The 8cien

——=Scientific principles of the working out the operating conditions of the cooking
Sﬂﬂ&lﬂﬂl*égling of sausages and saueage products

A‘V'LYKOVA, I.A.ROGOV, V.G.VERESHCHAGIN, G.M.SLEPYKH, V.N.OBLEVINA

Moscow Technological Institute for Neat and Dairy Industry, Moscow, USSR.

Dh? optimal operating conditions of sausage products heat treatment (drying, smoking, co-
Oklnﬁ) are determined by analytical and experimental research of heat and moisture trans-
er within the product. The neglect of the principles of transfer theory leads to some
Practjen) errors.
r.e hinetics and dynamics of sausage products drying, smoking and cooking can be characte-
Ilz?q by the basic creterions: R Ke, P, Bi, Ki Kig,bou. :
18 stated in the paper that the drying rate of sausage products does not depend on their
9?Cklng density in the dring chamber of the periodic action under the given operationg con-
Citiong, The analysis of the experimental data obtained makes it poesible to come to the
goncluﬂiOH. that it is necessary to decrease the phase transfer creterion (vapour formation)
Tg decrense the temperature gradient and moisture content drop along the sausage diameter.
hee Calculation of the sausage heating rete "m" during cooking and smoking are done. The
1agzing rate ig maximum when sausuge 1s cooked under water vapour. The results of the calcu-~
ri on show that if emoking, cooking, drying are performed constantly, the process ie car-
®d out unger the regular operating conditions.
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Dep o, .

durcgptlmale Temperaturverlauf bei der Behandlung von Wursturwaren (Trocken,Braten,Kochen) wird

deg Gu%nalytlsche und experimentelle Untersuchungen der Warme— und Wasseriibertragung innerhalb

Drakti eS8 bestimmt,Die Unterschidtzung von Grundlagen der Ubertragungstheorie hat eine Reihe der

Yon Wugchen Fehlern zur Folge.Die Kinetik und Dynamik des Trocken—,Braten- und Kochenprozesses

Dig Unts aren kénnen durch grundlegende Kriterien gekennzeichnet werdens Fb,Ko,Po,Bi,Kim,Kiq, Zn,

dep DicﬁrsuChUﬂgen haben die Unabhingigkeit der Geschwindigkeit der Trockung der Wurstwaren von

g eratt ihres Stapelns in def Trockenanlage mit periodischer Arbeitweise bei dem gewihlten

I‘&tux\~ urverlauf gezeligt,Experimentell haben wir festgestellt,daB zur Verminderung der Tempe-
Yo Wassergehaltgefﬁlle im Wurstdiameter notwendig ist,das Kriterium des Phaseniibergan—

e Erhig Dampfbildung) zu verringern,

e Ko 2 Sverlauf "m" der Wiirste wurde wihrend des Trockens und Kochens errechnet,

dag Chen gep Wurst mit dem Wasserdampf erreicht das Erhitzungstempo den hochsten wert,Erfolgt

2eB regcig"ggd das Kochen oder das Rdéuchern und das Trocken ununterbrochen,so verlauft der Pro-—
e lniBig,
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Bases scientifiques de la construction des régimes de ratisqgge, cuessgon et séchage des
gaucissons et des produits de charcuterie

A.V.LIKOVA, I.A.ROGOV, V.G.VERESTEHAGINE, G.M.SLEPIK ET V.N.OBLIVINA.

Institut technologique de l'industree de la Viande et du Lait.

Le régime optimal du traitement thermique ‘rotissage, séchage et cuisson) des produits de
charcuterie est determiné par les recherches expérimentales et analytiques du transfert d€
chaleur et d'eau dans 1l'objet. La néligeance des positione de base de la théorie de trans”
fert de chaleur donne lieu aux fauteg pratiques. On peut caraetériser la cinétique et la
dynemique du processus de séchage, rotissage et cuisson des prodeuts de charcuteree par def
oritéres principaux: K¢ Ke, Py, Bi Kim, Kig, hu. - 2
Dans le travail on a déterminé que la rapidité de séchage des produits de charcuterie ne d
pend pas de la densifé de leur rengement dans le séchoir a chambres de l'action périodiqy®
pendant le maintien du régime choisi. L'analyse des données -expérimentales a _permis de de,y
duire que pour l'abaissement de la chute de température et de teneur en eau a travers le [+
métre du baton de saucisson, il est nécessaire de diminuer le critére de la transformatio?
d'état (formation de vapeurs. 3 ool
On donne le calcul de la cadence du chauffage "m" des batons de saucisson au cours du roti?
sage et du séchage. La plys grande valeur de la cadence du chauffage est atteint pendant %
processus de cuisson.du baton de saucisson par la vapeur d'eau. Les résultats du calcul 0%
montré que si on effectue le rotissage, la cuisson ou le fumage des produits de charcuter?
d'une maniére continue alors le processus s'effectue dans le régime régulier.

