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é;ﬁﬁgggfihto the ageing process of soft dry sausages prepared with starter cultures and
& liquid smoke

V~VcKR¥LOVA, M M .MIKHATIOVA, N.D.LIKHONOSOVA, V.Yu.BELOVA, G.I+SOLODOVNIKOVA and
T.G.TCHISTYAROVA

The All-Union Meat Research Institute, Moscow, USSR

The application of liquid smokes in the meat industry is prospective from the sanitary
and hygienic viewpoints. Besides, 1t inhibit the oxidative deterioration of the fat in
Sausages, improve their surface colour. However, & complete imittion of the emoked flavour

typical of traditionally smoked meats is not yet attained. Here, starter cultures may be
favourable.

The authors considered the potential use of a liquid sméke in soft dry sausages with star—
Yers added, These sausages ageing, as effected with two smoking methods -~ conventional and
with the VNIIMP liquid smoke, was studied. No marked differences = biochemical, physico-
Chemical or microbiological - were found between the samples smoked with either of the
8bove two methods. It was determihed that by the end of drying the weight losses of the
Sausages smoked with the two methods were, practically, similar.

A potential application of a liquid smoke in soft dry sausages with starter cultubes added
18 demonstwmted.

Studium dep Reifung der mit Bakterienkulturen und Raucherpréparat hergestellten weichen
Rohwiirste i

WoW.ERYLOWA, M.M.MICHAILOWA, N.D.LICHONOSSOWA, W.Ju.BELOWA, G.I.SOLODOWNIKOWA und
T.G.TSCHIBTI AROWA

Das Allunions—Forschungainstitut fiir Fleischwirtschaft, Moskau, UdSSR

Die Anwendung des R&ucherpriparates in der Fleischindustrie ist vom gesundheitlichen
Standpunict aus zweckmassig. Ausserdem iibt es eine hemmende Wirkung auf den oxydativen
Fettverderb in Wurstweren aus und fordert eine bessere Farbbildung des Produktes. Aber
eine Vollsténdige Imitation von Aroma und Geschmack der mit traditionellen Raucherungs-
Verfahren hergestellten Riucherwaren ist bis jetzt noch nicht erreicht. Dabei konnen die
Bakterienkulturen eine positive Hilfe leisten.

In der vorliegenden Arbeit wurde die MOglichkeit der Anwendung des Réucherpraparates bei
der HeI‘Btellung von weichen Rohwiirsten mit Bakterienkulturen studiert. Es wurde der Ein-
Tluss yon zwei REucherungsverfahren mit Rauch und Raucherpréparat WNIIMP auf die Reifung
Von wejichen Wirsten mit Bekterienkulturen untersucht. Den biochemischen, physikal-chemi-
Schen ung mikrobiologischen Werten nach wurden keine wesentlichen Unterschiede zwischen
den mig Raucherprﬁparat sowie nach dem traditionellen Raucherungeverfahren mit Rauch her-
gQStﬁllten Wurstproben ermittelt. Bs wurde festgestellt, dass die Gewichtsverluste der
iZ::erte am Ende der Trocknungsperiode bei beiden Behandlungsverfahren praktisch gleich
Die MOg1i chi

eit der Anwendung des RBucherpraparates bei der Produktion der weichen Roh-
Wargte mit B

akterienkulturen wurde gezeigt.
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Etude du processus de maturation des saucissons crus mous produits avec des cultures
bactériennes et avec une préparation de fumage

V.V.KRIIOVA, M.M.MIKHAJLOVA, N.D.LIKHONOSOVA, V.Ju.BELOVA, G.I.SOLODOVNIKOVA et
T+GoTCHISTJAKOVA
Institut de recherches pour l'industrie de viande de 1'URSS, Moscou, URSS

L'application de la préparation de fumage dans 1l'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 A imiter l'odeur et le golit des produits fumés préparés par fumage traditionnel.

Dans ce cas ce sont des cultures bactériennes qui peuvent exercer une influence positive.

Ltétude 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 umne 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 utilizaiion des cultures bactériennes.

W3yuenne oporecca Co3peBaHisa HONYCYXAX CHPOKONYEHHX KO0J6aC, BHpAaCGOTAHHHX C OaKTepHaLbHHMA
KYABTYDAMA A KONATAJBHHM (penaparom

B.B.KPHIOBA, M.M.MUXAWIOBA, H.JI.JMXOHOCOBA, B.10.BRIOBA, I'.id.COIONOBHMKOBA » T.I'.YACTAKOBA
BoeconaHult HayuHO-ACCAeI0BATeNbCKMl RHCTATYT MACHOH NpOMHIIEHHOCTH, Mocksa, CCeP

[IppMeHeHAe KONTAJIBHOI'O OpenapaTa B MSCHO# NpPOMHIIEHHOCTA NEPCOBKTABHO C CaHUTAPHO-THIAE—
HEUeCKO TOUYKM 3peHMs. Kpome TOro, OH TOPMOBAT OKACIATENBHYO OOPUy ®Apa KoNCaCHHX M3ne-
anf, cnoco6CTBYeT JyumeMy OKDANABAHAD OPOLYKTA. OnHako NONHO# AmMATaAUMAA 3anaxa A BKyca
gonyeHocTelt, NpATOTOBAEHHHX TPANALAOHHHM cnoco0oM KOONYeHHUs, [OKa He yHaeTcsa NOCTAYL.

