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EFFECT OF SUBCOOLING ON MEAT QUALITY
No.A.GOLOVKIN, L.A.KORZHEMANOVA

Leningrad Technological Institute of Refrigerating Industry , USSR

Meat muscle tissue of cattle is claimed to be storageable for up to 14 days at the
Tature of -2°C under steady-state sJbcooling (without ice crystal formation).

The processes taking place in the subcooled tissue were studied and correlated with
typical of meat muscle tissue chilled for storages Non-steady-state subcooling de-
ing after 14 days of storage was found to slightly affect meat qualitye.
The studies undertaken allow to recommend to keep subcooled meat at —-2°C for prolon-
Blag chilled meat storagee.
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EINFLUP VON DER UNTERKUHLUNG DES FLEISCHES AUF DESSEN QUALITXTSZUSTAND
NoA+GOLOWKIN, L.A.KORSCHEMANOVA

Leningrader Technologisches Institut flr K&ltetechnik , UA4SSR

VOR_QTS Wurde festgestellt, daB sich das Muskelgewebe des Rinders bei der Temperatur

y 0 inm Zustand der stabilen Unterk{thlung (ohne Bildung wvon Eiskristallen) bis 14

8gen befingen Sokon;

2y deim Wntergekithl ten Muskelgewebe wurden die vor sich gehenden Vorginge im Vergleich

gekfthlten Zustand lagernden Muskelfleisch untersucht.

Q“&lizie Btsfungen an der Unterkilhlung nach 14 Tagen Lagerung beeinfluBen nur wenig die

DrghleatBZHBtand des Fleischese. Auf Grund der durchgefiihrten Untersuchungen wird es em-—

LQ&@ % das Fleigeh im untergekiihlten Zustand bei der Temperatur =2°C zu lagern, um die
8281t des gekithlten Fleisches zu verl&ngern.
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INFIUECE DU SURREFROIDISSEMENT DE LA VIANDE SUR SON ETAT QUALITATTF
NeoAs GOLOVKINE, L.A. KORGEMANOVA

Institut technologique du froid de Léningrad, URSS

On a établi que le tissu musculaire de gros bestiaux peut se trouver & 1'état du
surrefroidissement stable (sans formation des cristaux de glace) & la température -2°C
jusqu'a 14 jours.

On a 4tudié les processus ayant lieu dans le tissu musculaire comparé & celui-ci
entreposé sous forme refroidie. La formation des cristaux de glace aprés 14 jours de
1'entreposage ont influencé trés peu sur 1l'état qualitatif de la viande. En se basant
sur les études effectuées il est recommandé d'entreposer la viande A 1l'état surrefroidi
3 la température —2°C pour prolonger le délal de l'entreposage de la viande refroidie.
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B npouecce xpaneHus npu 060uUx TEMNEDATYPHHX DEXMUMAX HAGANABETCA ONWHA KOBHHA XapaKTep
M3MEHEHUA pacTBOPUMOCTHU Bcex (Dpakuuit Genxos, Tada.l.

CHueHue paCTBOPUMOCTHM BCEX MCCAELyeMHX IpYynn GEAKOB KO BTOPHM CYTKAM XpaHeHua MpH
&C wal npu Mutye 2°C 06yCATBACHO 0KOYEHEHAEM MHMEYHOMH tTrauu.lloBTopHoe pesxoe cuuxeHue
pacTBOPUMOCTH MUOPUGPUANADHEX GeNKOB HAGINAAETCA K 7 CYTKAM XDAHEHWT MAcA 1pH ZOC, npn MH”
wye 2°C - x 2I.
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e Change of solubility in miofibrilar a fibrilar proteins in meat stored at

; +2°C a -2°C(g/100g meat)
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