!§3~Q£§dy of qu;litative poultry meat changes under cryogenic freezing,
"vaEﬂGERDEnI.KAUKHCHESHVILI,NOP.HAZURENKOQV.T.KHLEPNIKOV and L.A,ABRAMOVA,
m o Moscow Technological Institute of Meat and Dairy Industries,Moscow,USSR,
“he Research Institute of poultry proces
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sing and animal glue and gelatin industry,Moscow,

change of quality indeces of broilers meat at high freezing rates (3~5 em/hr) was stu-
he freezing was

38 achieved by immersion into freon~IZ2.The product was frozen from the
Snitinl temperature of
Were Studied just
Ong o

Org o)

Po ;
1yethylane were taken as packing material,

The 8tudies show that at the o]
by the

At th
The
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25°C up %o ~8°C within the chest muscle centre.Some of the samples
after freezing,the rest part belng stored at —jOOC.

the shortcomings of the method in question is freen sorption by the product, there~

acked and unpacked products were studied,Thermoshrinkable polymer films such as sarang

ontact freezing broilers of meat in freon,the freon sorbtion

s bhe increase of the product fluorinion content being not observed,
€ pProlonged storage the evaporation of the surface adsorbed freon takes place.

th&wing
to the
Teon traces

£ e
& ! Package the possebility of freon sorbtion by the product,because of the low
ag
e Permeability coeffe
'L thﬁ p{

Product takes place

1 incregises the product freon desorbtion approximately 5 times cooking in water
E eads

complete freon removal from the product at all the stages of cold treatment,NO
were found in the

broth after poultry cooking.It's stated that the use of tha
excludes

cients,This permitted to work out the freezing opsrating conditions
icked broilers meat in freon-I2 and to gat the product of high quality,

Bop

;\sﬂEEEEQG von Qualitédtsverinderungen des Bruvilerfleisches beim Krioverfahren,

e 1 NGER, E, T, KAUCHTSCHESCHWIL, Y, P, MASURENKO, W, I CHLEBNTKOW, L. A, ABRANOWA.
Yoskauer Technologische Institut fiir Fleisch- und Milchindustrie,Moskau,UdSSR,

OI‘S ) . 3 8
cﬂung"BBtrieb-Vereinigung fiir Gefliigel- und Leim- Gelatineindustrie,Moskau,UdSSR.

s 4 . ? T
8 h‘“Mrden dis Verénderungen der Qualitédtswerte von Broilerfleisch bei hohen Gefrierge
Frew di@keiten (3=5 cm/h) untersucht.Das Gefrieren erfolgte durch das Eintauchverfahren in

0] i : oD p
Kernn Ia‘Das Produkt wurde bei urspriinglicher Temperatur von nicht mehr als 25°C auf die
EhmtemperatUI des Brustmuskels -8°C gefroren,Fin Anteil der Proben wurde gleich nach dem

: : 7 T ¥ =) T

Nﬁﬁm ?Pen Wntersucht,der andere Anteil wurde bei der Temperatur ~30 C gelagert.Einer der

Varp *lle des genannten Verfahrens ist die Sorbtion von Freon durch Produkt,deshalb wurden
okt sof \ ; Hrme—
) kte und unverpackte Giiter untersucht,Als Verpackungsstoffe verwendete man Wirme

Diq pffolien:SaranJPolyéthylen. 4
Untersnchungen haben gezeigt,daB beim Kontaktgefrieren von Broilerfleisch in Freon

qmmiorbtion von Freon durch Produkt auftritt.Die Erhéhung des Fluorgehaltes im Gut wurde

Mehy beob

5 fnfreon.ner Auftauvorgang beschleunugt die Freonsdesorbtion aus dem Produkt ungeféhr
Ch; 3

¥ . v 1 0
€+Das Kochen im Wasser fiihrt zu voller Entfernung von Freon aus dem Gut in allen

fiéehﬁ achtet.Bel der Dauerlagerung erfolgt die Verfliichtigung von sorbiertem Ober—

