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At the VHIIMP 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, ootelette loin, roast belly, neck).
At the vwnrhT changes in the quality of the above vacuum-packed meats were studied during 
storage at A, 0 and -1*C.
The meats were packed into a domestic Povidene (Baran-type) film under the 96% vacuum, the 
residual pressure inside the packages being 0.039*10-’ Pa, and into cellophane without vacu­
um (control).
The quality of the ready-to-cook meats 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 laotobaoilli grow on the surface of vacuum- 
packed meats and that aerobic bacteria are inhibited on them.
Vaouum packing of chilled ready-to-cook pork meats allows to extend their storage time up 
to 7 days at A°C, up to 22 days at 0 C and up to 30 days at -1 0.
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Untersu"*'""^ Qualität von abgekuhiten naturellen Halbfabrikaten aus Schwolnefj-qlsch 
bei deren L e erung unter Vakuum
L.D.WAßßlLJEWA und G.A.BALAHDIHA
Das Allunions-Porschungsinstitut für Kälteindustrie, Moskau, UdSSR 
L.P.KAKJIKIFA
Das Allunlons-PorschungsInstitut für Pleischwirtschaft, Moskau, UdSSR
Im Allunlons-Porachungslnatitut für Pleischwirtschaft wurde ein kombiniertes Schema »ur 
Zerlegung von Schwainekorpern für linselhandel unter maximaler Ausbeute von neuen Halbfab 
rikatenarten mit und ohne Knochen (Schinken nach Hausart, Bchweinarücken für Kotelett., 
Bchweinabauch »um Braten, Schweinsnacken) ausgearbeitet.
:m Allunions-Porschungsinstltut für Kälteindustrie wurden die Veränderungen der Qualität 
ron vakuumverpackt«! Halbfabrikaten während der Lagerung bei A, 0 und -1 C studiert.
>1. Halbfabrikate wurden in die einheimisch. Polie "Powiden" (des Sarantyp.) bei der Vaku- 
imhohe 96% (der Restdruck innerhalb der Verpackung 0,039 * 105 Pa) und in Zellophanfolie
bne Vakuum (Kontrolle) verpackt.
ie Qualität der Halbfabrikate während der Lagerung wurde nach den chemischen, physikal 
harnischen, mikrobiologischen und organoleptischen Kennwerten untersucht, 
ie Untersuchungen ergaben, dass die Veränderung«! von organoleptischen und mikroblologi- 
ehen Werten ala Kriterien dienen, die die Lagerungsfrist von vakuumverpackten, » 8  Halb­
en Halbfabrikat®limitieren. Bs wurde festgestellt, dass es in den vakuumverp 
abrikaten neben der Hemmung von aeroben Bakterien die Bitwicklung von u a v 
>aktobazillen beobachtet wird.
•ie Vakuumverpackung von abgekühlten Halbfabrikaten aus Schweineflelech ermogli '
an Lagerungadauer bei A°C bis 7, bei 0°C bis 22 und bei -1°C bi. 30 Tagen SU verlängern.
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On a  é l a b o r é  à  VNIIM P un sch ém a co m b in é  p o u r  l ' h a b i l l a g e  d e s  c a r c a s s e s  d e  p o r c  p o u r  l e  
com m erce a v e c  l e  d é g a g e m e n t m a x im a l d e  n o u v e a u x  t y p e s  d e  d e m i - p r o d u i t s  d é s o s s é s  e t  a v e c  
o s  ( p o r c  b o u i l l i  d e  m é n a g e, f i l e t  p o u r  d e s  c ô t e l e t t e s  n a t u r e l l e s ,  p o i t r i n e  p o u r  l e  r ô t i ,  
c o u  d e  p o r c  n a t u r e l ) «

V N IK hI a  r é a l i s é  l ' é t u d e  s u r  d e s  v a r i a t i o n s  d e  l a  q u a l i t é  d e s  d e m i - p r o d u i t s  e m b a llé s  
s o u s  v i d e  au  c o u r s  d e  c o n s e r v a t i o n  à  4 ° ,  0 °  e t  - 1 ° C .

