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A study into the guality of chilled matural ready-to-cook pork meats during vacuum storage
EeDVASILYEVA and G.A.BALANDINA

The All-Union Research Institute of the Refrigerating Industry, Moscow, UBSR

L FKARYKINA
The All-Union Meat Research Institute, Moscow, USSR

At the VNIIMP a combined scheme of pork carcass butchering for retail trade was developed,
it providing the maximum yields of new kinds of boneless and bone-in natural cuts for cook-
ing (home-style baked ham, cotelette loin, roast belly, neck).

At the VNIKhI changee in the quality of the above vacuum-packed meats were studied during
storege at 4, O and ~1°C.

The meats were packed into a domestic Povidene (Baran-type) film under the 96% vacuum, the
resddual pressure inside the packages being 0.039'105 Pa, and into cellophane without vacu-
um (control).

The quality of the ready-to-cook me&ts was studied chemically, physico-chemically, microbi-
ologically and organoleptically.

The tests indicated that the criteria which limit the keeping quality of vacuum-packed ready-

to=cook meats were organoleptical and microbiological changes.

It was established that facultative anaerobic lactobacilli grow on the surface of vacuum-
packed meats and that aerobic bacteria are inhibited on them.

Vacuum packing of chilled ready-to-cook pork meats allows to extend their storage time up
to 7 days at 49C, up to 22 days at 0 C and up to 30 days at -1'e.

Untersuch der Qualitit von abgekiihlten naturellen bfabrikaten aus Schweinefleisch
bei deren Lager unt aku

LoD WASSILJEWA und GeA.BALANDINA

Das Allunions-Forschungsinstitut fiir KBlteindustrie, Moskau, U4SSR
L.F.,KEARJIKINA

Das Allunions-Forschungsinstitut flir Fleischwirtschaft, Moskau, UdSSR

Im Allunions-Forschungsinstitut flir Fleischwirtschaft wurde ein kombiniertes Schema zur
Zerlegung von SchweinekGrpern fiir Binzelhandel unter maximaler Ausbeute von neuen Halbfab
rikatenarten mit und ohne Enochen (Schinken nach Hausart, Schweinsricken fiir Kotelette,
Bchweinsbauch zum Braten, Schweinsnacken) ausgearbeitet.

Im Allunions-Forschungsinstitut fiir Kélteindustrie wurden die Veranderungen der Qualit@t
von vakuumverpackten Halbfabrikaten wahrend der Lagerung bei 4, O und -1°C studiert.

Die Halbfabrikate wurden in die einheimische Folie wpowiden" (des Sarantyps) bei der Vaku-
umhBhe 96% (der Restdruck innerhalb der Verpackung 0,039 * 10° Pa) und in Zellophanfolie
ohne Vakuum (Kontrolle) verpackt.

Die Qualitét der Halbfabrikate wahrend der Lagerung wurde pach den chemischen, physikal-
chemischen, mikrobiologischen und organoleptischen Kennwerten untersucht.

Die Untersuchungen ergaben, dass die Verénderungen von organoleptischen und mikrobiologi=-
schen Werten als Kriterien dienen, die die Lagerungsfrist von vakuumverpacktén, abgekiinl-
ten Halbfabrikatenlimitieren. Es wurde festgestellt, dass s in den vakuumverpackten Halb-
fabrikaten neben der Hemmung von aeroben Bakterien die Entwicklung von fakultativ anaeroben
Laktobazillen beobachtet wird.

Die Vakuumverpackung von abgekiihlten Halbfabrikaten aus Schweinefleisch ermoglicht es, de-
ren Lagerungsdauer bei 49C vis 7, bei 0°C bis 22 und bei -1°C bis 30 Tagen zu verlangern.
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Etude de la gualité des demi-produits naturels de porc au cours de conservation sous vide

L.D.VASILIEVA et G,A.BALANDINA
Institut de recherches pour 1'industrie de Froid de 1'URBS, Moscou, URSS

L.F.KANIKINA
Institut de recherches pour 1'industrie de viande de 1'URBS, Moscou, URSS

On a élaboré & VNIIMP un schéma combiné pour 1'habillage des carcasses de porc pour le
commerce avec le dégagement maximal de nouveaux types de demi-produits désossés et avec
o8 (porc bouilli de ménage, filet pour des cOtelettes naturelles, poitrine pour le roti,
cou de porc naturel).

