
A study in to  the ageing process o f so f t  dry sausages prepared, with s ta rter  cu ltures and 
ft liq u id  smoke
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The ap p lication  o f liq u id  smokes in  the meat industry i s  prospective from the sanitary  

and hygienic view points. B esides, i t  in h ib it  the oxidative d eteriora tion  o f thB fa t  in  
sausages, improve th e ir  surface colour. However, a complete 1m ittion  o f  the smoked flavour 
ty p ica l o f tr a d it io n a lly  smoked meats i s  not y e t atta in ed . Here, s ta r ter  cu ltures may be 
favourable.

The authors considered the p o ten tia l use o f  a liq u id  smhke in  so f t  dry sausages w ith star­
ter s  added. These sausages ageing, a s  e ffec ted  with two smoking methods -  conventional and 
a ith  the VNIIMP liq u id  smoke, was stu d ied . Ho marked d ifferen ces -  biochem ical, physico­
chemical or m icrob iolog ical -  were found between the samples smoked with e ith er  o f the 
above two methods. I t  was determined that by the end o f drying the weight lo s se s  o f  the 
sausages smoked w ith the two methods were, p r a c tic a lly , s im ilar .
A p o ten tia l ap p lication  o f  a liq u id  smoke in  so f t  dry sausages with s ta rter  cu ltu res added
Aft demonstrated.

6.19

^ Ü dium der der mj t  Bakterlenkulturen und Räucherpräparat h erg este llten  weichen
SphwÜTHt:»

®.W.KRYLOWA, M.M.MICHAILOWA, H.D.LICHOHOSSOWA, W.Ju.BELOWA, G.I.SOLODOWNIKOWA und
t «g. tschibtjakowa
Das A llunions-Forschungainstitut für F le isch w irtsch a ft, Moskau, UdSSR
b is  Anwendung des Räucherprüparatos in  der F le isch in d u str ie  i s t  vom gesundheitlichen  
Standpunkt aus zweckmässig. Ausserdem übt es eine hemmende Wirkung auf den oxydativen 
p®ttverderb in  Wurstwaren aus und fördert eine bessere Farbbildung des Produktes. Aber 
6ine vo llstän d ige  Im itation  von Aroma und Geschmack der mit tra d itio n e llen  Räucherungs­
varfahren h e rg este llten  Räucherwaren i s t  b is  j e tz t  noch n ich t erre ich t. Dabei können die  

akterdenkulturen eine p o s it iv e  H ilfe  le i s t e n ,  
ba der vorliegenden Arbeit wurde d ie M öglichkeit der Anwendung des Räucherpräparates bei 

6r H erstellung von weichen Rohwürsten mit Bakterienkulturen s tu d ier t . Es wurde der Ein- 
Uss Von zwei Räucherungsverfahron mit Rauch und Räucherpräparat WNIIMP auf d ie Reifung 

°h weichen Würsten mit Bakterienkulturen untersucht. Den biochemischen, physikal-chem i- 
 ̂ 611 und m ikrobiologischen Werten nach wurden keine wesentlichen Unterschiede zwischen
ß mit Räucherpraparat sowie nach dem tra d it io n e llen  Räucherungsverfahren mit Rauch her- 

Wuj?B'tProben e r m itte lt . Es wurde f e s t g e s t e l l t ,  dass d ie Gewichtsverluste der 
0 wiirste am Ende der Trocknungsperiode b ei beiden Behandlungsverfahren praktisch g le ichwaren.
würat°eliChkeit der Anwendung des Bäucherpräparates bei der Produktion der weichen Roh- 

e mi t  Bakterienkulturen wurde g eze ig t.

E d e llin e n  sivu  tyhjä



6.19
Etude du processus de maturation des saucissons crus mous produits avec des cultures 
bactériennes et avec une préparation de fumage

V.V.KRILOVA, M.M.MIKHAJLOVA, K.D.LIKHOIIOSOVA, V.Ju.BELOVA, G.I.SOLODOVNIKOVA et 
T.G.TCHISTJAKOVA
Institut de recherches pour l'industrie de viande de l’URBS, Moscou, URSS

