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effect of Borne technological factors on the process tlmo and, the qualities of 

vacuum—thawed meat

H.K.ZHOURAVSKAYA, V.X.IVASHOV, A.I.MINAYEV, I.M.TAMBOVTSEV, L.F.FILONENKO 
“ id rr.P.TAHOOSHfOH
The Moscow Technological In s t itu te  o f Meat & Dairy In d u stries, Moscow, USSH
R esu lts o f a study in to  the process o f  heating and in to  the q u ality  ch a ra cter istic s  o f  
®eat thawed under vacuum in  low-temperature, saturated water vapour are presented«
Meat was thawed in  an in s ta l la t io n  with the t e s t  ob ject remaining stationary or being  
moved during h eatin g . The in s ta lla t io n  includes a vacuum chamber, a device to move the 
product in  t h is  chamber, a vacuum pump, a condenser, a device with thermocouples to  con- 
tr o l and record the temperature o f the meat being thawed and that o f  the environment, 

a vacuum m eter. The design o f the equipment suggested provide*for released  liq u id  
c o lle c t io n .
The quantity and the qualitative composition of the juice released were determined. PAG- 
electrophoresi8 indicated 6-7 protein fractions in it, their ratio having been found.
The data characterizing thawed meat quality and sanitary condition prove the prospectlve- 
11608 of the heating method described.
The results on the process time, the extent of product weight changes and the quantity of 
the juice released allowed to conclude on the expedienoy of meat movement during heating 
“ Ki to develop recommendations relative to the design of the commercial equipment.

^SShnologlsche Aspekte des F leiechauftenons unter Vakuum und apparative Gestaltung des

h *k* schurawskaja, w. i . iwaschow, a . i .  mujajbw, i . m. tambowzew, l . f .fudnihko
^  N.P.1 JANÜSCHKIH
^*8 Moskauer Technologische I n s t itu t  für F le isc h -  und M ilchindustrie, Moskau, UdSSR
h0' Werden Unter Buchungsergebnisse der Erwarmung und der Q ualität smerkmale des unter Vaku- 

in  der Atmosphäre des g e sä ttig ten  Wasserdampfes n iedriger Temperatur aufgetauten F le l -  
a°hes angeführt.

Rlel8chauftauen er fo lg te  in  der Anlage b e i der Standlage des Objektes und dessen Bewe- 
während der Erwärmung. Die Anlage s e tz t  s ich  auss Vakuumkammer, Einrichtung zur Bewe- 
des Produktes in  der Kammer, Vakuumpumpe, Kondensator, Gerät zur Kontrolle und zum 

®Peraturaufschreiben des aufgetauten F le isch es und der Atmosphäre mit Thermoelementen 
Vakuummeter zusammen. Die angebotene Lösung der apparativen Gestaltung des Vorganges 

al-6ht d ie  Sammlung der abflieasenden F lü ss ig k e it  vor.
8 wurde d ie  Menge der A b flu ssflü ss ig k e it  und deren q u a lita tive  Zusammensetzung bestimmt. 

H ilfe  von Polyacrylam idgelelektrophorese wurde das Vorhandensein von 6-7 E iw eissfrak- 
0ben und deren q uantitative V erhältnis e r m itte lt .

Qualitätsmerkmale und d ie Angaben über den hygienischen Zustand des aufgetauten F ie l— 
ch0s b estä tigen  d ie Zweckmässigkeit des untersuchten Erwärmungsverfahren^

Di me*haltenen Ergebnisse Uber d ie Vorgangsdauer, Gewichtsveränderungcn des Produkteß so-  
 ̂ * ^*0  Menge der A bflu ssflU osigk eit ermöglichen e s , Uber d ie Zweckma® ig k e i der F le isch — 
WeKüng zu ach liessen  und Empfehlungen zum Schaffen einer Industrieanlage auszuarbeiten»'