HayuHHe OCHOBH MOCTPOGHMA DOXMMOB OOXADKM,BAapKM W Cymk# koadac u KONOACHHX HBZeauHt.

A.B.JllukoBa, H. A, Poros,B.I'. Bepemarut,I'. M. Cnentx, B. H. 0GnuBKHa .
MOoOKOBOKMA TEXHONOTHUECKU{t MHOTMTYT MACHOM M MOJNOUHOH mpoMwuieHHocTH,T.Mocksa,CCCP.

OnTUManbHH# DOXMM TEDPMHUECKOH 0GpacoTKH(CYNKH,00XapKH M Bapxujnoncacﬂux H3IeJui# onpene-
NR6TCH AHANMTUUOCKUME H 9KOMEePUMEHTANBHHMN KMCCI6LOBAHUAMY NMOPEHOCA TeNia M Bjars BHYTPHE
00BeKTa. [IpeHeGPOXEHHO OCHOBHHMA MOJOXEGHHSAMM TEODHM MEPEHOCA MPHBOZUT K DAXY IIpaKTH4e CKHX
omUGoK. KMHeTHKY ¥ AMHAMMKY Npomecca CYymKu,0CXapKM W BapK¥ KOJNGACHHX H3JAGNHHA MOXHO
oxapaxTepusoBaTh ocHoBHHMH Kpurepumuu: Kb, HO, Py, Bi, Kim, Kiq/) Lu.

B padore yOTAHOBNEGHO,YTO CKOPOCTH CYMKM KONGACHHX M3Z6NUHA HE 38BACHT OT IJOTHOCTH UX
JKIAAKA B KaMODHOR CYWMIKe NEPUOZMUBCKOTO A6HCTBMA NDU NMOAXEPKAHUA BHOPAHHOT'O™ DOXHME.
AHanua BKONEPUMOHTANBHHX AQHANX MO3BONMN CAGIATH BHBOZ,UYTO A yMEHbUIGHMA nmepemaza TeMIo”
paTypH ¥ BIATOCOZEDKAHMA MO AKAMETDY KOAGACHOTO CATOHA,HEOOXOAMMO YMEHBUWMTH KpuTepuit
¢asoBoro nepexoza (napooGpa30BAHMUA).

lpoBeZieH pacueT TeMna HarpeBa KOJGACHHX GaTOHOB B IpPOLECCE OCXAPKH M Bapku. HauGoxnsuee
3HAUEHNe TeMNa Harpesa ZOCTMIaeTCs B NpoLECCEe BAPKM KONGACHOTO 0AaTOH8 BOASAHHM NAPOM.
PeaynsTaTH pacyeTa NMOKA3ANM,UYTO ECNU MPOBOAMTHL OOXAaPKY M BADKY,UJM KONMUEHHE U CYWKY KON™

GacHHX M3zenuft HempepHBHO,TO MPOLECC MPOXOAUT B PETYJNADHOM DEXUME.
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UAYUHHEe OCHOBY IIOCTPOGHIIY pORIni LR, BAPidl B CWRILL KOAGAC M ONGIC MK 30

A.B.Jurosa, ii.A.Po OB, B.T.Bepesariy, Wil Cnemime, .71 O6mimuia,

MOCKOBCKII HECTATYT MACHOIL JI MOJOHNOI mpoMmITeHHOCTI, T, |0 |, GCOT.

JUT‘IL".ALUH)H:{. PEUIT TEPIsIeCroif oopacoT:r ¢y IE, Baruil 0 odzapir) roudac H3Ae onn -
A JLCHEPIMEHT ANKHILIT HCCACLOBAILLGSI LePeHoca 7o; ¢ nraru. Ipenn

PEIeHRe OCHOBIGRTI 10O CH) TEOPIK NEPEeHOCA MPHBOIMT K PANY MPAKTIYECIHX Omiiorn,

Iy o rme s
IKCIIe PIME HT i

JA8HHHE ToKABaJui, 470 IS CHPORBRIMIECHOIT KO.JI0acH NPl BIAroc o tepynim

P =885 Bmara co ciexerom da
Brara). B npor
CPemn myren rennooduena KOHBeruneii., B irepBoM I

I3aHa, B OCHOBH

M, CCMOTIIYCI (.’"H"f" via HO WA HAA

leCCe CYUKI Tennao, HeoOXonoe LA HCLAapeHIysi BJIATH, C‘}t‘j)l"l*‘,, i VI TR AN

KU AT 00RADKIT Teiuiepn

ne

HOTrO Garoma, ocrapascs [IOCTOAHHOI, CTaHO S1 HACKOL KO BHWE TEMICDOTYPI
Merpa". Iipn 9TOM, UeM OOJbBIe TeMIepar;pa CpemH 7},0 » TEM IIePEeTPEB BHlC.