B aTOM Ciyuae OONOKATENbHOE BANAHAE MOTYT OKa3aTh 0aKkTepnajibHHe KYABTYDH.

B pmaxsoff paGoTe MCCHEeOBALA BO3MOXHOCTH NPAMEHEHHA KONTWIBHOTO npenapaTa npa BHPAOOTKE
[ONYyCcyXAX CHPOKONYEHHX KOA0ac ¢ MCNONb30BAHMEM GaKkTepnaNbiHX KyAbTyp. W3yuyais BasHAe
IBYX CHocoGOB KOMYeHds — MHMHOI'Ol 4 KONTWIBAHM NpelapaTom - BHAUMI Ha npoieccH CO3peBaHAd
CHPOKONUYEHHX KON0ac MATKOH KOHCMCTEHIUH, BHPACOTaHHHX C GaKTepualbHUM npenaparoM. B . pe-
3yABTATE HE OTMEYEHO 3HAUUTEJIBIHX pasnaunit Mexay ofpasuamd Koadac, OPATOTOBJEHHHX C KO-
TWIBHHM NpenapaToM @ TPAKAIMOHHHM METOLOM KONYEHNA — IHMOM, NO GAOXAMNYECKAM, (UBAKO-Xi~
MAYECKAM, MUKPOOAOJOIAYECKUM [OKa3aTelAM. JcTaHOBNAEHO, YTOOOTEDPH MACCH K KOHILYy CYWKA KOJ~
GacH OHIA OPaKTA4YECKH ONWHAKOBH [PH odonx cpocofax o0paGoTHA .

[Joxa3aHa BO3MOKHOCTEH MNpUMeHeHAsa KONTAIBHOI'O NpenapaTa npa Npon3BoACTBE [10JIyCyX0id CHPOKON-
4eHOil KONGACH ¢ YCHOAb30BaHAEM OAKTepaalbHHX KyLbTYD.
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Usyvenwe mpomecca cospeBaHMA NOJYCYXHX CHPOKOMYEHHX KOJGAC, BHPAGOTAHHHX C GAKTEDHSIELHHMA
XYJBTypamy ¥ KONTHIBHEM IDENapaToM

B.B. KPHNOBA, M.M. M/XAWIOBA, H.X. JVXOHOCOBA, B.D. BEIOBA, T.M. COIOLOBHWKOBA ® T.T. TC-
THKOBA

BCeConauHﬁ Hay4YHO-MCCJAENOBATEJbCKA MHCTUTYT MACHOH IpoMHmIeHHOCTH, MockBa, CCCP

U3BecTHO, UTO KONYeHME ABIAETCHA COCOGOM OGPAGOTKM NPOIYKTA, IpH KOTOPOM OpraHoJenTH—
Y8CKEe noxrasaTesm TOTOBHX H3LeMHil B MX CTOMKOCTH K OKHCIMTENbHOR H OaxTepraJbHO# Hopue B
SHAMMTeNBHOR CTeNeHN BABUCAT OT XUMEIECKOTO COCTABA KONTHJIBHOTO IHMa H KONTHJIBHOT'O MNpenapa-
Ta,

Cneungpudecku#t BKyc KomdeHHx m3meimit OGYCJOBJIMBAETCA B NEPBYD OYepefb KHACIOTHHME KOMIO-
Henramm muma, a raxxe fesosamy, KapOOHWJIBHHMA COENMHEHHMAMH M JPYI'EMA BemecTBaMH, TPOHMKAD-
WAMK B mpomyrT ms muMA.

Bxyc m apomar xonmueHoro mpOAyKTa B LIeJOM ONpEAE]AeTCH, KPOME TOTO, MHOTOUHCJEGHHHMA XH-
MITNECKAME WSMeHEHMAME COCTABHAX dacTeli camoro npomykra ((HepMeRTATHBHHE IIPOLECCH B CHPOROIN-
YeHuY H3nesasx, ciaadoe ORMCJEHHE JMIMIOB, WSMeHeHWA neiicTBmem TemwnoBoft odpadoTkH) .