Edellinen  sivu tyhjä



7.19
M iai-dg_Ç g£taln.B facteurB technologiques sur la  durée du processus e t  le s  Indices q u a lita t ifs  de la  viande décongelée sous vide
ÏT.K.JOURAVSKAYA, V.I.IVACHOV, A.I.MIÏIAEV, I.M.TAMBOVTSEV, L.F.FILONEHKO e t H.P.YAÎfCKJCHXIN
I n s t itu t  technologique pour l' in d u s tr ie  de viande e t  de l a i t ,  Moscou, URSS
On c it e  l e s  r é su lta ts  de l ’ étude du processus de chauffe e t des in d ices q u a lita t ifs  de 
la  viande décongelée sous vide en m ilieu  saturé de vapeur à température basse.
La décongélation a été  r é a lis é e  à p a rtir  d’une In s ta lla tio n  à l ' é t a t  sta tion n aire  de 
l 'o b je t  e t  au cours de son déplacement pendant l a  chauffe. L 'in s ta lla t io n  comprenait 
une chambre à v id e , un d is p o s i t i f  pour déplacer l e  produit déns la  chambre, une pompe à 
v id e , un condensateur, un appareil complété de couples therm oéleotriques pour contrôler  
e t  en reg istrer  la  température de l a  viande décongelée et' du m ilieu , un indicateur de 
v id e . La présen tation  proposée de l ’ appareillage p révo it une récupération de la  liqu ide  
égoutée.
On a déterminer la  quantité de l a  liq u id e  égoutée e t  sa composition q u a lita tiv e . La mé­
thode d 'électrophorèse sur le  g e l polyacryloamidique a permis d’é ta b lir  6-7 fraction s  
albuminées e t  de déterminer leu r  corréla tio n  q u an tita tive .
Les données caractér isan t l e s  in d ices  q u a li ta t i f s  de l a  viande décongelée e t  son é ta t  
sa n ita ire  confirment la  p ersp ec tiv ité  du type étudié de chauffe.
Les r é su lta ts  obtenus sur l a  durée du processus, l a  valeur deB va ria tio n s de la  masse 
du produit e t  la  quantité de la  liq u id e  égoutée ont permis de conclure que l e  déplace­
ment de l a  viande au cours de la  chaffe e s t  ra tion n el e t  d 'élaborer des recommendations
pour créer un appareil in d u s tr ie l.

EOiHgHae HeKOTOPHx TexHOJiornqecKHx daKTopoB Ha nponojmHTeJiBHooTB npouecoa h KaqecTBeHHse

noKa3aTeJin mea. pa3MOPOjgeHHoro b ycjiobhhx saiom/ia.

H.K. SyPABCKAH, B.H. MBAIÍÍOB, H.M. TAMBOBUEB, JI.2>. M0H1HK0, H.H. HE/UIMU 

Mockobckmü TexHOJiornqecKHfl HHCTMTyT mhchoW m mojiô hoM npoMHuuieHHOCTH, r.MocKBa, CCCP

IIpiiBefleHU pe3yjn.TaTK uceneflOBaHuii npoqecca HarpeBa h KaqecTBeHHHX noKa3aTejie2 m h cs . 
pasMopoxeHHoro b ycjioBtiHx BaKyyMa b epe^e HacHiueHHoro BOflHHoro napa h h 3k h x  TeraiepaTyp. 
PasMopamiBaHHe Maca irponoAMJiocB Ha yciaHOBKe npa HenouBuacHOM nonoxeHHH oóteirra h ero  

nepeMemeHHH b xorc H arpeBa. B cocTaB ycTaHOBKH b x o a h t : BaKyyMHan KaMepa, ycTpoñcTBO ffifl 
nepeMemeHHH nposyKTa b KaMepe, BaKyyMHHM H acoc, Koim encarop, npntíop b KOMimeKTe c TepMO- 
napaMH jy ia  k o h t p o h h h a armen TeiwiepaTyp pa3MopaKHBaeMoro Maca h o p eas, BaKyymieTp. B yc- 
TaHOBKe npenycMaTpHBaeTCH ctíop oTTenaioureH raaKOCTH.