On a emballé les demi-produits en pellicule de povidène (type saran) de produotion natio­
nale sous vide à 96% de profondeur (pression résiduelle au sein de l'emballage - 
^*^59 10^Pa) et en pellicule de cellophane sans vide (contrôle)«
La qualité des demi-produits était étudiée au cours de la conservation selon les indices 
chimiques, physico-chimiques, microbiologiques et organoleptiques«
Les résultats ont montré que les critères limitant la durée de conservaton des demi-pro­
duits refroidis emballés sous vide sont les variations des indices organoleptiques et 
microbiologiques«
On a établi que l'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 refroidiB permet d'accroître le temps de leur conser­
vation à 4°C Jusqu'à 7, à 0° Jusqu'à 22 et à -1"C Jusqu'à JO Jours.

5 .2 3

ÜSfiae flo p aflp e  K a q e c T B ?  oxnazfleqH H X H aTypanButcc non.vftadDaKaTOB H3 c b h h sh u  sd h  x i-m u e»™
B yCJlOBMflX BAKWMfl ----- ----- “

J l .Æ .B A C M B E B A ,  I \ A . B AJIA H U H H A
BcecoD3HHft H ayqH O -H ccjieflO BaT eJitC K M  h h c t h t y t  xononajiBH oft npoMHnwieh h o c th , M ocK Ba, CCCP 

J I . Í .K A H H K H H A

BcecoE3H H 8 H ayR H O -flccxeflO BaTextcK H ñ aH C T aryx mhchoü □pomuulaqhhoctb, M ocKBa, CCCP

Bo BfüiWMIe p a 3 p a d o ïa H a  KOMdaHapoBaHHan cx e ia a  p a 3 n e a K a  cbh h h x  Tym ana  p e a n a s a u a a  b  T o p r o -  

BOÜ CBTB C MaKCBMaXBHHM BiWeneHReM R3 TyiHH HOBUX BBflOB deCROCTHUX H MHCO-ROCTHHX iiaT yp aJlîr- 

hhx noxy^aO paR aTO B (dym eiüiHa noua m iza, RopeitKa ana  HaxypanbHHX k o t x s t , rpynaH K a ana  * a p -  
R o r o , meËKa H a T y p a x iH a a ) .

Bo BHMXH aayqeH H  H3MeHeHaa K a q e cT B a  y aaK oaaiiH u x n on  BanyyMOM nonytJiadpHKaTOB b  n p o u e c o e  
xpaHâHHH np a TeM nap aT yp ax 4 ,  0  a  - i ° C .

H oay$adpaKaTH  ynaxoBHBana b  njieH Ky "n o a a n e H " (Tana "capan") O TeqecTBeH H oro n p o a sB o n cT B a  

npa raydane muyym 96% (o cT O T o n n o e  n a B n e n « e  ¿H yTpa ynaKOBKa 0 ,0 3 9 -IO^ria) a nneHxy "nea- 
jio$bh" -  (5e3 Baxyyiia (xoHTponi.).
KanecTBO n on y$ adp axaT Ô B  n pa x p a n e iia a  a c c n e n o B a n a  no xaM aaecKaM , $H3axo-XRMRqecKHM, M a x p o -  
Ô aoxoraqecK aM  a  opraH onenTaaecKH M  noKa3aTeJWM.
HccxejiOBaHRH n o x a 3 a n a , n to  RpaTepnHM a, orpaHiiqaBaranaM a np ononxaTenfcH ocTL xp an aH an y n a x o -  

BaüHHX n o n  BaxyyMOM oxnaxneH H iix nony^aO paK aTO B, h b x æ w c b  a sM en en afl o p ra H o n e n T a q e c x a x  a 
M a R p o d a o x o ra q ecK a x  n o K a æ T e jie a .

ycTaHOBJiaHO, NTo Ha y n ax oB aaH n x non  BaxyyMOM aaTypanBHHX n o n y $ a d p a x a T a x  n a p a n y  c  y rH C T e- 

aaeM aapodHHX Ó axT ep aíl H ad Jin n aeT ca  pa3BH Tae (JaKyjiBTaTHBHO-aHaapotíHHX aaK T o d aman. 
ynaKOBKa non BHKy/MOM oxnaxneuH HX aaT yp aaBH u x nonyiîiadpaxaTO B « 3  cbbhh hh  n o 3 B o x a e T  y s e n a -  