VNIEhI a réalisé 1l'étude sur des variations de la qualité des demi-produits emballés
sous vide au cours de conservation & 4°, 0° et -1°C. :

On a emballé les demi-produits en pellicule de povidéne (type saran) de production natio-
nale sous vide &4 96% de profondeur (pression résiduelle au sein de l'emballage -
0,039 °* 1O5Pa) et en pellicule de cellophane sans vide (contrdle).

La qualité des demi-produits était dtudiée au cours de la comservation selon les indices
chimiques, physico-chimiques, microbiologiques et organoleptiques.

Les résultats ont montré que les critéres limitant la durée de congervaton des demi-pro-
duits refroidis emballés sous vide sont les variations des indices organoleptiques et
microbiologiques.

On a établi que 1'inhibition des aérobies et le développement des lactobacilles faculta-
tives anaérobies se voient sur des demi-produits emballés sous vide. L'emballage sous vide
des demi-produits de porc naturels refroidis permet d'accroitre le temps de leur conser—
vation & 4°C jusqu'a 7, & 0° jusqu'a 22 et & -1°C Jusqu'a 30 jours.

Hcenenopanne kauecTpa OXNAENEeHHHX HATYDALBbHHX 0OAYHaCpARATOB M3 CBUHAHH NpA XpaHEHAH

B _YCAOBAAX BAKYYMA
J.1.BACWIBEBA, T.A.BAJAHIMHA
Boeconsuult RAy4HO-ACC/ENOBATENBOKMAE HHCTATYT XOMOLANBHON npomMumneHHOCcTH, Mocksa, CCCP

J.©.KAHHKHHA
Boecomanu#t HayusO-mCCAEROBATENBCRAM AHOTATYT MACHOR npomumneHHOcTH, Mockma, CCCP

Bo BHiMIe paspadoTaua KOMOHHUPOBAHHAA CXeMA DA3NEARA CBAHHX Tym Oig peaau3audd B TOPro-

BOA CETR C MARCAMANBLHHM BHAGNGHAEM U3 TyllA HOBHX BANIOB GECROCTHHX M MACO~ROCTHHX HATYpals-

HHX nonypadpuraToB (CyEeHAHA NoMAmH:Ad, ROpeflRa I1a HATypanbHHX KOTIET, TPYAAHKA JUla xap-

KOro, me#fka HaTypanbHag).

Bo BHUXJ mayueHy n3MeHeHAq KAUECTRA JOAKOBAHHHX [ON BAKYyMOM noJypaGpHKATOB B NpPOLECOS

XpaHeHAs npa TeMneparypax 4, 0 m -I°C.

lonypaGpEraTh ynaxopupain » nneHry "nomanen™ (Tuna "capan™) oTeuecTBEHHOrO NpOA3BONCTBA

npn raybune Baryyma 96% (ocrarouHoe nmaminenne BHYTDPA YNAKOBRA 0.039-105Ha) u nnesxy “nen-

nopay" - Ge3 Baryyma (ROHTpONB).

KagecTso nonypadpuraros npu XpageHdns HCC/eNOBaNA N0 XMMAYECKMM, (P3HRO-XAMAYECKAM, MAKDO—
OHONOrAYECKAM A OPraHONENTAYECKAM NOKA3ATENAM.

Hecnenosanna norasans, uro KPATS8pNAMA, OrpDAHNYMBANWAMA NPOJONAATENBHOCTh XDAHBHAA YNAKO-

BAHAHX NON BAKYYMOM OXJARNEHHHX NONY(PaGpAKATOB, ABNAIACH A3MEHEHAS OopraHonenTA4ecKAX A |
MAKDOCHOJIO'AYECKAX [OKA3A Tejelt.