L'application de la préparation de fumage dans l'industrie de viande est perspective du 
point de vue sanitaire-hygiénique. En outre elle freine la détérioration d'oxydation du 
gras de charcuterie, favorise la meilleure coloration du produit. Mais on n'a pas encore 
abouti à imiter l'odeur et le goût des produits fumés préparés par fumage traditionnel.
Dans ce cas ce sont des cultures bactériennes qui peuvent exercer une influence positive.
L'étude donnée visait l'analyse de la possibilité d'application d'une préparation de 
fumage au cours de la production des saucissons crus mous en utilisant des cultures bac­
tériennes. On a étudié l'effet de deux méthodes de fumage - avec fumée et avec une pré­
paration de fumage - VNIIMP - sur le processus de maturation des saucissons crus mous 
fabriqués avec préparation bactérienne. Finalement on n'a pas marqué d'importantes dif­
férences entre les échantillons des saucissons produits avec la préparation de fumage 
et ceux des saucissons produits par fumage traditionnel. On a établi que les pertes de 
poids vers la fin du séchage des saucissons traités par deux méthodes étaient pratique­
ment égaux.
On a montré la possibilité d'application de la préparation de fumage au cours de la pro­
duction du saucisson demi-sec cru-fumé a utilisation des cultures bactériennes.

Itayneime npoiiecca co'aoeBaHiifl noflycyxnx cupoKoniemix KO-aOac. bhpa0oTahhhx c CaitTepHaABHHMg. 
KYÆBTypaMH H KOI1HTflJ1BHHM IIPenapaTOM
B .B .K P L U IO M , M .M .M M XAÜIIOBA, H X JL M O H O C O B A , B .JO .E E Ü O B A , r.ü .C Û A O JlO B H M K O B A  a  T .r . 'Ü IC T H K O B A  
BCeCOi03HUfi HayHHO-hCCJieflOBaTejlbCKIlii HHCTflTyi MHCHOii npOMHIUJieHHOCTH, M OCKBa, C CCP

npHMeHemie KonmjiLHoro npenapaTa b  m h c h o ü  npoMuuuieHHOcTH n e p c n e u M B H O  c caHBTapHO-rHrae- 
HHieCKOÜ TOHKH 3P eHHH. KpOMe Toro, OH TOPM03HT OKHCJ1HTejlBHyfO üOpqy SUipa KOJlCaCHHX H 3R & -  
jiuK, cnocoOcTByeT jtynneMy onpauMBaHiifo nponyKTa. OnaaKO nojinoM b m h  Tamin 3anaxa n BKyca 
KOflieHOCTefi, nparoTOBAeHHiix T p a w m a o H H H M  cnocoôoM KonneiuiH, noKa ne ynaeTCH æ o c t h h b .
B 3Tom cjiynae nojioscHTeJiBHoe b j i h h h h6 MoryT 0K33aTB OaKTepiiajifaHue KyjiBTypti.
B ÆaHHoft paôoTe ncc;ieflOBa;ui b o 3m o *h o c t b npHMeiieHHH KonTHJiBHOro npenapaTa npn BupaûoTKe 
nojiycyxHX cupoKonqenHX Konûac c ncnojiB30BanneM daKTepaaABHUX KyjiBTyp. H3ynajm B M s u m e  
RByx cnocodoB Konnemifl - ÆHMnoro a KonTiuiBHHM npenapaTOM - BHMHMD m nponeccu co3peBaHHH 
cupoKonHenHX ttondac m h t k oK KOHCHCTeHunH, BhipaôoTaHHüx c ûaKTepuaJiBHUM npenapaTOM. B ,pe- 
3yjiBTaTe He OTMeieHO 3HaHBTenBimx pa3AHinii M e m y  oôpa3naMti Kojidac, nparoTonjieHHiix c Ron- 
thjibhhm npenapaTOM a TpawmaoHHUM m c t o h o m KonneHflH - æ h m o m , no dao x h m hneck h m , $ü 3h k o-x r- 
MHMecKHM, MnKpoôaojiornHecKHM noKaaaTeuHM. ycTaHOBAeno, iTonoTepa Maccu k KOHuy cyuma koa- 
ôacH duna npaKTüHecKH onanaKOBU npa odoax cnocodax odpadoraa.
noKaaaHa b o 3m o »h o c t b  npaMeneHaa KonTJWBHoro npenapaTa npa npoasBOUCTBe nojiycyxoa cupoKon- 
qenoü KOAÔacH c acnoAB30Ba;LHeM ôaKTepaaABHUx KyjiBTyp.
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HgyneHKR rrpoiieoca co3peBaHHH n o jycyxn x  ctfPOKonaeHHx Kojióac. BuuaóoTaHHHX c öaKTepHsurhiiHMH