Konrmnpuwe mpemaparu mocrarouso xopomo TOPMOSAT OKNCJMTEJHHYD IOpYy XWpa KOJGACHHX H3-
Temit, CNOCOGCTBYDT JydmeMy o0pasoBaHMK LBeTA NPOIYKTA. B MACHOE NMPOMHILIEHHOCTH NpHMEHEHHe
RonTmwmrOre npenapara NEPCHEKTMBHO C CAHUTAPHO-TMI'MeHMYecKo# TOYKH 3peHHA. K coxajsenmvo, noj-
Hoi IMuTalym 3anaxa B BRyca KomdeHocTedt, NPET'OTOBJEHHHX TPAIVMOAOHHEM CIOCOOOM KONYEHHA, MO-
X8 MHOTMM yemum ® IPaKkTEKAaM NOCTHYSL He yIaeTcsi. B 5TOM ciyuae, NO-BHIHMOMY, MOTYT OKAa3aTh
Tonoxurenoe BmARMe GarRTepHATBHHE KYJIbTYDH.

Jamuye HCCJeOBAHAA HAIDPABJEHH HAa M3ydeHHe BOSMOXHOCTH NPEMEHEHHs KONTHIBHOT'O Ipemapara
Tpx BHpaGoTke noJiycyxo#t cupoxondeHo#f xosdacH C HCHOJH30BAHHEM GAKTEPHAJBHHX KYJbTYD.

Hayvam BIMAHAE IBYX CHOCOGOB KOIMYeHMA(IHMHOTO X GesSIHMHOTO C NPEMEHEHWEeM KONTHJILHOTO
4para BHIMIIa) ma mpollecCH CO3PeBAHMA NOJYCYXHX CHDOKONYEHHX KOJGAc.
Korrrum Ipenapar jodasisiuy B (apl Ipy KYyTTEPOBAHAW T'OBANMHH M3 pacdera 600 mi Ha
KI' CHpra.

B $apn srocmm Tarxe OaxTepuasbHH# npenapar BI-CK, cocTosmuit #3 MOJOYHOKHCJHX NaJOYER H
MUK PoROKKOR,

B o6pasnax KoJGacH ompenedand BeJMyuHy PH - NOTEHUMOMETDHYECKH, MOJOUHYD KHCJIOTY - HO
BlemMany , KapOOHWIBHHE COeIMHEeHNA - GHCYJLEHTHHM MeTOmOM No KperoBwu m Torapesoft (B mepe-
olete mg aueTaNbIernn) , JeTyYHe XMDHHE KMCJOTH — MEeTOIOM NapoBoif OTI'OHKE € HNOCJISHYIMIEM THT-
ﬁzziizz" 0,0I n.WAOH (B mepecueTe HA MPONHOHOBYD KHCJOTY), THTPYeMyD KECJOTHOCTH — THTDO-

CRE ¢ mocaepymumM mepecdeToM TARXe HA IPONHOHOBYD KHCJOTY.

Paspurhe CaKTepHaBbHEX KYJIBTYD IPE CO3SDEBAHHH IPOAYKTa YUHTHBAJNH JameYHHM METONOM HA
CTHO~-MeJioBoM arape.
TepH Maccw komGacu ONpeNeJiAiH IO Pa3HOCTH BECOBHM METOMOM.

QHCTOPPaHOJIeHTmeCREe IoKasaTeJM NPOIYKTA OLEHHBAJNA NeIryCTalHOHHad ROMHCCHA no nATEGAIBHOR
eMe,

Open

100

HATeNbHOE M3yueHHe ONHTHHX napTuif NOJNYCYXHX CHPDOKOIYEHHX KOJGAC NOKA3ao ONHOTHI-
HEXCHEA Bemraumnu pH # moBHmeHMA THTpPyeMmofi KHCJOTHOCTH B Ipomecce COSpeBaHmA KoJdac,
B QHHEX mMMOM ¥ RONTEABHHM IpemapaTom (puc. I).
™ HaE::OJLKO MHTEHCHBHee CHIXEHWe BeJWIMHH DH H yBeJHMUeHHe CONEPXAHHA THTPYyeMoi KECJOTHOC-

TANOCE B RoxGacax k ROHI[y CYWKM OpX JHMHOM KOITYEHHH.
cuoczcjH HCCJeOBaHmAX TaKkxe He OTMeUEHO BJWAHHA crocoda KONYEeHHA HA BJATOYZepRABAKIYD
HOCTh mpomyrra (pme. 2).