YCTaHORNGHO, YTO HA YNAKOBAHHHX NOX BAKYYMOM HaTypalbHHX nonypadparaTax HAPALY C YrHETe-
HAEM a3pDOCHHX GarTepuit HadnwIaeTCH pasBATHe (PARYIBTATABHO-AHADDOOHHX NAKTOCALMNI.
JNaKkOBRA O] BAKYYMOM OXNAXIeEHHHX HATYPANBHHX MONYyPaCPAKATOB M3 CBAHAHH NO3BOJAET yBeNd-—
9ATH CPORA AX XpaHeHWd MDA 4°C - 1o 7, npa 0°C - no 22, npn -1°C - 10 30 CYTOK.
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Mcenegopanus xgqecrﬁa_gﬁgaxxeawno:naryga:&gux N0NYPAOPUKATOB M3 CBAHMAH M1pM XDaHEH MM
B_YCnoBusx Bakyywa

H.H.BACHHLERA, T A.BATAHIMHA o 1.9 .KAHHKMHA

Bceconanuit H8Y4YHO~MCCH8Z0BATENBCKU MHCTUTYT XONOAMNBHON MIPOMHUNIEHHOCTH
Beecowsunit HaYUYHO-UCCABL0BATENECKUlL MHCTHUTYT MACHOM NPOMBMJIGHHOCTH
Mocksa, CCCP

Breneuue

(Ipaxruxa npomumnennoi MepepaGoTKM ¥ TOPTOBAM MACOM lIOKasHBaeT, Yro pauMoOHaNbHOE MCMONB3DBA-
Hie cHpsa ADCTUTaeTcs, B YacTHOCTH, NmyTeM BHPaGOTKN HATypanbHux nonyGadpuKaTos U3 MumeHol
TKAHN CBUHMHH BHCOKO# MumeBoH HeHHOCTH, Ha ocHOBaHUK SKCOEPUMEHTANBHNX HCCNEZOBAHUM U3 yue-
HUA nuueBo#f meHHoCTH OIZENBHHX vacrelt momyrymu BHUMMIom paspaborana KOMGMHMDOBAHHAA CXEeMa
Paszenku ceumaumpn mns peannsanuu B TOpProso# cer: ¢ MaKCUMANBHNM BHABJOEMEM HOBHX BUzos Gec-
KOCTHHX ¥ MACOKOCTHHX nonypabpuxaros, KOTOPHE paszenslT Ha Kycku Macco#t or 500 r zo IS00 r.
Texnonornueckas cXeMa nepepaboTKY CBUHHUHAN NpenycMaTpuBaeT cueayomue HalpaBNeHUA WCMONB30BA~
BlA oTzesbHNX Yacrel CBUHHX Tym: JIONaTky u OKOPOK (mocre yzanenus TpyGoli coemuHuTeNBHOYU THA-
HR # waGurka mnuxa zo TONMAHN He Gomee 2 cM) - Ha UST'OTOBNCHME HATYPANBHOTO GeCKOCTHOr'0 MoXy-
¢adpuxara, Kopeflky (nocne BunumMBaHMs [I03BOHOYHMUKA, CNUIUBAHUA pedep zo znuew IO oM u cpesa-
HUA mnuke Ao ToamuAN He Gonee I cu), rpyausxy u WeliHyDL vacTs - Ha U3TOTOBNIEHME COOTBETCTRYD~
OAX MACOKOCTHHX nonypadpuraros, Bunyck ua mefioft u Ipyzno#t vacre#f nmoxyrym noaypaGprraros ¢
Coxbmuu COZepEaHMEM XUDA ® KOCTEH MO3BOXHT CHU3UTH TDPYZOEMKOCTEH MpPOMHUIEHHOH f1epepaboTKl CBU~
HEHH Ha 30% 3a cuer HCKIDUGHUA onepauuit OGBANKH # EUITOBKHU Wed m rpyAuEKn. B mocmezmme roxm
B Mupe Bnoase orueranso CAOXUNIECH TEHAGHUMA K DOSNM3ALMK MACE K H3zenuit us Hero B pacpaco-
BAHHOM ¥ ynaxoBaHHOM BUAe. Jina XpBHEHRHMA CBEXETo Msca ACIONB3yeTCA, KAK MpaBUNO, BAKyyMHAS
Jhaxosxa. lMeomumecs B JUTEPATYPE CBEAEHUA MO BaKYYMHOMY XDaHGHMD MACA - BECHMA Pa3HOPEYMBH,
Xannex o coaBTopaMu /I/ CBUZSTENECTBYOT, HampuMep, o TOM, 4YTO BaKyyM 3aMeTHO 3a8Z0PEMBAET
Pocr Gaxrepuit Ha MacHEX MpozyKTaX. 3TH aBTODH JCTaHOBMAIM, 4TO Jar-gpasa Caxrepuli, pacryuux