HHTB cpoK a a x  xpaHeHRH npa 4°C -  n o  7, np a 0°C -  n o  22, np a -I°C -  n o  30 c y TOK.
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^•fl.BACOLERA, T.A.BAJIAHJIHHA n JI.4.KAHHKHHA

Bo““““ “ ? UHOTHryT apoaaaaeaHocra

«oohL  a c p  ' " CCJ,M0M’ “" ° KH" M0T“IiT « e , » T T

BBeaeHHA

npaKTHKa npoMbiuuieHHofl nepepaÖoritH h topi-obbh mhcom nnitMU»Do.
HHe cupiH ÄOciHraescH, b «iacrHociH, nyreU BupaöoTKH H a i y p a ^ V n ^ T r ^ 006 HCnDJIt3°Ba'  
iKaHH cbhhhhu BucoKofl nHmeBoii nemno™ Ho ypaJitHux nojiyiJiaöpHKaTOB H3 UblDiemjOfl

« » » ■  ■ » « -  
PaaflejIKH CBHHHHU MH peasaaauHH s r o p r o B ^ c ^ T Z c l S ^ T *  KOMÖHHHpoBaHHaH cxeua 
KOCTHbK M MHCOKOCTHLDC nOJlY&aÖDtfKaTOR ienmnnun kW0JI0Hi401I HOBfcCC BM̂OB Ö0C-
XexHOJiorHqecKafl K,°K" 500 r *> 1500 r‘
«■ »» oijejoaux Haciett cbhhhx rya- „ ” °“ , P “ w " “ '  “ t ™ * " »  »onoaiaoaa-
M  » «35BIKa „ „ „ a  a„ , „ a l Z  Z Z  l  “ P ^  rpi<M » a -
iaöpiutara, Kop»«,, ?„aaaT.“ Z , Z  a™ ’  '  m m m m  »eCKOciaaro aoay-

-  ™ » J S A z v rr:z»rr,a,a"pMep « »“ ■ 10 - ■
arcc aacoKocrHax aoayftaöpHKarOB BunvpH « aacra Ha «aroTOfljieaHe ooorBorcTpya-
• D U .  =Me p , a a , e 7 r o a 7 Z . Z , L  ‘  m m " ',a0 ,et " “ ™ "  c
HHHU Ha 30% 3a CH6I HCKBCH6HHH nnft - CHK3HTt ^yMeMKOCIS np0MUDUI8HH0fl nepepaÖOTKH CBM-
• aapa a n l a  o » " a « T o a Z Z ^ Z  “ ““ “ " e" ‘  B ■ «»•»«= r„m
aaaaoM h yaaKOBaHHoa anna an leHaeHHM, k peaaHaamm anoa h H3aeaaa aa Haro b pac$aco-

» a a o  J / L Z .Z  .  a Z p Z Z l Z r .10 “  « « - » .  » 4 L
laaae» o ooaBTopaaa / I l  cbZ Z Z .  XP™»«“» «*>• -  Baoiaa paaaapa-uiaa.
Poci «a*,.p„a „ Z c a L  Z v Z  T  ' P“ “P' ° " ' 0 BaK” “ ™ °P«».aa<
a BaKyyaaon ynajtoBKe non 4 4-x ¿Op * aBropu yoxaHoBHaa, aro aar-paaa öaKiepafl, pactyamc
B ,o «  „ a a , Z Z  » /  ” *“  P“ a " ” >e9 opM> '““  0 °ö™ ° "  J— aaao..
Äo.aHHH n L .H H K  a a , f Z a  Z Z a“ ! PI" “ ,e r ° ’  ,a ,,« " a “  •>«' «a-rap«». »coao-