Stay.
fli;;i? der Kihlbehandlung.ln den zu untersuchenden Brithen wurde nach dem Koc?cn»von Ge—
kumaw'leisch kein Freon gefunden.BEs ist festgestellt,daB die Vcrwendu?ﬂ ée? Folienverpa-
gombiegen der niedrigen Loeffhzienten der Gasdurchléssigkeit,die Moglichkeit de? Freons:
]&rfl ?n durch Produkt ausschliBt.Dies ermogzlichte,die Gefriermethode von verpacktem Broi-
elSGh. in p

2 %2 - i s itiat zewinnen
reon-I2 zu entwickeln und das Gut von hoher Qualitit zu gewinnen.
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L'examen des changements qualitatifs de la viande de volaille au cours de la congélation
criogéne,

Ko P, VENGER, E, I, KAUKHCHESHVILI N, P, MAZOURENKO,V,I,CHLEBNIKOV et L,A.ABRAMOVA.

Institut technologique de Moscou pour 1'industrie de Viande et de Lait,Moscou,URSS.
Société de science et de produstion de 1'industrie du traitement de volollle,de colle et de
gélatine,

On etudlalt le changement des indices qualitatifs de la viande des poulets de chair (broi-
lers) aux grandes vitesses de la congélation (7=5 cm/h).Le processus de la congélation a éié
réalisé par immersion dans le fréon-I2.Le produit a été congelé de la température initiale
pas plus de 25°C a la température =8°C au sein du muscle de la poitrine.Une partie des
échantillons était examinée juste aprés la congélation,l'autre était conservée a la tempérd
ture = 30°C.Un des inconvenients du procédé en question est la sorption du fréon par le pro~
duit,c'est pourquoi étudiait le produit emballé et non emballe.Des pellicules polymeéres
thermorétressissantes telles que saran et poéthyléne ont été& prises comme le matériel pour
1'emballage.Les essais ont montré que la sorption du fréon par le praduit avait lieu pendaﬂ”
la congélation par contact de la viande des poulets de chair dans do fréon,1' augmentation
de la quantité du fluor-ion dans le produit n'étant pas observée.Pendant la conservation d€
longue durée il se passe la volatilisation au treéon absorbé par la surrsce.le processus de
décongelation accelere La desorption du fréon du produit de 5 fois & peu prés,La cuisson
dans 1'eau provoque 1l'évacuation complete du produit & toutes les étapes du traitement parl
le froid.Un n'a pas révelé les traces du fréon dans les boulllons aprés la culsson de la
viande de volaille.Il a été établi que 1l'utilisation des pellicules polymdres pour 1'embal~
lage exclut la possibilité de la sorption du fréon par le prodult en raison de bas coeffi-
clants de leur perméabilité aux gaz.Cela a permis d'élaborer le régime de la congélation 40
la viande emballe des poulets de chair dans le fréon-I2 et d'obtenir le produit de haute 1%
1ité.

WcesieroBanne KadeCcTBEHHHX u3MeHeHn# MAca ITUIH P KPUOT'EHHOM cuocode 3aMOpaRUBAHUA,

K.I. BEHIEP, 3.M. KAYXUEUBWIM, H.I, MAQYPEHKO, B.M. XJEBHUKOB, J.A.ABPAMOBA
MOCKOBCKU# TEXHOJNOTUUYECKA! MHCTUTYT MACHOH M MOJOYHON HPOMHUJICHHOCTHA I's lMocksa, CCCP
HayuHo-IIpOM3BOLCTBEHHOE OCLEeNUHEHNHe nTHUenepepadaTHBakiell 1 wieereJIaTMHOBO! MPOMHUIEH=