OnpeaeneHH KOjmqecTBO u KaqecTBeHHsñ cocTaB oTTenaiomeír » wkdcth. MeToaoM »JieKTpoíro- 
pe3a Ha ÜAT ycTaHOBneHO Hamnae b mVi 6-7 PenKOBsx $paKUHíi h onpeaejieHo hx KtxraqeoTBeHHoe 
cooTHomeHHe.

JlaHHse, xapaKTepH3yiomiie KaqecTBeHHse noKa3aTeAH pasMopoxeHHoro Muca h ero caHHTapHoe 
cocTOHHue, noflTBepxflaíOT nepcneKTHBHocTB jisyqaeMoro cnocoóa HarpeBa.

üojiyqeHHiie pe3yjn,TaTs no npoaaOTHTenBHOCTH nponecca, BejmqHHe H3MeHeHHH Maces npo- 
HyKTa h KOJmqecTBy oTTeKamiuefl xhjikocth n03BOJHum caejiaTB 3amiioqeHne o nejieco.oÓpa3HocTH 
nepeMemeHHH Maca b npoueoce HarpeBa u pa3patíoTaTB peKOMeimauHH juw  co3flaHHH npoMWUweHHO- 
ro annapaTa.



7.19
Bjn-ffiiihE HEKOTOPliX TiaiIOJIQIVIHljCKMX MKTOPOB HA nPOilQJIIHTMIiHOCTB nPOLU'JCCA 

Q Agr&TBl’J f lm  110KA3ATICJB1 MAGA. PA3M0P0KEHH0r0 B yCJIOBHHX BAIOTMA.

H.K. SyPABCKAH, B.M . MBAUJOB, A.M. MMHAíiB, M.M. TAMEOBUEB, 4MOHEHKO H H.IIJDiyilíKMH

MockobckhJí TexHOJiornqecKHii hhcthtjtt mhchdíS h MOJioqHofl npoMuuwemiocTH,
MocKBa.CCCP.

B nocJie,nHne ro^u jvm  HHTeHCM$MKaunn npoqecca pa3MopaxnB3HHH mhcü npejwoxeHH paajinqHue 
-noceda, k qucjiy kotopkx dthochtch HarpeB npoayKTa b ycJioBHHX BanyyMO ( 1 , 2 ) .  McnojiB30Ba- 
HHe B KaqecTBe TeiuioHocHTejiH HacameHHoro BOflHHoro napa HH3KHX TeimepaTyp ( I5 -2 5 °C )  no3Bo-
JlHeT KO»r(('|)MuneHT TeiuiooTflaqH b  10 pa3 no cpaBHeHHio c napoB03íyiiiHofl cpefloii Tex xe

TeMnepaTyp (3).
Pe3yjitTaTH JiatíopaTopHax HccJiesoBaHHfl no pasMopaxMBaHwo irpo^yKTa b ycxoBiinx BanyyMa,

nojiyqeHHue Ha otípa3yax Mnca b (popwie nJiacTHH pa3MepoM 70x70 mm h tojilwhoíí ot 25 «o 75 mm,
n°3B0JIHJIH nOJJOXHTeJIBHO OpeHHTB BaHHUÍÍ cnocotí ( 4 ) .