» P  . ®  z r z  r  »"KpoiaopH. Ia«, Eaa« c carpyaaHKa.« ,1/ aaaaaaaaa ,L y -

aaaaaHe aaK.oia« J !  i Z ä p M  T  i °“ltp" p"®a“  ö“ “ p«» » aaaaaxeaBaoe
«aa, UHca B yoao.Hax B ^yaSprö L“  eaa, ™  S " T  CMep,aM” «« a»e»e« r o . , -
ei« „„„„K -  xpaHeHHH npa 0+2 C, npHOi k BUBoay, « o  BajcyyH noeaHrcruv-
«hcL c npoÄyKroB vn^M ? °ÖHOii “ÍÍKpo$í[opí,• Wccj>e^oBaH Hetcoropue noKaaaieBH KaMeciBa cBejux
Xaunaa Z Z a V  “  ! Z  * • » « » « ■ . « < .  « paapaBootoiaaa aaK.,»,
a----- /  "C“°“ 3“ 8""<’ "»»<*>«»« ynaKOBKH H03.M M , aHa,«XOJB,0  „e.HHHXBi T  .Z Z a “  IPa“”“M- « « ” » ” ■ « . apoBeaeHHUx BHM, hhhhhoob pnpMM. „ „
-  “Z o o Z Z l Z 01“  “ Pa3" ' ‘““S ' 8“ 8pa' pp««“  P»«“ »> ■ » KaHBcr.eaHHe n o L a r e a .  CTO0KOCTB oxjiaaaeHHo« cbhhhhu npH xoboahjibhou xpaaeHHH.

jiälg-BHaJl H M6TOBU HCCB8BnBSffna

H o S i J a T u e-° K Z «  HMHJIHC£ HaiypaJI£Hi,i! ÖecKDCTHufi nofly$aöpHKar h3 cbhhhhu h UHCOKOcraue 
BapaÖoraHHHfi «•=, P KS ^  HaiypaniHiuc K0,aet» rpyanHKa sbh *apicoro h nefiKa HaiypaBiHaa, 

n”3 ““ “ « “ «^ »  0 “C aa«Haa noayryo aapaa *8-72 aao. aooae ,0o a . y Z . K y  ao-

4 « . h“  Z ; PZ ° ? Z ;  ('“ a ”C8P0“') “'«'“ '»•■«"ro apoaaBoactBa ap,
«aa a a n * ™ // , , , .  *  , “ aaaaaaae aaytpa yaaaoaKa 0.039.IU 5 Da) ,  naaHKy "uaaaoiaa« -
P a a o Z i Z » .  H “ Ip“ eHM« 4 °> ° ° c "  - I ° ° -  B apoaecce xpaHeaa, onpoaeaaa, op-
HoaHHeciBo cboöobhq8^8^8^^ ~ BHemflHii b«*, UB6i, 3anax npoayKia, H3ii6HeHH6 iiaccu ynaKOBOK,
«o pocty l i *  W W e r ° c B Muienaoro cona, cieneHB okhcbhisbbhux H3ueH8HHfl inun -
HflHKa Hccaeao 0062 * * H rH0®aP^HTyP0BIiIX incea (T aE .^ .). OKHCJiHieBiHus H3UeH8HHH

HccjieflOBajiH nPH cauou pacnpoctpaHeHHOM Ha nP0H3B04ciB8HHux xoBOÄHJiBHHKax Haaeö crpaau
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pexxMe - O C. DapaaaeüHo npoBOAaaa acarpo** no iuupo«»uormecKui noaaaatehHM: odmeay aoaa- 
TrlV7 " J 00““1 0aKT9P,ia* nccpoipo$OB, «aoiHTinecuK Caaiepaí!, MecHeBia rpados, daKtepafl 
npoteH a (faKyaiiaiitBHO-aBaapoOHwx AaatodauM*. MHKpoOioBor.^ecKne accheAOBaaaH npoBoao« no 
oOienpHHHiui Meiowaii; coAepaaaae iaKyAiiaiBBHo-aHaapodHMx flaatodanaju BnflBBHJia na opone

“ 5 ' 6'*  ^MK* 0 noc#Bai<* «a yKaaaflHofi opesa BbipamaBaxa b aHRapociaia MH-2 apa 30°C b Teño- HI0 2 CJTOK.