HocT "Kommrexe" r. Mockma, CCCP

HccaenoBanoch N3MeHeHMe KauyeCTBEHHHX NokasaTesell mica OpoiliepoB MpY BHCOKMX CKOpoc——
rax 3amopaxupanud B -5 cv/4ac). Ilpoliecc 3amopaxuBaHUA ocygeCTBnﬂﬁgﬂ norpymenuegcno hpe
on-I2, IIpofiyKT GHJI 3aMOPOXEH OT HAuaJbHON TeMuepaTyps He OoJee 25°C mo munyc 8°C B 3
LeHTpe I'pynHoit MmN, YacTh 00pasmoB HONBEPrajach ncguexonannm cpasV nocjie 3amopaxuBa
HAA, Ipyrad 4YacTh XpaHWIach NP TemIepaType MUHYC 30-C.

OnHUM M3 HEIOCTATKOB YKasaHHOTO crocoda ABMAETCH COPOLWA fpeoHa IPOJYKTOM, LOITOMY
MCCJIEOBAHAK NOIBEprajicA YNAaKOBAHHHA M HeyNAaKOBAHHHA NIPOLYKT. B KavecTBe YNAaKOBAHHOT'O
MaTepuasa GHIM BHODAGHH TEPMOYCaUOYHHE NOJMMEDHHE IUICHKH: CapaH, nongarnncn.

HccoemoBanusa NoKa3aJM, YTO OpM KOHTAKTHOM 3aMOpaxuBaHMI MACA GpolinepoB BO (peone
OPOMCXOMUT copoimd (PpeoHa HPOLYKTOM. Ilpy sToM He HACJKQNAaeTCA YBeJMYCHUS COIEPHRAHUA

$TOp-MOHA B IPOLYKTE. H
B yCJOBMAX IJIATEJNHHOTO XPAHEHWA MPOMCXONUT YJAeTYdMBAHUEM TIOBEPXHOCTHO ajcopoupoBaH

HOTO OHa,
prﬁicc pa3sMOpaxUBAHUA YCKOpAET IECOPOLMIo {peoHa 3 NIPONYKTA NPUOMI3HTENBHO B 5 piZ;
Bapka B BojJe NPUBOMT K NOJHOMY ynasieHuo gpeona M3 NpoLyKTa Ha BCEX CTANUAX XOJOLUJL
06paGoTKH., B HmcciemyeMHx OyJIbOHAX IOCJE BADKM MACA NTHUIH QpeoHa He OCHAPYXEHO. B
YCTaHOBIEHO, 9TO IpUMEHEeHMEe IUIEHOYHOH YNaKOoBKM, B CWIY HUSKAX Ko2(pULMEeHTOB réaonpz'
[AEMOCTH, MCHJIOYAET BOSMOKHOCTH COpOLHMN (peoHa IPONMYKTOM, 4YTO HOSBOHHJ? paap%OOTdTbOEO
®UM 3aMODAXMBAHMA BO (jpeoHe~I2 yNaKOBAHHOTO MrAca GpoiliepoB M MOJYYNTH NPONYKT BHCOK

KadecTBa.
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679
H()CJIL;JLOBUHLIC KO4YeCTBeHHHX M3MeHeHMit maca ITULH 11PpH KPUOI'CHHOM
cliocode JAMOpaXIIBAHMA o
K.ll. BEHTEP; 9.M. KAYXWAUBWOL, H.I, MASYPEHKO, B.M. XJIEEHUKOB, J.A. AEPAMOBA

Mockoscxuft TexHosmormdeckutt WHCTHTYT MACHOM M MoJiouHO#t nmpoMHuIEHHOCTH T's Mocxpa, CCCP
Haywno-npousBomcTBeimoe 00benuHeime nTuenepepadaTHBaKue ¥ rieexeaaTMHOBOR ITPOMHILIEH=
HOCTR "Homnnere y 1. Mocksa, CCCP,

B Racrosuiee BpemA B XONOIUMJIBHOM Ll NMPOMBBONCTBA M PeajM3alid MACA NTUIH GOJbloe
BiMMaHKe YoeJsieTcA COBEpUEHCTBOBAHMK CIIOCOOOB M CPEACTB 3aMOPAXVBAHMA,

OnmuuM ¥3 roeBHHX HanpamieHuit naspHe#Wero COBEpHEeHCTBOBAHMA XOJONUNLHON TEXHONOTHH NK-
UeBHX IpORYKTOB ARIAETCA WMPOKOE NPUMEHEHUE MHTEHCUPMLMPOBAHHHX METOLOB 38MODaRNBAHNUA ,
KOTOpHE 0GycJOBMIM COOTBETCTBYWUCe pA3BATHE TEXHWYCCKMX CDELCTB.