Uejibio HacTonmeít patíoTU hbjihjiocb HccJieflOBamie npopecca BaKyyMHoro pa3MopaxHBaHMH mho-
Htíx ÓJIOKOB B npOMHIinieHHHX yCJTOBHHX. 0Ó5.CKTOM HCCJiejtOBaHHH CJiyXHJIH rOBHXBH ÓXOKH, COCT8B-
■̂ HHue H3 xmioBaHHoro MHca c pa3JinqHUM coflepxaHHeM coê MHHTexiiioií TKann. HcxoOTan TeMne-
PaTypa, Macea h reoMeTpuqecKHe xapaKTepncTBKH ójiokob óhjm paajniqHHMH. Macea íjiokob Haxo-
flU-ttacb b npe^ejiax ot 12 ^o 20 n r ,  Totuma -  ot 130 jio 150 mm, ncxojman TeMnepaTypa -  ot
~ 10 j o  -  Ib ° C .  Pa SMopaxnBaHue ocymecTBmnH Ha cneuHaJiBHoii onaTHO—npoMUuineHHOH ycTaHOBKe, 

°3Bojifnomeü npoBcwiTL npoqecc npn cTaujíoHspHOM nojioHCHitn npo^yKTa h npn ero  nepeMememn.

'̂c-í'aHOBKa cocTOHJia ns BaKyyMHoii KaMepu, cHCTewia co3jiühhh h noflAepxaHnfl BaKyyMa,irputíopon
Kohtpojih k ynpaBJieHHfl npoqeccoM. BanyyMHaH naMepa otíopynoBaHa cmkoctbio am bdjuh,KOTopan
n°florpeBajiacB TpydqaTHM HarpeBaTexeM. B KaqecTBe TenjioHocuTejin HcnojiB30BajiacB ropaqaH Bojia.

^93MopasmBaeMH0 npoayKT pa3MemajiCH Ha pemeTqaTux npoTMBHHX, otíecneqHBaKxiwx cBotíojuíutf «o-

CTyn napa. IIpothbhh otíopynoBajiHCB nojwoHaMH pjm ctíopa oTTeKaiomeñ xmo<ocTH. MaKCHManBHafl
eAHHoBpeMeHHaH 3arpy3Ka KaMepu flo 200 Kr. JOih pa3Mopa*HBaHHH Ójiokob b npoqecce hx nepeMe-
^ hhh B KaMepe ycTBHaBJiMBajicfl nycTOTejiaií óapatíaH, npnBOflHMH0 bo Bpameroie ot BJieKTpoaBHra-

TejIa qepe3 noHuxatomyro nepeaaqy, KOTopue MOHTHpoBajracB 3a npe^ejiar-ra BaKyyMHoa KaMepu. Ilepe-
BPatneHHH ot npHBoaa k tíapaOaHy ocymecTBJLfuiacB qepe3 repMeTnnHU0 bbo«. CncTeMa BanyyMn-

P°BaHnn cocTOHJia H3 BaKyyMHoro Hacoca a KOHjieHcaTopa boahhux napoB. Kohtpo.tb npoqecca ocy-
ílecTBjiHjicH c noMoitíbio sJieKTpoHHoro caMonHBiyiuero noTeHUHOMeTpa, perHCTpnpoBaBinero TeMnepaTy-

Pa3MopaxHBaeMoro MHca, BOflu v¡ napoBO3AyniHo0 epeflu b KaMepe. Hapnay c »thm ̂ HKCHpoBaJiacB
GTeneHB pa3pexeHHH b KaMepe h onpeflemxHCB pacxoa h TeMnepaTypa bosh, nnpKyxnpyTonieft b Tpyó-
<IaTDM HarpeBaTejie.

® Pe3yjiBTaTe sKcnepHMeHTOB óujra nüjiyaemj 3aBHCHM0CTH npojiomHTejiBHOCTH pa3MopaxnBaHHH 

^SMeHeHne Maccu ójiokob ot TeMnepaTypu epeau, KOTopan H3MeHaxacB ot 15 xo 25°C. TaK, npn 

TeMnepaType napa I5 ° C  npo^ojDKHTejiBHocTB pa3MopaxnBaHHH ÓJioKa ao TeMnepaTypu b ueHTpe + I°C  

° c 'raBaf5Wa jj tjacoB, b »thx ycJioBHBx Macea ÓJioKa npaKTHnecKH He n3MeRHJiacB. IIoBUiueHue TeM 

ePaTypu napa Ha 4-€°c coKpamaxo npofloxxnTeJiBHOcTB npoqeeca Ha I«-1,5 naca, ojuaKo conpo-