PeaygbiaiH accaeAOBaHafl

Hb íaaHHX íaÓA.I cjenyet, « o  aojiaiectBO BiaeiaBierocH Mmenaoro coaa saBacai Kan ot Buaa 
ynaKOBK*, raa * os reuneparypn xpaaeHaH. KaButanHoe otACJieaiie cona HaCjroAaescn npa Tennepa- 
lype - I C b noayjtadpaAarax, ynaaoBaai jx b noBajeH. KoxaqectBo MunaqHoro cona, BHaeaHBmerocn 
b ynaKOBKy aa noayíadpaKaiOB, ynaaoBaHHHX b aty nzeaicy, nocxa 22 cyroK xpaHeaaa npa o°C a 
nocxe 30 cysoa xpaBenaa npa -I°C dwo b 1,1-1,2 pase, aa*a, Mea aa nepaoA 3-cytoqaoro xpaae- 
h m  npi 4 C. BaueHeHaa Macen ynaKOBor. aa cqe* acnapeHan B*ara (yeyana) «lepes naeaKy "noBane«" 
B nponecce xpafleHaH npaKírtecaa oscysciBOBaio npa scex ipex accneayeMHx peaaMax b to apean, 
““  yMeaioeaae Macea noay$aópaKaTOB, ynaKOBaHHM b nejurc$aa, diao aHaiatejiinuM. XpanaHae no- 
ay$afipaKaroB s nnesKe ■ueajio$aB" b reqeHae doñee 3 cysoK HenenecoodpaaHO, tas kek aapnny co 
8HaurexBHuMa nosepjuus Macea aa cíes snasiiBaeMoro nnemcofl MhiaieqHoro cona HadajonaercH laxae 
dacipoe yxyAienae tOBapHoro Baña npoayKia. B nxeHxe "noBaneH" soBapHHfl bha no*y$adpaKasoB 
ocxaBaacH yjoBJteiBopaiejifcHUM npa teMnepatype 4 ° C  -  b seqeaae 7 cysoK, npa 0°C - 22 cyioK, 
n p a  -I°C -  30 cyson.
Í3 J a d a .  2 b b a h o, q*o b noaj$adpaKaiax, ynaKOBaflHux b noBaaeH, k xostiy xpaHenaa n.í. duna b 
3 p a s a ,  T . E . B .  - b 2 p a a a  Haza, <ieM b no*y$adpaKarax, ynaKOBaHHiix b uejuio$aH. HecMoipn n a  
8Ha<iareBBHoe B3M9H0HB6 yttaaaHHHX noKa3ase*eil, oKacaaieniHiie usuenen^H, npoacxoAHuae b nponec- 
ce xpaHeHBH b mane ynaaoBaHHHX b nejuio^aa nony$adpaKaioB, ae ABiiaiapoBajia cpoica ax xpauenafl*

Tadaana I Table 1
llSMeBOHae KoinnecsBa MraeqHoro coKa, BiiAexiBierocR aa noxyfedpaKaroB b npouecce xpaHeHan 
npa pasanqua isMnepaiypax
Change in the quantity of muscular juice exudated from semi-prepared foods during storage at different temperatures

gOKh.it k nepISHWaimol Mac'ce.BHAejBBmefocH aa—  Hae naciefl!BOHHO0 ! npawiadpiucaipB npa reMneparypax, °Cnoayiyi InaeHK* ! (qufflatfty of muscular ofiicdVTi! % to initial weight/ exudated from 
j j semi-prepared foods at temperatures, °C)

pork sides) film ) |_ 4 I 0 1 -I
M  ngpaoa g aHeHBH CyiKH ( for stocaKe Deriod. ( avs)

___________ !___________  3 ‘ 7 ! 3 7 F 10 ! 22 ! 3 i 7 10 ! 22 ! 30
OKOPOK noBMAen n.4T

(cellophane)

0 ,5 9

0 ,7 5

0 ,2 5

0 ,3 7

0 ,32

0 ,43

0 ,44

0 ,48

0 ,54 0,23

0 ,3

0 ,3

0,41

0,33

0 ,45

0 ,5 0,61

xonaraa (povi^en) 0 ,^7 0 ,6 0 ,2 8 0 ,3 5 0 ,4 5 0 ,33 0 ,2 9 0 ,3 - 0 ,3 0,42
(shoulder) neMO^aH c