SigbTypaMH n KonTEurbHHM npenapaTOM

B-B. KPHJIOBA, M.M. MMXAÍÜIOBA, H.Ä. MXOHOCOBA, B.D. EEJIOBA, r.H. C0Ü0Ä0BHMK0BA H T.r. «fflC-
thkoba

MsBecTHO, hto  konäeHue HBJiaeTca cnocotíoM oöpaöoTKH irpo jyK Ta, npa kotopom  opraHOJienTH- 
'îecitHe noKa3aTejm roTOBHX Hsaejrait h k x  c t o ä k o c t b  k  OKHCjniTejn>Hofl h óatcTepuaJimoft nopae b

SHa'DîTejiBHoË CTeneHH saBHCHT OT xHMHaecKoro cocTaBa KonTmrbHoro f f m a  h KonraaBHoro npenapa- 
Ta.

Cneiyi^inecKHft BKyc KonaeHHX H3flejmñ oÓycjioBJMBaeTCH b  nepBy» oaepe£b khcjiothhmh konkio-  
HeHTaMH ÄHMa, a  Tarace $6H0JiaMH, KapdoiouiBHHMH coejcsmeHHaMH h flpyrHMH BemecTBaMH, npoHJöta»- 
nWMíI B npoflJTKT K3 HHMa.

BKyc h  apoMaT KonaeHoro npojQTKTa b  uejioM onpe^ejcaeTca, KpoMe T o ro , MHoroHHaneHHHMH x h- 
^eCKH M H  H3MeHeHHHMH COCTaBHHX HaCT8Ë CaMOrO npOflyKTa ($epM6HTaTHBHHe npOUeCCH B CHpOKOn- 
^chidc H3flejehhx , anaóoe OKHcaeHHe jmmmoB, H3MeHeHna jceflcTBueM TeiuioBOË oöpaöoTKH).

KortTHJUHHe npenapaTH ßocTaToaHO xoponio topmo3ht OKHCOTTeaBHyn nopay aapa KOJiöacHHx h3- 
ÄeJiHft, cnocoöcTByxjr jiyaraeMy oÖpaaoBaHiDO UBßTa npoayKTa. B mhchoä npoMHumeHHocra npaMeHerae 
KODTHÆbHoro npenapaTa ncpcnekthbho c caHHTapHO-rarHeHHaecKoft tohkh 3P6hhh . K coxanerooo, ncwi- 
a°8 HMHTamm 3anaxa h BKyca KonaeHOCTefl, npiiroTOBJieHHHx TpajpmHOHHHM cnocotíoM Komenna, no- 
^  MHoi'0m yaeHHM h npaKTHKaM äocthhb He y^aeTCH. B 3tom cjiyaae, no-BanjMOMy, MoryT ona3aTB 
n°Jto*HTejiBHoe BjoiHHHe tíaKTepnajn>HHe KyjtbTypH.

te n ia e  HccjieflOBaHZH HanpaBJieHH Ha irayaeHiie bosm oxhocth  npmjeHeHHH KonTiWBHoro npenapaTa 
®HpaöoTKe noaycyxofi capoKonaeHoft kojiöbch  c HcnojiB30BaHHeM óaKTepaajiBHHx KyjtBTyp.

H3yaajiH BjmaHae hbvx enocoöoB KonaeHaafnuMHoro h  fSeammmoro c nrmMeHeHneM KonTmiBHcvro

HccjiefloBaHHHx Tarace He OTMeaeHo bjihhhhh cnocotía Kom enna Ha BaaroysepanBannyi) 

npoflyKTa (pac. 2).
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Y~7~A - oCpatfOTKa auuouconventional smoking
I 1 - npUU6H6HH6 KOHTIUIBHOrO npenapazaliq u id  smoke preparation

i n i t i a l  sausage mix
2 - nocae Kon̂ eHHHa fte r  smoking
3 - 1 8  cyioK oynutH18-dsy drying

L actic acid , mg% MoaoqHaH khcjiots, ur%
1210

v .

