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IThe effect of some technological factors on the process time and the qualities of
Yacuum-thawed meat

NoK.ZHOURAVSKAYA, VeI«IVASHOV, A.I.MINAYEV, I.M.TAMBOVISEV, L.F.FILONENKO
and N.P.YANOUSHKIN

The Moscow Technological Institute of Meat & Dairy Industries, Moscow, USSR

Results of a study into the process of heating and into the quality characteristics of
meat thawed under vacuum in low-temperature, saturated water vapour are presented.

Meat was thawed in en installation with the test object remaining stationary or being
TWoved during heating. The installation.includes a vacuum chamber, a device to move the
Product in this chamber, a vacuum pump, & condenser, & device with thermocouples to con-
trol and record the temperature of the meat being thawed and that of the enviromment,

and a vacuum meter. The design of the equipment suggested providesfor released liquid
Collection.

The Quantity and the qualitative composition of the julce released were determined. PAG-
electrophoresis indicated 6-7 protein fractions in it, their ratio having been found.

The data characterizing thawed meat quality and sanitary condition prove the prospective-
Dess of the heating method described.

The results on the proceéa time, the extent of product weight changes and the quantity of
the Juice released allowed to conclude on the expediency of meat movement during heating
%4 to develop recommendations relative to the design of the commercial equipment.

\_T°°hn01051sche Aspekte des Fleischauftauens unter Vakuum und apparative Gestaltung des
Yorganges
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Bswerden Untersuchungsergebnisse der Erwarmung und der Qualit@tsmerkmale des unter Vaku-

W in ger Atmosphlire des gesdttigten Wassérdampfes niedriger Témperatur aufgetauten Flei~-
Sches angefiihrte :

Dag Fleiachﬁuftauen erfolgte in der Anlage bel der Standlage des Objektes und dessen Bewe-
Bung wihrend der Erwarmung. Die Anlage setzt sich aus: Vakuumkammer, Einrichtung zur Bewe-
Sing qes Produktes in der Kammer, Vakuumpumpe, Kondensator, Geradt zur Kontrolle und gum
“Wperaturaufschreiben des aufgetauten Fleisches und der Atmosphére mit Thermoelementen

Vakuummeter zusammens Die angebotene Losung der spparativen Gestaltung des Vorganges
Sleht qie Sammlung der abfliessenden Fliissigkeit vors

E: Wurde die Menge der Abflussfliissigkeit und deren qualitative Zusammensetzung bestimmt,
% t Hilfe von Polyacrylamidgelelektrophorese wurde das Vorhandensein von 6-~7 Eiweissfrak-
lonen ung deren quantitative Verhdltnis ermittelt.

2“ Qualititsmerkmale und die Angaben liber den hygienischen Zustand des aufgetauten Flei-
Cheg bestdtigen die Zweckméssigkeit des untersuchten Erwarmungsverfahreng

D : . i o

:e SThaltenen Ergebnisse iiber die Vorgangsdauer, Gewichtsveranderungen des Produktes s0-
b ® Qle Menge der Abflussfliissigkeit ermdglichen es, iiber die Zweckméssigkei der Fleisch-
Qwegung zu schliessen und Empfehlungen zum Schaffen einer Industrieanlage auszuarbeitens
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Effet de certains factenrs technologiques sur la durée du processus et les indices
gualitatifs de la viande décongelée sous vide

N «Ko+ JOURAVSKAYA, V.I.IVACHOV, A.I.MINAEV, I.M.TAMBOVTSEV, L.F.FILONENKO
6% N.P.YANOUCHKIN
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On cite les résultats de 1'étude du processus de chauffe et des indices gqualitatifs de
la viande décongelée sous vide en milieu saturé de vapeur a température basse.

La décongélation a été réalisée & partir d'une installation & 1'état stationnaire de
l'objet et au cours de son déplacement pendant la chauffe. L'installation comprenait
une chambre & vide, un dispositif pour déplacer le produit dans la chambre, une pompe &
vide, un condensateur, un appareil complété de couples thermoélectriques pour contrdler
ot onregistrer la température de la viande décongelée et du milieu, un indicateur de
vide. La présentation proposée de l'appareillage prévoit une récupération de la liquide
égoutée.