Hocpy, ¢
OGpagon,
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THTpyeMas RucHOTHOCTB ,Mr%
Titratable acidity,mg?
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Puc. I. Turpyeuas KMCIOTHOCTH W BeaAWuWHA PH NmpOAY®TA B 3aBUCHMOCTH OT

Cnocoa KOMUeHWS.
Fige 1. Titratable acidity and a pH-value of the product as related to a smoking method
I - woxoxnmuft fapm
FZA4- oGpaGorka AHMOM initial sausage mix

conventional smoking 2 v HooRs HOHIoINs
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Puc. 2. Conegzan @ BIar¥ W OUOXMMUUECKUE NOKA3aTeau KojGacH B 38BUCHMOCTH
0% clioco0a KONMUGHHUA.
ochemical characteristics of the sausage as related
Fige.2. Water content and bito . a Rethas

P73 - o6paGoTka zHMOM (] - novmeHeHna KONTWIBHATO NDATIADATE
conventional smoking 1iquid smoke application
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B rondacax, OPMTOTOBJNEHHHX C JHMHHM KONYEHMEM, HAGMOIANOCH YBeJMYeHRe CONEePEAHMA MOJOY-
Holt mmcsorH Ha I7%. BTO O6BACHAETCS GONEE MHTEHCUBHHM Pa3BHTHEM MOJIOYHOKMCJHX OarTepmit u mx
MeTadoyusMoM B mpoliecce KomdeHmA (puc. 3). SHaumTesBHOE ColiepXaHKe JIETYIHX XWPHHX RUCJOT B
KONTHJBLHO# RUIKOCTH OTpasHJIOCEH Ha ColepraHnm® MX B mpomykre. Tak, B odpasmax RoJA6ac C HCNOJL—
80BAHMEM RONTWIBHOTO NpEnapara OTMEYEeHO yBeJWYeHHe JETYUHX XHDHHX KHCJOT Ha 42%, B cpaBHe-
HEM C KonGacem#, BHPAGOTSHHHMA OpM IHMHOM KONMYeHmE (CM. prc. 2).

OdpadoTka noJycyxo#t CHpPOROmYEHOE KONGACH RONTHIILHHM IpenapaToM BH3HBAET YBeJWUYEHHE 0~
Teps MaccH Jo 4,6% N0 CPABHEHMD C NOTEPAME MACCH OpONyKTa, 00paGoTAHHOr'O INHMOM. Pa3simyme
ROCTOBEpHO MpHE ypoBHe 3HadmmoctE 0,0I (pme. 4).

JlerycTauroHHHe OLEHKH N0 BCEM IOKA3ATENAM OKASAJMCH HAMGONEe BHCOREME LA odpaslos Opo-
ykra, o6padoTaHHOro AHMOM (CM. Tadmay). Ha HOBEpPXHOCTH GATOHOB KoJI0acH, O6paGOTAHHHX KOI-
THXBHHM ¢ OpemapaToM, OTMEeYeHO NJeCHeBEHME.

OpraHosenTHieckad OLEHKA NOJycyXo#f cHporomdeHoRt Kosadack
Organoleptdsal evaluation of soft dry sausage

llokazaresm
Cnoco6 o6padoTRE Indicesn
Kind of treatment
IiBer KorcEcTeHIRA Bryc Apomar O6mast oULEeHRAa
Colour Consistency Taste Aroma Total score
Konrmmmam mpenaparom 4,3 4,2 4,1 4,1 4,1
| With liquidnpsmok% . d : : ’
wllmaom 4,5 4,5 4,4 4,5 4,5
ith conventional smoke
——
Mng/r
800 :
Puc.3. PassuTHe MONOUHOKHMCIHNHX
OaxTepu#t B nponecce cospe-
BAHWA NOAYCYXOi# CHpoKonue-
250 HOU KoxmOacH ,BHpaGOTAHHON C
6arnpenaparoM bll-CK.
Fi o. The_ development of lac-
B abac i1y dur?.gg ‘the ageing
of soft d;ﬁ:g&O ed sausage
200 with the preparation
added
150 I - o6paGoTka ZHMOM
conventional smoking
100 2 = NpPUMEHBRUE KONTHILHOTO
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liquid smoke application
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TaruM 06pPASOM CONOCTABJEHHE NOJYYEHHHX NAHHHX NOKASHBAGT, YTO HEKOTOPOe DasJiMiKe MeXILy
o6pasuaMi NOJYCYXMX CHPOKOIYEHHX KOJNGAC, NPATOTOBJEHHHX C KONTHNBHHM MpenapaToM X JHMOM,
EMeeTcs B MOJB3Y KONYEHHMA JHMOM, OIHARO, YIHTHBAA NEPCHEKTHBHOCTH NDMMEHEHHEA KONTHJIBHOTO
npenapaTa B MACHO# IDOMHILIEHHOCTHE, OCOGEHHO C CAaHHTADHO-THTHEHAYeCKO# TOURM SpeHHA, KONTIL-
HHft npenapar BHWMMIa MOXHO MCHOJB30BATH IPH NPOH3BOLCTBE NGHHOTO BHAA KOJGAC C NPAMEHSHHEM
GaRTEPHAJBHHX KyJBTYP.
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