657



7.19 658

BOJimaflocb yf.ieHi.iiieHHeM Maccu ôjioküb Ha 1,5 2%. Pu3MopaxMBaHHe ôjiokob bo BpamatouieMon Oa-
padane npu Tex ate napaMeTpax npHBOjiMJio k coKpaiuennn npoflOJUKHTeJiBHOcra npouecca na 25 + 30Î- 

TepMorpaMMH npouecca m nojiyqeHHHe na nx oenoBe TCMiepaTypmie hojih no3BOJinjM onpenejiHTi 
cpeflHeod’beMHyio TeiwiepaTypy iwnca b saBHCiiMocTH ot kohchhok TewnepaTypu noBepxHooTH n ucHTpfl 
ÔJioKa. PacneTHue namme conocTaBJWJiMCi. c pe3yjii>TaTaMH iisMepeHHH cpcnHeoôi.eiviHoii TCMnepaTy- 
pu H3MejiBqeHHiix Ha BDJiiKe mhchhx ôjiokob, HMeBiiiHX TeMnepaTypy Ha noBepxHocTH +I7°C h b 
UeHTpe ot — 5 ko + I°C. Cpe,mieoÔT.eMHafl TermepaTypa H3Mejn>qeHHoro Maca npn TeMiepaType 
b ueHTpe + I°C paBHa + 10 + I5°G, npn TewiepaType b ueHTpe - S t -  4°C cooTBeTCTBCHHO
+ 4 + + 6°C, B nocjieflHeM CJiyqae npoflojocMTeJiBHOCTB npouecca pa3MopamHBaHMH coKpamaoTcn 
Ha 35 -  40$ h cocTaBJineT 4 - 5  qacoB npn nepeMememîM ôjiokob b xo,ne pa3Mopa3MBaHHH n 
6 - 7  qacoB npu Heno,hbmjkhom coctphhmh npoayKTa ( TaôJi. I  )„

TaÔJniua I .
npOflOJDKHTeÆbHOCTB pa3MOpaXMBaHMfl M M3MeH6HMe M0CCH MHCHHX ÔJIOKOB.

yCJIOBHH rrpOBefleHHH npouecca Tewneparypa b ueHTpe 
ÔJioKa, oC

npOflOJUKHTeJIBHOCTB 
npouecca, nac

M3MeHeHne MaccH:IIoTepn cyxnx ÔJioKa, % -.BemecTB k ncxw1 :ho# Macce.ôJio- : Ka,$
HenoflBHxtHoe nojiosce- 
HHe MHCHOro ÔJIOKa

npn nepeMemeHMH m h c- 
îioro ÔJioKa

+ I
-  4
+ I
-  4

10
6
7
4

-  2,71
-  1,92
-  2,01 
- 0,75

0,75
0,55
0,60
0,44

Thawing duration and weight changes Meat blooks.
ft Table I.

Conditions of Blook centre ’ Process duration Block weight Dry material*
thawing tempgrature in per hour changes in # • losses to ini 

: block whelght 
-------- *---

Stationary position + I 10 - 2,71 0,75
of meat blook -  4 6 -  1,99 0,55

On moving Meat block + I 7 -  2,01 0,60
-  4 4 -  0.75 0.44 _

ü y -----------  -
_ io %) b 3aBHCDM0CTH ot peHHMHbix napaMeTpoB npouecca. Kpoivie Toro Ha pe3yjn>TaT H3MeHeHĤ  
MaCCH ÔJI0K3 MOXeT 0Ka3UBaTB BJLHHHIie CTelieHL H XapaKTep aBTDJUISa, yCJIOBHH 3aM0paMBaH« 
h xpaneHEH Miica •

B OTjtejiBHHX onuTax b anyqae 3HaqnTejiBHnx noTepn Ma ecu 3a$HKcnpoBaHo noHHxeiwe BJiaro 
COflepSaHHfl B nOBCpXHOCTHUX CJIOHX ÔJIOKa, HTO M0JK6T ÔHTB pesyJIBTaTQM yi.'ieHbtlieHMH CTeneHM 
cumeHHH BÔ HHoro napa b BaKyyMHofi KaMepe. B »tom cbh3m B03HMi<aeT HeoôxoAHMocTB kohtpo-̂  
3a BejiHhhhom yKa3aHHoro noKa3aTejw b npopecce pa3MopasmBaHMH.