HCNapennsa nMpAMONPONOPUNOHATBEA IIOTHOGTH TOTOKA Tera Ha II0BePXHOCTII ?7

(D)

rre: Y& CKODOCTH CYIKH_%

a7 Tac
/Py— — THOpaBIMIeCcKAil pamyc KOoJAGACHOTO GaToHA, M
ﬂ — IJIOTHOCTH &06CONNTHO CYXOIO KOoZGACHOIO GarTona, i <A

o M
4L - renmora menapenna (¢ ywarom VCH2PEHIA CBABAHHON Biams),
Keernra u mnuarmmca Ipouecca CyWKi ONfICHBAEICH ypaBHEHHMEM:

Kl " K(‘ o Q(Té' gar (\” A A

?(T} Mrr) TEIIO0 )!,‘AC}fyl.A,, I MACCOOOMEHHHI KpHTepmd Knpnnvena,

& - xpurepuii Juxosa,
“(0 - KpuTepuid Koccomnua,
= Kpurepmit Pedminepa.

t{J’TCJIGHbee SHAYEHAS STHX KPITEepreB CHIN ONpeNesieHH M3 KPHBHX CYWiM M DACHpPeNSNeHus BAATM 10
palUWCy KONIGACHOT0 0ATOHA M KPUBHX NeCOpOlmy. Pe3yasrTaTH pacueroB [IOK&3JIN, 4YT0 B IAMEpHO
Cymynye IepHOIIYEeCKOT0 MEeiCTBHUA C MPOTPAMMHEN YIIPABICHIEM CKODPOCTE CY
or OTOTHOCTH YKIAIKA X IpH HOINEPRAHII DEeRMMHHX mapamMeTpoB. [HTerpansrwwil wnureprii dazono—
i Iepexona (mapooGpasoBanusm) ¢ Bo3pacraer oT 0,6 mo 0,55 mpy H3MEHEH:IN BAALIOCOHLCDNAHIS
MAcHo g (Dapma BapeHO-KOMYEHOH KonIGacH. lIpa mamsticiimicn YMEHBWEHII BAAIOCOIEPKAIGIA
OCraerch nocrosmmmia.
ALy CHPOBsICHON KondacH € nsmengercsa oT 0,45 mo I npm W3MEHEHI BAAI0COMSKALT OT

0’9,;~A3—~ mo 0,6 ~Xe . llnd yMEHBUIEHNS ICpenana TeMIepaTyp M Biai0CCHepsaills 1o pPaliycy
¢c.6 rrKecs

KU Kondac ie 3aBiCHT

5O”GaCHOPo 6aToHa e0CXOIMMO YMEHBINTH BE/HUKHY & NYTeM MePSMeHHOLs Pemila Gy,

o Harpesa ' /#7 " ompemenseT CKOPOCTH liarpeba KOMGACHOI'O 6artoHa B IMPOLLCes Te¥ITgecKoil

©Opagorsy; ar =
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tne: /

- CpenHfs Oo0BEMHAS TEMIeparypa KojldacHoro GaToHa,
i o =~ TeMeparypa CpenH. . L i e e
Delesqa/mr Temi HATpeBAa B NPOUECCAX HONMYEGHAA-CYNINL, O00XapKH—-BaDii. DK7 1O BOH T
Tpy OTHOCHTeNBHO BAAKHOCTH cpeng or I0% mo IS%. Banky xontac Bejm w napont. [Hanpu-
¥ep, IDE Bapke konGacHHX GaToHOB juamerpom 0,06 N mapom /72

(3)

I

B 4 [ e v T TIOTea Rn T - ok
WHe M - 1.8 J’(_J'J—é—-. PezyapTaTd 06PACOTKA HKCHEePHMCHTATBHIX JEEH X NOKA3AMM, YTO eCc.if

y O

I 3 i Ao AT A R OCHOBH
HPOHLCCH KOIMYCHIA~CYWKY /M OGRAP:M-BApi! KOJIGAC IPOBOLKTH HENMPeDUBHU, 70, B OCHOBHOM,
‘Pouece IpoTpeBa NPOXOLHUT B PETYNADHOM DEXIIME.

" OTOM corygae paclpenenenne BIATOCONEPKAHNAA I TEMISPATyPH N0 DAJiiyjC HA Oy7iy™ OMICH-
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BarThCA 3aAKOHOM MapalOoZiH, & TemIoBOil IIOTOK ¥ IIOBEPXHOCTH LOIGACHOTO oarona4?,7 ;%ngf
s i1

JUs1 perynapHOTO DeREMa OTHOWEHME NOTOKOB TeIUla PaBHO Ge3pa3sMepHoli KOODIMHATE E%
ol ik
‘ (4)
q?(n) R

rme: ¢ ~ pAacCTOsME OT UeHTpa KONGAcHOTO 6aToHa, M

&K - pamMyc KomGacHOro GaToHa, M.

PesynbraTd MCCIENOBAHMA MORHO MCIIONB30BATEH NDH BHOODE ONTMMANBHOI'O DERMMA TepMIYeCKoil
00paGoTKA ¥ HAMETHTh I'DAHMUN JOKAJBHOTO MEperpepa MM 06pa30BaHMs TPelMH B KOJNGACHOM
dartoHe.