MuTercuduranma npoliecca 3aMOPARMBAHAA WTYYHHX NMIEBHX OPOLYKTOB MIET N[O HyTH IphMe-
HeHMA HOBHX oXvIAXHAKUMX Cpel, B3aMEH BOSNYWHOHl CpemH. B KadecTBe TARMX Cpel B nocJyenxee
BPeMI uMpoKo MCNOJBSYDTCH KDUOTEHHHE RMOKOCTH (830T, (peoH, YyTJEKHCHOTa), KOTODHE NO3BO-
JA0T BegTH mMpolecC 3AMOPAXVWBAHUA IPH BHCOKMX CKODOCTHX.

OnHako B HacTosllee Bpemsd elle NOJHOCTHI HE BHACHEHO BJMAHKE BHCOKMX CKopocTe#f 3amopa-—
RUBAHMA Ha KAYeCTBO MACA NTHIH, O UeM CBANETEJNbCTBY®T MBBECTHHC JMTEDATYDHHE JAHHHE, KO-
TODHe nocaT nporusopewnuit xapakrep /I-3/.

llosTomy nesso- nanHoft padoTH GHIO MCCAEGNOBAHAE BIMAHWA HA KA4YCCTBEHHHE M3MEHEHUA
Wica nrmun BHCOKMX cKopocTellt samopaxupamua /3-5 cM./9ac./, KOTOpHE MOTYT OHTH obecredeHH
KDUOrennuvu mumKOCTAMM, B MaHHOM caydae gpeoHom -I2. Kpome TOro mCCJiefoBajach BOIMOXHOCTD
Ao 3opanus ¢peona-I2 s 3amopaxvBaHuA MAcCA NTHIH.

06BeKTOM MCCJENOBAHMA CJIYRWNM NOTpOUeHHHe LHMIATa Gpoftiepd B Bo3pacre 63 nueft,

I KaTeropuy ymMTAHHOCTH, NOCJe MX OOpacOTKM Ha pexHosorndecKkolt smuuM, Tywxu GpoilnepoB i
Pasnensay wa IBe paBHHE NOJOBWHH, paspes3afd N0 NO3BOHOYHUKY M rpynHo#t kocTH. loayTyuiKu
YUaKoBHBa/X B NAKETH M3 IOJMMEDHHX ILIEHOK, B KadecTBe YNAKOBOYHOI'O MaTepuajya HCNOJIb-—
S0Bauy TEpPMOYCEIOYHHE IUIEHKM NMOJMOTMJIEH M capaH, YacTh MpopykTa Owia 3amopoxeHa Oe3
YMakopkn, 3amopaxuBaHie NOJyTyleK OpofyiepoB OCYUWECTBIANOCH METOLOM NOTDPYXEHUA BO dpeon-12
"8 cnemmassho paspaGoTaHHOM CTeHne. KOHTpOJeM CJYRWM yTAKOBAHHHE NOJNYTYWKH Opoisiepos,
SaMopoxeHne B BO3IyXe Np¥ TemrnepaType MUHYC 30+35°C n ckopocT# ero gswxenus 3-4 m/c.
lponyxr 6un 3a8MOPOXEH OT HAYAJBHOH# TemnepaTVpH OKOJO 25°C no mumyc 8°C B neunTpe rpya-
HOR Mumny, Yacts 06pasLioB INOIBEpraJach UCCAENOBAHMI Cpasy Nocie 3aMOpaxMBaHud, NpyTrad
Hacrsy XpaHWJach NMpU TeMmiIepaType MUHyC 30°C, Tepen McoNeNOBAHUAMA OCPAs3LH MONBEPrajluCh
paaMODamMBannm B XoyomwibHoM wxady npu TemmepaType O+ 4°C p meyenme I6 wacoB., 3amep TeM-
nepaTYpH OCymMECTRIANCA IIPA [OMOIM XPOMeJb-KONeJeBHX Tepmonap Ha NOBEPXHOCTH TYUKH # B
UenTpe TpynmHOR MHUIIH, B [OJYYeHH TepMOTpaMMH Mpolecca 3aMOPamMBaiud, KOTODHE NI03BO-