B BakyymHO# ynaxoske npu 4,4+6,6°C, B IBa pasa ANMHHE® M0 CPABHEHMD C OOH"IHON ynaxkoBxoif,

B ro xe Bpeua I'mccke /2/ me HaGmozan S8JIePXUBENNEr0 BIMAHUA BAKYyMa Ha pocr Caxrepuit. Hccne-
ROBAHUA NOCAGZHEX JT [IOKa3HBapT, 4TO OpM XDAHEHAHM B BaKyyMHOH ynaxoBKe Ha MACE MPOMCXORMT
M3MeHeHKe KauecTBEHHOID cocrasa Muxpodnopu. Tax, Buu6 ¢ COTpyAHMKaMU /3/ HaGuaDAaNnuM Ha BaKy-
JM-yrnaxoBaHAOM MACe, XpaHMBmEMCA NpH S,SCC, bocr ncuxporpodEnx GexTepuil ¥ SHAUKTENABHOE yBe-
THYeHNe maKToGammnn, D*AyGepr u Kanronu /4/, uccmexosas CoZspxanue CaxrTepuli Ea CBEXEM IOBA-
ZH6M MACe B YCHOBUAX BaKYYMHOT'O XP8HEHUA [py C*ZOC, [PHIIK K BHBOZY, YTO BAKyyM npenarcray=-
8T pocry aspoGaof u 8H83p00H0! MuKpOdAOpH, Hccuezosas HOKOTOpHE MOK83aTeld KAYSCTRA CBORUX
MACHHX OPOAYKTOB, yNa8KOBAHHNX B CaMOYNJIOTHANMUECHA, BHCOKO3AMUTEHE M P83PHBOCTOHKAE NaKerTH,
Launay /5/ nokasam, urp HCNIONB30BaEME MOZOCHOH yNAaKOBKM NOSBOAFET SHAYNATENBHO YBOIUYUTEH
ApoxonxurensHocTs X XpaHeHMA. [[earn MUCCleZoBanui, NPOBEAEHHEX BHIXH, sBasnocs onpeneneHue
Banfaua "Bakyyumso#" JUBKOBEHM # DA3NMYHNX TEMIEDAaTypHHX POXHMOBP Ha KayeCTBOHHHO [OK&3aTONH