On a déterminer la quantité de la liquide égoutée et sa composition qualitative. La mé-
thode d'électrophorése sur le gel polyacrylosmidique a permis d'établir 6~7 fractions
albuninées et de déterminer leur corrélation quantitative.

Les domnées caractérisent les indices qualitetifs de la viande décongelée et son état
sanitaire confirment la perspectivité du type étudié de chauffe.

Les résultats obtenus sur la durée du processus, la valeur des variations de la masse
du prodult et la quantité de la liquide égoutée ont permis de conclure gque le déplace-
ment de la viande au cours de la chaffe est rationnel et d'élaborer des recommendations
pour créer un appareil industriel.

BruaHAe HEKOTODHX TEeXHOJIOTHMYECKUX (aKTOPOB_Ha IPOIOJIRNTEJBHOCTE IIpouecca ¥ KaYeCTBEHHHE

NOKa3aTeaN MACA, DPA3MODOKEHHOI'O B YCJIOBUAX BAKyyMa,
H.K. HEYPABCKAA, B.W. MBAIOB, WU.M. TAMBOBLUEB, J.®., QWIOHFEHKO, H.II. SHYUKUH

MoCKOBCKMA TeXHOJOTMYECKUN MHCTUTYT MACHON# KM MOJIOYHOH HpOMWILIEHHOCTH, I'.MockBa, CCCP

llpyBeneHH pes3yJbTaTH WCCAELOBAHMI Npouecca HarpeBa ¥ KAYECTBEHHHX MokasaTeseil mgca,
PasMOPOXEHHOI'0 B YCJOBUAX BaKyyma B Cpelieé HACHIUEHHOT'O BOJNAHOTO Iapa HA3KUX TeMmIepaTyp.
PasmopaxuBaHue MsAca NPOBOIUJIOCH HA& YCTAHOBKE NPYM HEMONBHAXHOM IOJIOREHHM OOGHEKTa M ero
IepemelieHd B XOLC Harpesa. B CoCTaB yCTAHOBKA BXOIAT: BaKyyMHad Kamepa, yCTPOHCTBO A
nepemeliessss NpoJyKTa B Kamepe, BAKYYMHHE Hacoc, KOHIEHCATOP, IPUOOP B KOMILIEKTE C TepMO~—
napami JJid KOHTPOJIA M 8alMCU TemnepaTyp pasMopax¥BaeMoro mAca M CDeld, BakyymMMeTp. B yc-
TaHOBKe IperycMaTpuBaeTcA cOOp OTTEKawlledl XUIKOCTH.

Ompepesénd KoMYeCTBO U KaYeCTBEHHHII cocTaB oTTekawme#f EUIKocTh. MeTomoMm sjekTpodo-
pesa Ha IIAT' ycTaHOBJIEHO Hajuuue B Helf 6-7 GeNKOBHX (pakumii ¥ ONpEHeJeHO Mx_xoﬂuquTBEHﬂoe
COOTHOUEHUE .

JaHHHE, XapaxTepusywijie KauyeCTBEHHHE M0Ka3aTeJW DPasMOPOXEHHOTO' MAca M ero CaHMTapHOe
COCTOAHKE, IOATBEDRIANT NEePCHEKTUBHOCTL U3Yy4aeMor'o CIoco0d HarpeBa.

lloxyyeHHNe DPe3yJbTATH IO NPONOJRUTEJNHLHOCTH Ipouecca, BeJMuUHe U3MEHEHHA MacCCh Npo-
IYKTa ¥ KOJHYECTBY OTTEeKawillell RUTKOCTH IO3BONWIA CIEJaTh 3aKJMYeHHe 0 UeseCcoo0pasHOCTH
nepemMelleHnss MAca B Ipouecce Har'peBa M paspadnTaTh pPEeKOMeHJAauM# IJIA CO3MaHUA NPOMWILIEHHO™

T'0 amnmaparTa.
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BIVHHITE _HEKOTOPHX THXHOJOIVYLCKUX “AKTOPOB HA_TTPOJIOJUTIWTLHOCTE [POLICCA
Y_KAYECTBIHIH) TIOKABATEIIA MACA, PABMOPOKEHHOTO B JCJIOBUAX BAIYYMA.