ONpeneuTh MPOMONKATENHHOCTE M CKOPOCTDL 3a8MOPaxnBaHMA.

Beswraina sgpexTusHoft crOpocTH 3amopaxuBanuA BO $peore-I2 I HeyNAKOBAHHHX MOJNYTYWEK
COcTranyg 4,8 cw/yac, YNAKOBAHHHX -2,7+3,2 cM./4ac,, npotus 0,5 cw/4ac mpu BOBMYWHOM 3a=
MOPaxupa g,

xapaKTepMCTHKa KavecTBa NpOINYKTA IpY 3aMOpAXMBAHMA ¥ XpaHeHWM CKJIAIHBAJIACH M3 Ol
Penenerms CJeIynIMX TokasaTeselt: moTepd MACCH NP DPasMODaXMBAHUM; ONpENEeJeHAe pli; on~
peneﬂeﬂﬂe BOIOyEepRABaKIe! CIOCOCHOCTH; ONpeneJieHue copGipi 1 mecopSImu (peoHa NpH 3amo-—

BaHMM; onpenesieHde COLepraHMA (TOp-HMOHA B MPORYKIR; ONpeneJeHne raaonggufzfeigfgt |
MekoK 1o gpeony, Oy 5. It OnpeneseHNA ACTIONLIOBAMHN GENHE MUK PR H /’no;

B radn,I npemcramieHH NaHHHE 1O ONpPENENeHUD poOOyIepxRuBamiedl cnocOGHOCTH, DI M
TeDb MaccH nmpy pasMOpaxvBaHMA B 3aBUCHMOCTH OT croco6a 3amMOpPaXUBAHIA.

’
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: Tabelle I,
Gefrier- Prozentsatz des gebun- pH Massenver—
verfaliren denen Wassers zu Fleisc luste, %.
Vor dem Nach dem ~ vor denm Nach dem 3
Gefrieren 2 Gefrieren Gefrieren Gefrieren —
In der Luft | 69,06x0,57 65,1440, 4 6,1840,05 54 8240,02 1,5
In Freon ; 66,2940, 24 . 559440 ,05 0,8 ;

Tabelles 2, J

FPreongehalt-I2 im Broilerfleisch der 2 Mastklasse, mg/kg.

" R,
Kontaktgefrieren Auf'tanen KQCheﬁd
Frodulh Nach dem | In elnem Mo- | In zwel Mo-| Nach dem | In einem |In zwel fﬁﬁi?i—
Gefrieren| nat der Lage— | naten der Auftauen | Monat der {Monaten .| i " ger
rung Lagerung Lagerung |der Lagew Perioded
rung der Kﬁ_b%’
bearbet”
’ tungs —
Haut 6240 3631 2842 1263 658 4 hicht &9
Muskeln (x) 2763 2210 I579 632 474 316 micht &
| funden )
$
(x) - Mittlere Angaben fiir weiBe und rote Muskeln,
Tabelle 3,
Folienbe~ Durchlassigkeitckoeffizlient P,
zeichnung 02 N2 Fpr-I2
Saran 15,6 -9 R ~I1
Schrumpfende s ; - By Io_r/
Polyithilen EaE 0,9 I0 2,0 10