U croftkocTs oxnaxAEHHEOH CBHHHHH [DK XONOZWIBHOM XDAHOHMH,

SQT6puan U MeTOZN MCCAS8ZOBARMM

O6sexroun HCCNIeN0BAHMA ABNANACH HATypaAbHNA GecKDCTH nonypaGpuKar U3 CBUHMHH ¥ MACOKOCTHHE
loxypaGpuxary - Kope#ixa 1ns HaTypambHNX KOTIeT, I'DYAMHKA I8 XapKOI'o X melra HarypankHas,
BNDaGOTaHHNHE U3 OXNAXZEHHHX 2o 0°C cBumnx floxyrym wepes 48-72 vaca mocne yGos. YnaxoBKy no-
1y9adpuxaTos npoussommau s NIeRKY "moBuzes™ (runa "capas") 0TeYECTBEHHOrO NpPOM3BOACTBA MpH
TayGune Bakyyuma 96% (ocraroynoe zasmesue BHYTDH YNaxoBKH 0.039.IL)5 la) u nnenry "ueanopam™ -
083 pakyyuma (XoETpOXNE) . Pexuuu XPaHGHMA 3 400, 0% u -1%. B Ipouecce XpaHehus ONpeAeNsad Op-
TaHonenruveckue moxasareny - BHGWAM! BUZA, uBer, sanax NPOAYKTA, USMEHEHUE MACCH YyOaKOBOK,
Koxuyscrao CBOGOAHO-BHAEATONEIOCH MHEEYHOTO COKa, CTeNeHb OKUCHUTENHHHX W3MEeHOHMH mnmka -

o poery fepexucHnx uucex (M.9,) u TH00apOuryposux wacex (T.B.Y.). OKuCIMTENBHNE HSMEHEHHUA
Wlkka uccxezoBann Ipk caMoM pacnpocTpaHeHHOM Ha MPOM3BOACTBEHHHX XONOAMNBHAKEX Hameif cTpaHn
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pexsMe - 0%. Oapanxneasso n

96CTBY aspoCHNX CaxTsapuid, KEX © epell, 1
OpoTen M QaKyNBTETHBEO~8HAIPOCHHY ) IKpoC i I G
OOMENPUHATHM METOAMKAM; coxepxanne Qaxys 3H )0 T ’

S$S=5 /6/. YamER ¢ nocesaMy Ha YKa3aHHO! Cpezs BHpAmUBALK B AHASDOCTATE
EEe 2 cyToK,

Peaynrrasu mccaezopanait

B3 zaEENx radx.l caezyer, uTO KOXMYECTEO BHAGNEBUOrOCH MHESYEO]
JD&KOEKE, TAK N OF TOMNODATYDH XPAHOHMS. MUHUMANBLEO® O0TI6IeHUE
rype ~I°C » moaypacpurarax, y:

B JOBKOBKY 43 noaypadpuxaros, B 9Ty NAGHK I 2
nocxe 30 cyrox XPaEeH &R C I-1,2 pass 9 3¢
BEA OpK 4%C, Usmesmenus MAcCH yNAROBOF uer Mcnaps BAAT

B Nponecce XpaHeHEA NPaK?HUECKH O

E8K yMOHBLUOHNS MACCH loaydedpmraros, yn B Owne 8 i HuM, Xpa#nenme no-
ay$aCpuEaros B naeHKe “usanopas® B 3 CyTot HO, TAK K&K
SHAUMTONBHHME OOTOPAMH MACCH MOT'0 DNJIOHKOI EOT'0 COK&a Hal0ubxaercs

OHCTPOE YXYANOEHE TOBEPHOTO B B nuesn
0CY¥aBaACA YAOBIGTBOPMTEABHHM NpH TeMineparype 4°C - » reuenus
npu -1% - 30 CyTOE.
Hs ralx. 2 Buamo, 49v0 B no DA¥PaspEEaTaX, YNAKOBAHHHX B MOBUAGH,
3 pasa, T.B.4. - B 2 pasa Huxe, qoM B nonypabpuxarax,
SHAUNTO/NBHOE HM3MGHOHHG YKA3AHHHX NOKA38TONER, OKMCAM
C6 XpaHoHEA B MOMKS YNAROBAHHHX B Neanofad noayjpadpuxaros,

Tadzana I Table
HBMEHOHNS KOARYECTBA MHNEYHOYIO COKd, BHAGINUBNEIOCH M3 NOAYPeOpPMKATOB B mpouscce
OpE pasANYHEHX TOMneparypax