H.K. EYPABCKAA, B.JM. MBAUOB, A.HU. MAHAEB, W.M. TAMBOBUEB, J.®. GUJIOHEHKO u H.II.STHYIKMH

MockoBcxuii TexHomornuecKmii WHCTUTYT MACHO# M MoJsouuoi IPOMHUUIEHHOCTH ,
Mocxsa, CCCP,

B nocaemune romuw mna weTeHcudukatmm Ipouecca pasMOPaRNBEHUA MACA NPEIJIOKEHH PasJMuHNE
CIOCOGH, X w4mMcAy KOTOPHX OTHOGHUTCH HarpeB MNPOAYKTa B ycnoBusax Bakyyma (I,2). Mcnosmzopa-
HMe B KayecTBe TEILIOHOCUTENA HACHWEHHOTO BOJIAHOTO Napa HuUskuxX Temmepatyp (I5-25°C) mosmo-
JIAeT yBesuunTs xosdjuureHT TemrooTnaun B IO pas mo cpaBHEeHWO apoBO3AymHOH! cpenoit Tex me
Temneparyp (B3).

PesynpraTh naGopaTopHHX McelemoBaumit o PasMOPaXUBaHND NPOAYKTA B YCJAOBMAX BakKyyMa,
lonyuennwe Ha oGpasuax maca B Qopme IacTHH pasmepoM 70x70 MM ¥ TomuMHOH# oT 25 X0 75 MM,
TO3BOIMIM MOMOKMTENBHO OUEHATH NAHHHH CIOCDG (4).

Uexmsio Hacrosmelt paGoTH ABIANOCH MCCAENOBaHUE npouecca BaKyyMHOI'0 DA3MODaRWBAHMA MAC-
HEX Gnoxos B TMPOMBIIEHHAX YCAOBUAX., OCHLEKTOM MCCJIELOBAHUA CHYRAMY TOBAXLM GNOKH, COCTZB-
J€HHNE M3 EUJIOBAHHOTO MACA PaBIMUHEM COIECPEAHMEM COSNVHUTENALHO# Trauu. McxomHad Temme-
PaTypa, macca u TeOMETPHYECKUE XapaKTePUCTAKM ONOKOB OHJIM pasMyHEMKA. Macca GJIOKOB Haxo-
Tunacy B npemenax ot I2 no 20 xr, TomwHa - oTf IB0 mo IS0 MM, MCXoiHas TemmepaTypa -~ OT

~ 10 mo - 18°C, PasmopamuBaHue OCYWECTRIANM Ha ClieUMaNbHO# ONHTHO-IPOMHIIEHHOH yCTaHOBKe,
T03B0mOWEi NPOBOMUTE HPOUECC IPX CTAUMOHAPHOM IOJIOREHNM MPOLYKT4 ¥ IDH ero NepemelleHud.

yCTaHDBKa COCTOAJNA U3 BaKYYMHOH KaMepH, CHCTEMH CO3JIaHUA # NOINePXaHUA BaKyyma,IpHGOpOB
XOHTpoNg yupaBJeHUs OpoueccoM. BakyymHas kamepa OGOPYHOBaHA E€MKOCTHO IJIA BOJH,KOTOpas
HDHDPDeBanaoL TpyOYaTHM HarpeBaTeJeM. B kauecTBe TEIJIOHOCHTEJA HCIOJb30BaNach I'OPAYAs ‘BOJA.
PaBMOPaKHBaeMHﬁ NPONYKT pasMela]cs Ha pelieTyaTHX IMPOTUBHAX, OGecleuuMBamUMX CBOGONHHI J0-—
OTyn Napa. IIpoT¥BHM OOODYLOBaMCh MOILOHAMH IJIA cOopa OTTekawmeit XumkocTH. MakcuMaabHas
CIMKOBpemennas 3arpyska xamepH 1o 200 kr. JUid pasMopaxyBaHUA GJIOKOB B NpPOUECCE MX NepemMe-
lenns g Kamepe ycTaHaBAMBAJICH MyCTOTEJHY OapadaH, NpUBOIMMHII BO BpalleHMe OT 3JEKTPOIBATA-
Teus Yepes NoHmEawIyD Iepenady, KOTOPHe MOHTHDPOBAJMCH 3a IpeleNamil BaKyyMmHo## kamepH. Ilepe-
flaug Bpamenya oT NpmBoZa K GapaGaHy OCYmEeCTRIANach Yepe3 IepMeTHuHHit BBoZ. CUcTEMa BaKyymu-—
PoBanpg COCTOfANA M3 BaKYyMHOI'D Hacoca ¥ KOHIeHcaTopa BOIAHHX NapoB. KoHTpOXE mpouecca ocy-
MGCTBﬂHﬂGH C IIOMONBI SJEKTPOHHOI'D CAMOIMIYNEro MOTeHUMOMETpa, PErAcTpUpOBaBIETO TeMmepaTy-
Py Pasmoparupaemoro Maca, BOIH ¥ NapoOBO3IYUHO# Cpeiw B xamepe. HapAxy ¢ 3TWM {mxcupoBaNach
CTenexs, DaspexeHyus B KaMepe ¥ ONPENEJAMNCH DPACcXOX ¥ TemmepaTypa BOAH, UWMPKyJupyome# B TpyO-
taroy Harpesarene.