ÎH KauecTBeiiHOÎi h KOJiMiecTBeHHoii ouchkm OTTenaiomeii kmukocth $MKCHpoBaJiM ee oôï>eM D°ĉ 
jie pa3MopajnMBaHMH ôjiokob h oTÔHpaJiM npoOti hjih onpenejieHHfl bcjihhhhh cyxoro ociaTKa,
XtaHHH ÔeJIKOBUX BemecTB H MX »JieKTpoiiiopeTMHecKMX XapaKTepHCTMK. C »TOM UeJIiK) npOBOflW«
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cyuiHBauHe npoö OTTeKarameii zh a k o cth  npn TeMneparype 20°C  b ycjioBiinx naKyywa c nocJicnywuwM

PacTBoporaeM ocajxKa b  «oc#m iOM  tíyéepe c pH=7,4 i t J H  = 0 , 1 5 .  3jieKTpocf>opc3 ocymeaTBJiwm 

1 Ha ^  c ncnojii>30BaHHeM ycTQHOBKH "PeaHaji". OnpaniHBaHHe öejmoB nocjie hx pa3flejieHHfl npn-

boähjih itpacHTejieM aMHfloqepHUM. Co^epxaHHe óejixa onpenejiHJin mctohom Ki>eja k a jin .

npHMOÜ CBH3H Mejyiy KOJfflqeCTBOM OTTeKaiOme» MflKOCTH H nOTepHMH paCTBOpHMHX KOMTOHGHTOB 

Me y cTaHOBJieHo. CoKpameHHe nponojnnHTejiBHocTH pasMopaxuBaaBH 3a c b c t  nepeMemeHHH öjidkob 

B xoae HarpeBa n npeKpanjeHwe rrpoqecca pa3MopastnBaHBH npn óojiee hhbkhx TeiwiepaTypax b

UeHTpaJiBHoñ qacTH öJiDKa ( -  4 + -  5 °C ) iio 3bojihiot yMeHBUMTB noTepu pacTBopHMux komiiohoh— 

To b .

3KcnepnMeHTajiBHHMH nccjiefloBaHHHMH ycTaHOBJieHo, htd okojio 83 -  85$ cyxoro  ocTaTKa oTTe— 

Kaiouiea XHflKocTH cocTaBJiHioT tíejiKH. IIoBHDieHHe TeMnepaTypu HarpeBa Maca yBejwqHBajio conep- 

* aHne öejma b  oTTeKaiomeÄ jkhäkocth .

IIpuMeHeHHe MeTona sJieKTpocf)ope3a hosbojihjio bhh bh tb  3JieKTpo<{>opeTnqecKyT0 reTeporeHHooTB

i r  H3BJieKaeMHx Ös j ik o b .  Ha $ope3orpaMMax ycTaHOBJieHo Hajinqne 6 -7  CejiKOBux ifpaKipiö paajw iaio-

‘Wxcíh no CBoefl »JieKTpo<£opeTM'iecKof! hoäbhikhocth h Mô enyjiHpHOMy Becy ( TaöJi. 2 ) .
ConocTaaneraie noJiyqeHHHX naHHHX c pe3yJu>TaTaMH 9JieKTpo$ope3a MHraeqHnx öejntDB, H3BneKa-

eMtix H3  3aMopoxeHHoro mica óy$epHHMH pacTBopaim hh3koíí hohho» ch jih , naioT ocHOBaHHe cquTaTb,
'JTo b OTTeKaraueif jujotocth b ochobhom npncyrcTByiOT öejiKH capK0ima3MH.