Change in the quantity of mus wr Juice ed fr i ¢ 5
during storage at different
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TaGauna 2 Table 2

Crenens OKHCJINTONBHEX H3MEHGHHU mnmxa no.nycpaoplxaron B npouecce XOJNOAMIABLHOI'0O XPaHOHMUSA npn OOC
Depgree of oxidative changes of back fat in semi-prepared foods during cold storage at 0°C

T s e B e L
gggﬁgnﬁurenbnocrsi 0.9., % #oza rT.B.‘L.ur MaJIOHOBOI'O AManpaeruza Ha I000 r
HAfd, CYTKH oy A ENEKA (Thiobarbitouric value, mg of malo-
Pcroxide value, % of io- | : Ry e
(Storage time, ] dina’ j nic dialdehyde per I000 g of back fat)
days) HoBiAeH I Heinopan | NosdAeH T eAA0pan
| (poyiden) ! _(cellophane)! (poviden) | (cellophane)

0 (npm saknazxe ma
XpaHeHns) (begin- 0

ning of storage) 0 0,125 0,I25
3 0,002 0,005 0,188 0,217
- 0,002 0,008 0,246 0,472
I0 0,004 0,0I0 0,320 0,630
22 0,007 0,022 0,477 0,952

Oocae 22 cyrox T.5.Y. mouxa nonypadpuxarop B MOBMAEBOBOM naeHKe cocrasasao 0,477, nonypacpu-
Karos B ueanodanonoff nueHxe - 0,952 M MAINOHOBOID Ananbpaeraza sa I000 r mnuka. B TO BpeMs,
K8K Ham# HOCHGZOBAHMA NPOAHAyNKX n6% /7/ MORE3ANH, YTO JXyAueHHEe OpPraHOAeNTHYECKHX NOKA3are-
Zeil mnuxa (crerxa ocamuBuMHCH BKYC M 3anax) NOABAADYCHA AAWD npu pocruxeHEn peauunHo#t T.B.Y.
8HaweHun I,58 Mr MANOHOBOTO Zmanszersza Ha I000 r mmuxa. Peaynsratl MUKDOOHONOTHYECKAX HCCNE-
AOBaHMH OKOpOKA, KODPOHKM M PDYAMEKH, yNaKOBAHHNX B NOBEASH M nexnodas, NPeACTABAGHHHE HA DHC.I
CBHReTENLCTRYDT O TOM, YTO 00mee KOARYECTEO 8spoCHHX Caxrepuil HE DoXyPadpuKarax B MOMEET 3a-
RI8fRE HAa XONOAMIBHOS XDAHEHWe KONeCANocs OF 3.0.102 zo 3,3.104 Kn6eTOKR Ha I cul NOBEPXHOCTH.
Cozepxasue ncuxporpodemx GaxTepuil E6 NPEBHEANO THOAY KAGTOK. KOXAYECTB0 NAKTOCANAAN COCTAR-
IAn0 gecaTkM K1eToX Ea I oM mopepxsocts. Ha xuposoft [OBEPXHOCTH KOpPOfRM H TIDYAMHKH KpOMe
JEasamHHX CaxrTepHit CHIM OTMOUGHN B KOAMVECTBS OAHHUUHHX KIOTOK JHMONKTHYBCKHO axrepuu.