B PesysbTare SKCIEPUMEHTOB OHJIM NOJYYEHH 3aBNCUMOCTH NPOIOJRATEILHOCTH DasMOpaXWBaHUA
. "3MeHenne maccw Gi0KOB OT TeMmepaTyps CpelH, KoTopad M3MeHanachk oT IS mo 25°C, Tax, mpu
TeMnepaType napa 15°¢C POIOJIRAT eJBHOCTE PasMopaXyBaHUA ONoKa N0 TemnepaTypH B UEHTDe +I°C

i ach, [loBHWEHHE TEM
OCTaBﬂHﬂa II uacoB, B BTHX YCJOBHMAX Macca OJIOKa NPAKTHMYECKM HE M3MEHAIach.

e KD COIIpo-
Parypy napa Ha 4-6°¢ COKpamazio MpOJOJRATENEHOCTE npouecca Ha I+ 1,5 yaca, omHa P
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CYunpanve npoG oTTeKawwedl RMTKOCTH IpH remueparype 20°C B yejosuax BaKyyMa C TOCJCIyLumMM
PacTBopeHueM ocanka B (ochaTHoM Oydepe ¢ pH=7,4 @/M = 0,I5. 3mexTpodopes ocymeaTRAIM
Ha TIAT ¢ wucnosb3oBaHneM ycTaHoBkM "Peanan". OxpawvBanne GeJKOB mocie uX pasneyeHus npo-
BOWIIA XpacHTesNeM aMUIDYEDHHM. Conepxanue Oenka ONPENEJIATY METOHOM Kbesbnalis.

lIpsmMo#t CBA3YM MeXLYy KOMMYECTBOM OTTeKawuei XIJIKOCTH ¥ NOTEPAMHd DPACTBOPHMHX KOMIIOHEHTOB
He ycranomneHo. CokpalleHye IPOLOJRATENLHOCTH PasMOpaxVBaHUA 33 CYET NepeMelleHUs OJIOKOB
B Xone marpesa M mpexpameHue mpouecca PABMOPaxXuBAHUA NIPH OoJiee HUIKUX TemrepaTypax B
UeHTpanpHO# uacTy Gnoka ( - 4 + - 5°C) nozBossoT YMEHBIUTH MOTEePH PACTBOPUMHX KOMIIOHEH-
ToB,

IKCTIEPUMEHTANEHEMI 1CCJIIeNOBAHMAMY yCTaHOBJIEHO, 4YTD OKoJO 83 - 85% cyxoro ocTaTka oTTe—
Kabueit xumkocT cocrapaspT Gesnxu. loBNmeHue TemnepaTypd HarpeBa MAca YBEeJMUMBAJO CONEp-
XaHie Gesxa B OTTEKanUEH RUIKOCTH o

llpuvenenne meTona smexTpofopesa NOSBONMAD BHABUTEH SJIEKTPOJOPETNYECKYD I'eTEPOIeHHOCTh

¥3Bnexaemnx GenxoB. Ha (opesorpaMMax yCTaHOBJIEHO Hauuuue 6-7 GEIKOBHX $paxupit paznnygain-
Wxca mo ceoeit SJIEKTPOQOPETAYECKO# HOLBURHOCTY U MoJeKyJAapHoMy Becy ( TaGi. 2 ).