(cellopnane) 0 ,6 0 ,3 8 0 ,47 0,6 - 0 ,3 0 ,4 0 ,45 - -
" noBHAea n cq sopeftaa (poviden.) 0 ,6 5 0 ,1 ? 0,23 0 ,3 0,38 0 ,1 0 ,17 0,21 0,26 0,39

(lo in ) (ceT O & )  0 ,76 0 ,8 7 0 ,4 2 0,66 0 ,7 5 - 0 ,35 0 ,41 0 ,5 - -

rpyAHHKa (povícfeñ) 0 ,3 2 0 ,46 0 ,13 0,21 0 ,3 0,37 0 ,07 0 ,0 7 0 ,1 2 0 ,22 0,28
(b elly ) ( Ĉ ? f ? . ^ e) 0 ,4 9 0 ,62 0 ,2 7 0 ,49 0 ,5 1 - 0 ,2 0 ,32 0 ,32 - -

nOB?r/l9H n , 7
aeflaa (poviden) * 0 ,4 9 0 ,1 2 0 ,1 7 0 ,21 0 ,3 0,16 0,16 0 ,2 0 ,22 0 ,3
(neck) neflJiofaH q cr
________ (cellophane) ♦ 0 ,6 9 0 ,3 9 0 ,55 - - 0 ,3 0 ,4 0 ,5 - -

noBHAefl 0 4,
cpeAHHH: (poviden) 0,56 0 ,19 0 ,25 0 ,34 0 ,38 0 ,17 0 ,2 0 ,22 0 ,3 0,36
f » U6JU10(|)&H p Co(average:) ( ce iio*hane) 0 ,58 0,71 0 ,37 0 ,52 0 ,57 - 0 ,29 0 ,37 0 ,44 - -
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Taöwua 2
C r e n e H *  O K H O A B i e a M i a  H S M e ne H H fl n n H K a  noay$adpaKatoB b  npouecce x o a o A a a B H o r o  x p b h o h h h  npa o ° C
Degree oi oxidative changes of back fat in semi-prepared foods during cold storage at 0°C

n p O Ä O Ä * H T 0 Ä I ,H O C I i [  n . i . ,  % ttO A a
XpaHeHHH, CytKH , (pcroxido valu % o£ j « « * /(Thlobarbi touri^ v'iiue
(Storage time, ! dine) I 1110 dialdehyde per 1000 g of

days) !■

3 9 7  5 .2 3

|T.E.H.,mt MaaoHOBoro AaajiBAeraAa aa 1000 r
jBUWKa (Thiob arbitouric value, mg of malo-

back fat)
UeJIJIOifaH

0 (npa aaiuiaAKe Ha
vpoviaen^ 1 tceiioim.'ine;

XpaHSHHO) (begin- nning of storage) U 0,125 0,125
3 0,002 0,005 0,188 0,2177 0,002 0,008 0,246 0,47210 0,004 0,010 0,320 0,63022 0,007 0,022 0,477 0,952

--------------------- ------------- ------------------a  l i u u i w u u o U B  lU iD SItO  U V U I U-BJUlJlU U , * T f / ,  II U JIj 1Ü Ü 1 « “