1034

Water, %Bnara,%
38 ,7  37>7

7

VFA, mg%
JIIK, nr%
93

65

Pbo. 2. Coflep*aHH0 BJiarn n <5noxnim0CKH0 noKa3aiejro Koadacu b saBHC.HHOCTH
Pig.2. ̂ 't<0r)<coÎ :ê I,̂ ^'^5,î °̂ 1®in̂ ^j^gaj0thod̂ Sl:̂ CB °f th0 SaUS8Se “  relat6d

I l -  JIDHU0B0HRQ kQIUWIBilOMJ JinonapaTa l iq u id  smoke ap plicationY7~\ ~ oCpaCoraa buuouconventional smoking
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B  Kojifiacax, npuroTOBJieHHHx c jhmhhm KonaeniieM, HadjnojiajiocB yBejnneinie coflepxaHHH mojioh- 

Ho8 KHCJIOTH Ha 17%. 3T0 OdfcHCHHeTCH dOJiee HHTeHCHBHHM pa3BHTHeM MOJIOHHOKHC.TOX daKTeput! H HX 
MeTa6ojiH3MOM b npouecce KonaeHHH (pnc. 3). SnaanTejiiHoe coji,epxaime jieTyrax xhphhx rhcjiot b 
KOHTHjiBHoft khhkocth oTpa3HJiocB Ha coaepaaHHH hx b npô yKTe. Tan, b odpa3uax KOJidac C HEnOJIB— 
30BaHHeM KonTHJiBHoro irpenapaTa OTMeaeno yBejmeHne JieTjnmx xhphhx khcjiot Ha 4 2 i ,  b cpaBHe- 
hhh c Kô ciacaMH, BupadoTaHHHMH npn jujmhom KonneHUH (cm. pnc. 2 ) .

OdpadoTKa nojiycyxoft CHpoKonneHoa KOJidacH k o i i t h j i b h h m  npenapaTOM BHBHBaeT yBejureeHHe no- 
TepB MaccH no A,6% no cpaBHeHHro c noTepHMH Maccu npoflyKTa, odpadoTaHHoro ̂ h m o m. Pa3jnraie 
flocTOBepHO npn ypoBHe 3HaHHM0CTH 0 , 0 1  (pnc. 4 ) .

flerycTaiuioHHHe oiieHKH no bcsm noKasaTejwM oKaaajmcB Haadojiee bhcokhmh jyw odpasaoB npo- 
flyKTa, odpadoTaHHoro ahmom (cm. Tadjnmy). Ha noBepxHocra daTOHOB KOJidacH, odpadoTaHHux Kon- 
thjibhhm’ npenapaTOM, otmchoho miecHeBSHHe.

OpraHOJienTHaecKaH ouemca nojiycyxoft cHpoKomeHoft KOJidacH

6.19

O rganoleptlaal evaluation  o f  so f t  dry sausagei——— ■-------------------------------
C n o c o d  o d p a d o T K H  Kind o f treatment

!i

noKa3aTejmIndicesn
I(BeTColour KbHCHCTeHqjIHConsistency B n y cTaste ApoMaTAroma O d q a a  oueHKa T otsl score

tonrjiJiBHHM npenapaTOM "ith  liq u id  smoke 4 , 3 4 . 2 4 , 1 4 , 1 4 , 1

&MOM"ith  conventional smoke 4 , 5 4 , 5 4 , 4 4 , 5 4 , 5



T&khm oöpaaoM conocTaaneHHe noJtyneHHHX ashhhx noica3HBaeT, hto neitoTopoe paaniraie Mewy 
oÖpaauaMH nanycyxnx CHpoKoineHHX kojiösc , npnroTOBJieHHHX c kohtiuibiihm npenapaToi* h ahmoja, 
HM88TCH B H0JIB3y KOIlHeHHH flHMOM. OflHaKO, ŷ HTHBaH nepcneKTHBHOCTB npHMeHeHKH KOIITHJIBHOrO 
npenapaTa b mhchoä npoMHnuieHHOcTB, ocoöeHHO c caHHTapHO-rarHeHinecKott tohkh apemm, koiithjib- 
HHft npenapaT BHHHMIIa moxho HcnoAB30BaTB npa npoHBBOACTBe AäHHoro bhab KOJiöac c npuMeHemieM 
ÖaKT epHaJtBHHx KyjrbTyp.
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