Comocrannenne MOMYUEHHHX HAHHHX © pesyibTaTaMi BJEKTPoQopesa MHEEYHHX GeNroB, H3BHCKA-
EMHX 3 3aMOPOXEHHOI'D MAca Gy(QepHHMU DpacTBOpaM¥ HU3KOH MOHHO# CHJIN, NAWT OCHOBAHUE CYHUTATH,
9T0 B orrexanueit RUIOKOCTY B OCHOBHOM IIPUCYTCTBYWT GEJIKM CADKOILIA3MH,

Yuurysag XapaxTep 3JeKTPo{opesorpaMvm GelK0B, GOIEpRANMXCA B OTTeKawluleid RUIKOCTH, Cle-
Ayer UpHsHATH, YTO NPUHATHI DeXUM HarpeBa He CONPOBOKNANCA BHAUNTENBHEMA KOHQODPMAUMOHHEHMH

SMeHeHuaMy GesxoB CapKOIIABMH.
lpuruman Bo BHUMaHMe ypOBEHH CONEPRAHUS GeJKOB B OTTexawued XUIKOCTH # HX KAYeCTBCHHDE

C0CTomnme, mpencraBImeTcA ues1ec000pasHEM paspaloTaTh BapUAHTH MCIONL30BAHMA KOHIEHCATA.

TaGauua 2.
JJIEKTPodopeTHYEeCKoe paspeseHne GeJKoB OTTexawlel XKUIKOCTH.
e
Olepxanue GemxoBwx : BesxoBue dpakumu $opezorpamm
Gpaxumit :
. I 2 3 4 546
% x O0me# muomany Q7,82 16,20 14,45 9,44 32,59
Mr 7,48 3,78 3,24 9,34 8,I0
\
Table 2.
Electrophoretic protein separation of the released Juice.
L P a——
Conteat of protein Phoresisgramms of protein fraotion
~fraction : I 2 3 4 2+ 6
% to g, Sotek e 27,32 16,20 14,45 9,44 32,59
1n mg 7,48 3,78 3,24 9,34 8,10

\___g E
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HpOBEﬂeHHHE CPaBHUTEJILHHE MCCJAEeNOBAHAA NO W3YYEHUI CaHWTaApHOI'O COCTOAHUA MAca,HarpeTo-
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I'D B YKA3aHHHX YCJIOBUAX U Hoanymuoﬁ cpene, CBUIETEABCTBYKT O [PEeAMyUleCTBE pPa3MOPaXuBaHUA
MACHHX OJIOKOB IIOJ BaKYYMOMN.
BHBOSDXBH:

I. BusBNeHo BJMAHNE DPEXUMOB Das3MOPaRMBAHUA MACHHX OJOKOB B YCJOBMAX Bakyyma Ha IpOXOJI-
XKATEJHHOCTH NMpouecca, U3MEHeHUe MACCH W KOJMYECTBO M3BJIEKAEMHX DPACTBOPHMHX KOMIIOHEHTOB.

2. YcTaHOBIEHA UENeCO0CPasHOCTH PA3BMODARMBAHUA MSACHHX OJIOKOB JIO KOHEUHOH TemmepaTypd
B UEHTpaJbHO# 30HEe o0veKTa - 4 + - SDC, YTO IIO3BOJAET COKPATHUTH NPOLOJERUTENBHOCTEH IpOuec-
ca ¥ YMEHBUXTH NOTEPH pACTBOPAMHX KOMIIOHEHTOB, [lepemelieHue MACHHX OJIOKOB B Npouecce Ha-
rpeBa B YCAOBMAX BAKyyMa NPMBOIUT K YMEHBUWEHUO MPOJORMTENLHOCTH DABMODaRWBAHMA MAca U
IDOHHXEHUD YPOBHA IOTEDh CYXUX BEWECTB.

3. PezyabTaTH NCCJAENOBAHUSA BJIEKTPOPOPETHIECKAX XapPaKTEPMCTUK U3BJIEKAEMHX OENKOB CBUIE-
TeJHCTBYOT O TOM, YTO NpHA IPWHATHX YCJIOBMAX DAa3MOPaXUBAaHWA HE MPOMCXOIUT IHAYUTENBHWX KOH-

dopMaUMOHHEX M3MEHEHU# OEJKOB.
JurTepaTypa
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