— w2 " — e -

.E 79 ; g & o wennopow ( cellophone) } dia
* N % 0= e mobuden ( poviden ) v
X g 61 % E Ky UCAROPON | COllophone) J o0
:i ; ?, = e  08udew ( poviden )
19 S §
N N ?
3i 41 3k -
€ iy 7
§% £ L
ét § ( ceblophane) ‘8§
[Fe—— cellgohane . e i
'3% ¢ et nobudew ( poviden )} 4% 'g “ /
§ £ [p——T 7. T ] /(ophcme)} 0°c < & *
g% ! 4 Ko e g NOBudew ( poviden ) g T
EQ' § O ons i Mhd'”' f poviden ) } ~1°C éw‘ & : ' : ;
A g B TR SE W RN BE B A R A Tl BT Teol e PNy RER e cgdT T SO
cymuu (days) cymwy (days)
Puc, I. sMerenHe KoIKYecTBA MCHXPOTPOPHEX Puc, 2, NsueHeRUE KoXHYECTBA J8KTOOALMIN HAE
Caxrepuft BEa noaypacpURaTEX M3 CBHE= noxypacpexaTax ¥S CBUHMAH NPH PABHHX
HUHH NpPH pPA3HHX TeMneparypax remneparypax
ange hc tity of lactobacilles
. antity of psychro- Fig.2. Change in the quantity % ; puse
il g?ggﬁiciﬁazﬁzrgzdgn sgmi-pgegured on scml—prgpgregsporx foods at diffe
pork foods at different temperatures. rent temperatures.

Kak na MACHOM, TAK B HA XMPOBOH NOBEPXHOCTH NoNyPaCpuRaros BHABIEHH, KPOME TOr'o, 6AHMHAUHHE
KIeTKE NuecHEeBHX I'PROOB Buja . B npouecce xpaseHds CaxrepuansHas odcese-
HeHHOCTH noxydadpUKATOB M3MEHANACH B SE&BMCHMOCTH OF TeMNeparypDHEX DOXUMOB U BAAa yNAKOBKH.
lpu 4°C ga noaypadpuxarax, yNaKOBAHEHX B MOBUAGH, POCT NCHXPOTPOPOB NPOXOAKN CO CKOPOCTHD
Tenepanuu I8 wacos, 4T0 B 2 pAa3a MEANGHHE® [0 CPABHEHHD C PasBHTHOM STHX Cakrepuit HA nony-
@aﬁplxa!ax, yOAaKOBSHHHX B HeJuodaH, BHO 3HAUATENBHOO YBOIHUCHHE naxTofaluunn HaCA0Aanoch MMEH=-
HO Ea noxydaGpuxarax, ynakoBaHAEHX B NOBHAEH. Ha XHUpPOBOH MOBOPXHOCTH nony@adpgxaron, XpaHuB-
QEXCcH npu 4°C Gunm 0CHAPYX6HH NMNONUTHYECKHE CBKTEPHH B KOIEYECTBE OT 1,0.I0° a0 I,5.10" kne
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TOX, NpEYeN KX KONNUECTBO HE SABECEA0 OY BMAA ynaxkosxu. Ha nonypadpuxarax, XpARMBURXCA NpK
0°C, samermoe PA3XRYEE N0 COACPXAHED XARYOGQLMAX B 3ABNCEMOCTR 0 YOBROBKE 00HAPYXHBAIOCH
Yoxsxo Ha 8 cyrxa xpasemum(puc. 2). lpm srou COZepXaHNe yKa3amHNX GaKtepmit BRa noaypadpmxarax,
JOBROBAHHHX NOX BAKyyMoM Onxo 3 IO pas Bume no CPaBHEHAD C noxypadpuKaraMu, YNAROBAHHHME (63
Baryyua. B nmponecce narseeltwero xpasesms Opu ykasanHoRl remneparype Ha noxydpaSpukarax Gwn of-
ME8Y6H 38METHNE POCT NAKYOCANMNN N HECKONBRO 3AMEANEHHO8 PA3BATHG NCHXPOTPOJHHX Gaxrepmil, 40
Gozee ApRO BHpAXEHO EA moxy}adpREarax, JUAKOBARHHX NOA BaxyywoM. Ha xupoBod momepxaoctw no-
2ypabpuraros Ha II CyYRR XpaHcHRA opu 0°C oruewanocs HE3HAUMTEALHOE gsenuueﬂne JANONUTHYOC=
EEX Gaxrepiil, COZEPXAHHE KOTOPHX He npeBsmAano 3.8.102 KISTOK HA I CM“ NMOBEPXHOCTR M HE 3ABE-
G630 OF BEAA yNaxoBRR. XpaHeHHe NonypaGpEKATOB, YNAKOBAHKEKX nox Bakyyuom, npa -I°C noxasano,
9¥0 yBelEuYcHEe CAXTEPRAABHON OGCEMEHHOCTH OCHApYXHBANIOCH TONBKO nocne I3 CyTOK, B CBA3M C
98M OPOZOIXETENBAOCTD XDAHERMA NOXYy(PaGpHKATOE B 3TOM Cay4uae SHAYUTENHHO yBEeNWYHNACH, K 9rTOMY
BPEMGEN COZepxan#e NCHUXPOTPOIENX Gaxrepull Ha nony;apukarax, ynaxoBaHHWX B NOBMAEH, COCTABH-
xno IO5 KNEeTOK., MERDOCHONOrHYECKME MCCASADBAHMA NOKA3anH, §T0 Ha noaydaGpHKATAX W3 CBUHREN,
JOBKOBAHAHX NOA BAKYYMOM, B NpPONECCE XOTOAKIBHOTD XpaHeHHs orYMevaercA pocr (aKyabTarUBHO-
8Ha3POCHHX NAERTOCANRNA B SaMeANAGYCH PBSEATHE NCHXpOTPOPEHX Garrepui,

