUiMHnn c-un lyjiiiiM liMiwnuiHDnn» iwvivav, v. ----

e« anpa 50-60%. CpeAHHe Aamiue no stoM rpynne nonöac nona3UBa»T, hto nonnqecTBO (Jenna octb-  
8TCH bucokhm 20 ,27# npw AociaTOMHO BucoKOu conep*aHHi anpa ao 57,61% h oqeHb hh3kou conepaca- 
hhh Bnar« -  17,71/4« KpHTepnn Bnara/öenon -  0 ,8 7 , anp/öenon -  2 ,87  h Bnara/xup - 0 ,3 1 .  Cbhhbh 
nonöaca b/ c OTAHqaeicH ouenB bhcohhm coAopnaHneu nnpa 67,66%, cauuu hh3k.ih (Jenna -  14,13% h 

BnarH -  14,53%.

XHMHqecnHH cocTaB h npHTepun nauecTBa cuponorreeHux nonöac (ft *6 )
cal analyeie and quality c r ite r ia  of dry amoked eaueagea__________

XnuHuecnHtt coctbb, % K pm epun nanecTBa
Chemical analyeie,0 Quality c rite ria

Konöaca
Sauaage Bnara Benon Anp Bona B:E A:B B:*

Water Protein Tat Aah WiP TiP WiT

ir^.OM.1e« ,» rtp . on to  .  CoaepnaH.0  npa 50-6® i . t  •»«•»« 50-6»
BpayHmseUrcnaH b/o * 20,01
nonBcnaH b/o Polleh,Extra Gradex Io,84
JlnÖHTenbcnaii Ic I^ubitelakaya, x 16,28 
1at Grade CoAepi«iHHe k n pa Buiue 60% Tat content above bO%

X 14,53 14,63 67,66 3,18 0,99 4,74

19,16 50,58 4,23 1,05 3,03
21,14 57,13 4,89 0,79 2,71
20,53 59,13 4,06 0,78 2,88

CBHHan B/O Pork,Krtra Grade

0,35
0,30
0,27

0,22

"  B iaO n .5  nonaaaHU peayniT ara opraHonenTHnecnot! o«eHnti CbipononqeHux non öac. Bee nonöaoH 
nonyqiuiH Buconyn ouenny AeryciaTopoB no sn y cy , Hecnoipa na to, hto oöpaauu SHanHTenbHO paa- 
anqaniicB  no coAepxaHHB n a p a . Ha npnuepe cbhhoH nonöacu, oöpaauu noxopofl nonywnH sueonyn 
oueHny no opraHonenTHnecnHii nonaaaTeniui, uoxho bhaotb, hto noT peönen n  othochtch n cuponon- 
wenui nonöacau, nan n AenanaTecHuu nponynTau, b kotoPux coAepaamie mn/.na He onaausaeT peuan- 
Hero SHaqeHHn Ha hx noTpeÖHTem.cnyn npneHneuocTb. KOckM«U«oh*  noppennun.1, xapanTepn3ywu.it! 
BaaHuooBHab n ew y oöiue» oueHnofl nanecTBa nponym a b Öannax h conepbaH.ieM nnpa b nonöacax, 
hobuookhH (t-0,40), UTO noATBep^Aaei cnaöyn obhob aitiH i nonaaaxennuu Ann cuponom ie-
hux n on öac. ilconeAOBaH.ie BaatiuocBHaH ueany OTAenBHUMti opraHonenTHnecn.iuH nonaaaTennuH h o ö - 
Hhw naqecTBOu cupononqeHux nonöac nonaaano, hto npn s c e x  nonomiTenBHax x a p a n icphotmeax pe- 

luaBuuiiH npn oueHne oömero n an eciB a  öuah ap o u ai (i »0,98) h Bnyc (i=0,97).
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K o;iöaca
B a u s a g «

CUPOKOOTUHUX KOAÔac («-0)dÔJ!l,ia * Organoléptica! charactarlstlos of dry smoked sausages
Ubbt H pu
cyaoK Ha Apernar338. Aroma

îaoiB p

BtieuiHHW 
B HA Appearance dur 8»

Buyo
laste

KoHCHC«
TeHUHH
Consia-

HocKOBCKan B/C M o s c o v s k a y a ,B .G .  X 

CT0AHWH3H B /C  B t o l i c h n a y a . B . G .  x
BpayHuiBe»rcKaH b/c B r a u n s c h s e i -  x 
noxbCKaH b/c P o l i s h , E . G .®er,B*®*x
CBHH3H B/C P o r k ,  B.G. X
CepBenaT b/c 8 e r v e l a t , B . G .  x
JIioÖHTeJitCKaH I c l y u b i t e l a k a y a  x

---- thipaiera cm 9 cut surface tency
7,b0 7,35 7,85 7,80 7,50
6,75 6,70 7,25 6,90 6,95
7,70 7,30 8,00 8,50 7,50
8,25 8,40 8,05 8,20 7,50
6,90 6,95 8,10 8,00 7,50
7,87 8,06 7,76 7,60 7,46
7,76 7,93 8,00 7,80 7,67

Oôinan 
oueiiKa
ÿ 8 M TBaajjeptabi-
7,75
0,90
7,90
8,10
8,00
7,73
7,70

wchhx^koaZ  C0CTaB "  0 p raH 0n en ™ 'iecK ‘ie x a  paK Te pu c  Tun h B a p e a o -K o n w M X  H cupoK on-
!® " “  Ö np0Befl8Ha oyCHKa « a ^ c T B a  KOAÔac no coAepaaHHio b  hhx ÖeAKa, K ;ipa, a Taitto  o n -

B^BapeHO Z Z Z Z  ̂ â/ÖeJI0It, " P/ÖeJI0K’ Mara/ÄilP- Hio coA ep ^H H e ÖeAKa
L  I  aX * “ ° “ H0 CTaÖt,JaH0 H “ » * • » ■  B npeA eA ax 1 5 -1 9 % , c w p u u «  « « -
J L — ! * M r ï î r H 0BM H 0’ 1,10 KP'ÎT0PH» ^«P/ÖeAOK, xapaKTepHsynm a« nnmesyio q eH iioon
tH Í Í  Í  H3X0AHTCH B n p e y e n a x  2 - 3 *  co A ep aan ae  ÖeAKa b cupoK onw enyx K o x ö a c a x  -  b npeAeAax

/CKJIB'ieHae cociaBA H ST KOAÖaca CB.IH3H b/ c ,  coA epxam an 15% ÖeAKa. noK aaaH o, wto no c o -  
™  c^oK onw eH H e KOAÖacn mokho pasAeAHTB Ha rpynnu c  coAepxaHHeu w p a  npuuepHO.50%. 

AO 6Q% h Birne 6Q «. BeAHwnHa Kpniepan KHp/ÖenoK b  CHpoKonwenyx K o x ö a ca x  c  coffejwuiaeii « « p a  äo 
60% HaxoAHTCH b  npeAeAax 2-3. nonaaaH O , wto mapoKoe BapBapoBanne b  c o a spicaHHH « a p a  b H ccA e- • 
3 ° ? ? ™  KO Aöacax He 0K a3aA 0 cym ecTBeH iioro bahhhhh Ha hx noTpeÖHTenBCKyn noHeM AeuocTBrt-0  4 1 .
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