*ai0B B aejtno$aHOBoa luieHKe - 0,952 nr aaaoHOBoro AaaaiAeraAa aa 1000 r snaica b to BpeMa, 
aas uaoH aocfleaoBaHHH npesnaynax aes / ! /  noKasaAH, aso yxyameHae opraHOAeniaaecKax noicasare- 
aett nuiBKa (caeraa ocanaBmaflcn sayo a aanax) hohbahdtch jihbb npa a o c s h m h b h B6ahahhoII T . E . q .  
BHaqeHidH 1,58 mt MaaoaoBoro AHaABAeraja aa 1000 r nmnca. Peayaisasa MHKpodaoAoraaecKax accae- 
SOBaHafl oaopoaa, aopetüta a rpyAMKa, ynanoBaHHux b noBHASH a uejiao$aH, npeActaBJieHHae Ha pao.l 
OBHfleTeaiciByDi o son, « o  odnee kojuhuoctbo aapodHax daKtepafl Ha noxy^adpaKatax b MoaeHi aa- 
Jwa»ta Ha xoaoAHABHoe xpaHOHna Koaedaaoc* os 3.0.I02 ao 3,3.10* wietoic Ha I cm2 noBepxHociH. 
CoaepacaHHe ncaxpospo$Hax daKtepHi! ho npeBamaso s u c m  KjietOK. KoaauectBO aaKiodamuui cociaB1- 
HRHO aOOHSKH fUeSOK Ha I CM HOBepXHOCSH. H a  ZHpOBOK nOBOpXHOCTH KOpeilKli H rpyaHHKH RpOMO 
yKaaaHHHX daKtapafl <3hjih ome^aHH b KoaaaectBe eanHn<iHux juietOK nanoaaiB'iecKHe daKtepaa.
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Pho. i . HsMBHeBao KOAaaectBa ncxxpospo$HHX 
daKrepafl aa noay$adpaKasax aa c b h -  

hhhh npa paaHMx seMnepaiypax
iig.1. Change in the quantity of psychro- 

trophic bacteria on semi-prepared 
pork foods at different tanperatures.

P a c .  2 .  HaMeHOHae KOAHAectBa aaKsodauaju a a  
noHy$adpHKaiax aa cbhhhhh npa paaHux 
teMnepasypax

Fig.2. Change in the quantity of lactobacilles 
on semi—prepared pork foods at diffe­
rent temperatures.

K a u  Ha mach oil, ra n  a hb aap o B ofl noBopxHocsa nony$adpaKatOB buhbji0hh, xpoMe soro, eAHaattHue 
lUesKa mecHOBHX rpadoB bbab • B npouacca xpaHeHaa daKsepaajiBHafl odcaiie-
hohhocsb noay$adpHKasoB H3ueHfuiac£ b saBHcaMocta os seMnepaiypHux pöxhmob a sua ynaxoBRH.
Dpa 4°C Ha noay$adpHHaiax, ynaKOBBHHux b oobhaoh, poet ncaxpospo$OB npoxosax co oKopoctBB 
reHepauaa 18 aacos, ato b 2 paaa MejaeHHee no cpaBHSHBB c pa3BHiaeM aiax daxsepafl Ha noxy- 
iadpBKasax, ynaxoBaHHUX b nenjio$aH, ho sHaaaieJiiHoe yBeaaaeHae aaKiodauaaa HadausaflocB hm6 h-  

®o Ha noay$adpHKasax, ynaxoBaaHux b noBaseH. H a  zapoBoll noBepxHocsa noay$adpHKasoB, xpaaaB- 
aaxca npa ^°C dun a odHapyzeHH juanoaHtaaecKae dajetepaa b KoaaaeciBe os I,0.I08 ao 1,5.10 mia
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tOK, npiqe* ax KOMiectBO Be aasiceao or bhxh ynaxoBKi. H a  noxyia<Jp«Katax, xpaaiEnnccn npa 
0  C ,  saneiHoe paaxiwe no coxepiaHBD xaKioOauaxA b 3aB.cu.ocr« or ynaKOBK. oOHapyi.BaxocB 
roiiiKo aa 8 cyrxa xpaB8HBH(pHc. 2). Dp« sroa coxepxaHae yaaaaBHux OaKiepafl aa noay^acipHKarnx, 
ynaaoBaBHHX nox BasyyiioB Cuxo b 10 paa suae no cpaBHOHao c noay$aflp«KaraM«, ynoKOBaHHHaa Oes 
Baayyaa. B npouecce xaxBaeflaero xpaaeana npa yKaaaaaofl reaneparype aa noxy^aCpaKarax Own or- 
aeqea aaiierHufl pocr aaKioCamux a HecKOXBico aaaexxeHHoe pasBarae ncaxporpoianx OaKiepafl, wo 
Ooxee hpko Bwpaxeao a a  noxyiaOpaaarax, ynaKOBaaHux nox BaKyyaoM. H a  aapoBofl noBepxHocia no- 
xy$a6PBKaroB aa II cynca xpaaenaH npa OaC o n e w o e i  aeaaawrexMoe yBex^eaae aanoxarawc- 
kbx OaKiepafl, coxepaaflae aoiopux ae npeBnnaxo 3.8.I02 oeiOK aa I c 5 noaepxaocia a ae sbbb- 
cexo oi BHxa ynaKOBM. Xpaaenae noxy$aOp«KaioB, ynaKOBaaaMi nox BaKyyaoa, npa - I ° C  noKaoano, 
aio yBexa^eaBe Oaxrepaaju>Hofl oOceaeaaociH oOaapyxaBaJioci. iohmco nocae 13 cyioK, b cbh3b c 
iea npoxoxxaiexiHociL xpaaeaafl noxy$aOpaKaiOB b biom cayaae 3aa>uiiexi,ao yBeaaMaaaci. K 3ioay 
Bpeaeaa coxepaaHae ncaxpotpoiHux OaKiepafl aa noxyiaOpaKaiax, ynaKOBaHHux b noBaxeH, cociaB«- 
xo 10 oeiOK. MaKpoOaoxoraKecKHe accaexoBaHaa noK83ana, w o  aa noxy$aOpaKaiax H3 cbhhkhu, 
ynaKOBaHHux nox saKyyuoa, b nponecce xoaoxaJii.Horo xpaaeHaa oiaeqaeicn poci $aKyxiiaiHBHO- 
aHaspoflHux xaKioOaoHxx a aauexHHeica paaBBiae ncaxporpoiaux OaKiepafl.