Busozn

I. Texsonoras AeplepesnupoBasHEOl NpoMumAERHO P&371BIKRE CBMHEX NONYyTyN, NPEAyCHATPHBADWAR M3~
TOYOBIGHHG M3 EAX M JNAKOBKY N0 BAKYYMOM HOBHX BHJXOB HATYPAIBRHX noaypaCpuKaroB, ABAAGTCA
NepcnexTHBHOM, TAK KAK N03B0xAeY 066CHBUHTH TOProByD cerbh W C8Th OOWECTBOHHOI'D MUTAHHMA BHCO-
KOKAYeCTBGHHEM NPOAYKTOM NUTAHAR, COXPAHADWEM NAWEBYD H6HHOCYH, TOBADHHH BUA R NOCTOAHHYD
MacCy OpM XDaHEHHH B OXNAXAGHHOM BHZE,

2, Nonuuepran nuesxa "MOBEACE" 0TEUECTBEHHEOIO NpPOASBOACTBA ABAAGYCA XOPOWEM yNAROBOYHHM uare-
PUBKON ZNA HOBHX BHXOB OXNAXZGHHWX HATYPANBHHX NOAyPaCpRKATOB U3 CBHHEEH, 00ECNO6YRBADMAM COX-
PAHGHEE 3a1aHHOTO BAKYYMA& B OpPONECCE XOMOARNBHOI'O XDPAHEHEA.

8. ORECARTENBHNE WAMEHOHMS JMNMUZOB WIMKA JUSKOBAHHHX noxypaCpaKaros He OrpaHHYEBADT OpOKA HX
xpanennn. [oXa3aTeNAMA, OTPAHUYNBADWAME CPOK XPAHEHHUSA nonry$aCpuRaToB, ABIADTCH W3MEHOEWE [BE-
T3 NOBOPXHOCTH MHNEYHOR TKAHA W CKOMNGHWG MNNEYHOTO COKA BEYTDH yTAROBKH.

-4. Jenoma Bakyyua cnoco6otsypr PocTy QaxyABTETHBHO-8HA3POCHNX XAKTOCAUMNN, HO yrHETaDT pPas-
BRTHS NCHXPOTPOPEHX Gaxkrepuit.

5. JU8KOBEA OXNAXAEGHEWX HATypallbHHX nonypaspRKaTOs 43 CBUHMHW NOZA BAKYYMOM 008CHNEYHBAET 0OX-
PaHGHM® HX TOBEPHOT'O KAYeCTYBa NpH 4°C B vogeune 7 cyrox, mpa 0°C - 22 cyrok, npa -I°C - 30
CYTOK.
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