J'qHTHBafl xapaKTep sJieKTpo$ope3orpaMM ÖejiKOB, co^epnaupixcH b  OTTeKatomefi x h b k o c t h , one- 
^ eT nPH3HaTB, hto npHHHTtiíl pejuiM HarpeBa He conpoBosjiajiCH 3HaqnTejn>HHi^n k OH$opMaqndhhhmm

B3MeHeHHHMH ÖeJIKDB capKomia3MH.
npHHHMaH bo  BHHMaHHe ypoBeHb coflepxaHHH öejiKOB B OTTenaiomeii MjiKOCTM h hx KaqecTBeHHoe

c °CToHHHe, npeucTaBJiHeTCH pejiecooÖpa3HHM paspaÖoTaTB BapuaHTH ncnojn.30BaHHH KOH^encaTa.
jl
í  TaöJmqa 2 .

3jieKTpo$opeTnqecKoe pa3,qejieHne ÖejiKOB OTTenaiomeft x h ä k o c t h .

^0Äep*aHIle öejmoBiix : 
$paKqn»

BejiKOBHe cjápaKUHH $ope3orpaMM
I 2 3 4 5 + 6

%* oómeií miomas 27,32 16,20 14,45 9,44 32,59
Mr 7,48 3,78 3,24 9,34 8,10

Sable 2.

Eleotrophoretio protein separation of the released Juice.

‘e content of protein Phoresisgramms of protein fraotlon
— -— fraction : I 2 3 4 5 + 6
* t ~ --0 the totei area 27,32 16,20 14,45 9,44 32,59
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npoBeflemiite cpaBiniTtuiBHue HcaneflOBaHHfl no H3yaeHHio camiTapHoro coctdhhmh MHca.HarpeTo- 
ro B yKa3aHnux ycjioBimx h bo3a.yujhdM cpene, CBH.neTejilctByioT o ripeHMymecTBe pa3MopaxnBaKMH 
MHCHHX ÖJIOKOB HOÄ BaKyyMOM.

B  u b o ä h:
1. BuHBJieHo bjimhhbg pexiiMDB pa3Mopa*nBaHHB mhchhx Öjiokob b ycJiDBHHX sanyyMa na nponoji- 

xhtgjqjHoctb npouecca, H3MeHeHne Maccn h KOjmqecTBO H3BJieKaeMHX pacTBopHMHX komiiohghtob.
2 . ycTaHomieHa uejiecooÖpa3HDCTB pa3MopaxMBaHHH mhchhx öjiokob no KOHeiHofi TeMnepaTypu 

b ueHTpaJtbHoi! 3üHe oöBeK'ra - 4  + - 5 ° C ,  hto no3BOJiHeT conpaTHTB nponojnuiTejiBHocTB npouec- 
ca H yMGHBIllHTB nOTepH pacTBopHMHX KOMBOHeHTOB. IlGpGMGmGHHG MHCHHX ÖJIOKOB B npOUeCCe Ha- 
rpGBa b ycJioBHHX BanyyMa npMBOflMT k yMeHBiaeHHBo rrp on o jdkh t e jil h o c t ii pa3Mopa*nBaHHH mhcb h 
HOHHJKGHHK) ypOBHfl nOTepB CyXHX BemeCTB.

3 .  Pe3yji£TaTH HcanenoBaHHH 8JieKTpo$opeTH'iecKMX xapaKTepHCTiiK H3BJiGKaeMux öejiKOB CBMjie- 
TeJIBCTByiOT 0 TOM, HTO IipH IipHRHTHX yCJIOBHHX pa3M0paMBaHHH He ripOBCXOAHT 3Ha'IHTeJIBHUX KOH- 
$OpMatXHOHHHX H3MeHGHHH ÖeJIKOB.
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