Bmboxm
1 .  T exH o ao raa  xaM epeH aapoBaH aofl npoMiraaeHHofl p a3xexK a cbh bu x  n o a y r y * ,  n p exycnarp aB ai>«an  «3 -  
ro ro B xeH ae  aa a a x  a  ynaxoBK y nox BaKyyuoa hobhx bhxob H a iy p a x iB u x  noxy$aO paK aroB , HBXHetca 
nepcneKiH BH ofl, r a x  khk n o a B o a n e i o f le c n e i a i i  ro p ro B y »  c e i t  a c e i i  oOneciBeHH oro naraH aa bkco-  

KOKaaecrBeH auu n p o x y a ro ii n a ra H a a , coxpaHHDutui n a x e sy ii n e H a o c r* , roBapHufl bh x  a nocroHHHyn 
M accy npa xp aH eaaa b oxxajxoH H ou b h x b .

2 .  n o x a a e p a a a  nxeHKa "n o aaxeH " o r e w c iB e a H o r o  n p o a sB o x c tB a  H BxaercR xop ooau  ynaKOBOMHuu i ia t e -  

paaxoM xxh  hobhx bh xo b  oxxaxxeHHUx HarypaxBHux noxy$aflpaK aroB  aa cbh h bh u ,  oOecne<u.BaDnaii o o x - 
p a a e a a e  aaxaH H oro B anyyaa b  n p o n e cc e  xo xoxaxB H oro  xp aH eaiH .

3. OKacxaiexBHue asifeaeaHH xanaxoB onnKa ynaKOBahhux noay$aOpHKaroB He orpauawBaDT opoaa ax 
xpeaeHHa. noKasarexHin., orpaHaqaBacnmuH cpox xpaHeHaa noay$aOpnKaroB, flBXHnrcH a sue ho hub nBe- 
ra n o B e p x H o c ia  HuneaHofl tkshh a CKonaeme Hume'iBoro coks BHyipa ynakobkh.

J c a o w H  saK yyua cn o co O o rB yn r p o c ry  (JaK yan araB H O —anaapoOHux x a K io fla n a a a , ho y rH e ra n i p a s -  
B a r a e  ncaxp orp o$H u x O aK iep afl.

5 .  inaKOBKa oxxaxxeH H ux HarypaaBHux n o x y $ a O p a K a r o B  H3 cbhhhhh n o x  BaKyyMOM o O e cn ew B a e r o o x - 
paHeHae a x  ro B a p a o ro  K aR ecraa  n p a  4 ° C  b  m e a a e  7 c y r o x ,  npa 0 ° C  -  2 2  c y r o a ,  npn - I ° C  -  30  
o y ro K .
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