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ihe d '°',cow Technological Institute of Moat and Dairy Industries,Moscow,USSR.
Instltute of roultry processing and animal glue and gelatin industry,Moscow,

dtll\lhanSe °f qUality indeceD of broilers meat at high freezing rates (3 - 5  cm/hr) was stu- 
Ihil* 1 fr0ezinG was a0hl9VGd by immersion into freon-I2.The product was frozen from the 
w  !amperatUre °f 25°C Up t 0  “8°C wlthin °hest muscle centre.Some of the samples 

3 udied just .after freezing,the rest part being stored at -5>°C.
r0ra° °r the shortcomings of the method in question is freen sorption by the product,there­
to Unpa0ked p r o d u c t 3  WQre studied.Thermoshrinkable polymer films such as saran,
j bylene were taken as packing material.

by tl B t U d i ®0 Sh0W that at the contact freezing broilers of ineat in freon, the freon sorbtion 
At th produot takea place,the increase of the product fluorinion content being not observed. 
The !>Pr°l0nsed storaG s tho evaporation of the surface adsorbed freon takes place.

¡■'•«ads .WWine increases the product freon desorbtion approximately 5 times cooking in water 
freon ° the COB3, l e t 0  froon removal from the product at all tho stages of cold treatment.NO 

„ T CB W8re f0Und ln th° br0th ***** P ouiiry cooking.It's stated that the use of the 
6as Per° 8 6 8 eX0lud9S the Pcssobility of freon sorbtion by the product,because of the low 
0f the m®abillty OO0ff0 0rents.This permitted to work out tho freezing operating conditions 

Packed broilers meat in freon-12 and to get the product of high quality*.

von Qualitätsverändorungen des BroilerflelscheB beim Kriovorfahron. 
iGER‘E *I.XAUCHTSCHESCHWILI,N.P.MASURENKO,W. I.CHLEBNIKOW.L. A. ABRAMOWA.

^°tBchSlCaUel' technologische Institut für Fleisch- und Milchindustrie,Moskau,UdSSR.
^ Uö€-Betrieb-Vereinigung für Geflügel- und Leim- Gelatineindustrie,Moskau,UdSSR.

S°bwi>,J id 0 11 dda v eränderungen der Qualitätswerte von Broilerfloisch bei hohen Gefrierge- 
Pre0il ^^Sheiten (3-5 cm/h) untersucht.Das Gefrieren erfolgte durch das Eintauchverfahren in 

*Pas Produkt wurde bei ursprünglicher Temperatur von nicht mehr als 25°C auf die 
®^hfr^il̂ 0ra^ur des Brustmuskels -8°C gefroren.Ein Anteil der Proben wurde gleich nach dem 
ks-°hte^j911 hnbersucht,der andere Anteil wurde bei der Temperatur -30°C gelagert.Einer der 
y9tPa.ckt;9 dSS Genannten Verfahrens ist die Sorbtion von Freon durch Produkt,deshalb wurden
8a
i > p : höd unverpackte Güter untersucht.Als Verpackungsstoffe verwendete man Wörme-
ßie y ^ ° b:i-0a* Saran, Polyäthylen. 
g0 Qrsachungen haben gezeigt,daB beim Kontaktgefrieren von Broilerfloisch in Froon 

011 v°n Freon durch Produkt auf tritt.Die Erhöhung des Fluorgehaltes im Gut wurde 
beobacbbet.Bei der Dauerlagerung erfolgt die Verflüchtigung von sorbiertem Ober- 

^  5 . e°a.Der Auftauvorgang beschleunugt die Freonsdesorbtion aus dem Produkt ungefähr^ iku_L Uff UVUi^culg UOoCIlXQUlAU(3l* U.1Ü Pi cUubUöoUI Ui/LUU 1111.3 vXUJll rii;uuß.t uu^cicuu
e,Bas Kochen im Wasser führt zu voller Entfernung von Freon aus dem Gut in allen 

ide:C Ballbehandlung. In den zu untersuchenden Brühen wurde nach dom Kochen von Ge- 
k^iWe 8 ,S°b ko:bä Freon gefunden.Es ist festgestellt,daB die Verwendung der Folienveipa- 
a°Vbt^O)i0il dsr niedrigen Loeffizienten der Gasdurchlässigkeit,die Möglichkeit der Freons-

dur°h Produkt ausschliBt.Dies ermöglichte,die Gefriermothode von verpacktem Broi- 
i -d*reon-I2 zu entwickeln und das Gut von hoher Qualität zu gewinnen.



Ii1 examen des changements qualitatifs de la viande do volaille au cours de la congélation 
criogène.
K. P.VENGER, E. I.KAUKIICHESHVILI, N. P. MAZUURENKO,V . I. CHLEBNIKOV et L. A. ABRAMOVA.
Institut technologique de Moscou pour l’industrie de Viande et de Lait,Moscou,URSS.
Société de science et de production de l'industrie du traitement de voloille,de colle et de 
gélatine.

On étudiait le changement des indices qualitatifs de la viande des poulets de chair (broi- 
lers) aux grandes vitesses de la congélation (j>*5 cm/h).Le processus de la congélation a et® 
réalisé par immersion dans le fréon—I2.Le produit a été congelé de la température initiale 
pas plus de 25°C à la température -8°C au sein du muscla de la poitrine.Une partie des 
échantillons était examinée juste après la congélation,1'autre était conservée à la tempéra 
ture - 30°C.Un des inconvénients du procédé en question est la sorption du fréon par le pr°- 
duit,c'est pourquoi étudiait le produit emballé et non emballe.Des pellicules polymères 
thermorétressissantes telles que saran et poéthylène ont été prises comme le matériel pour 
l'emballage.Les essais ont montré que la sorption du fréon par le produit avait lieu pendait 
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.fendant la conservation de 
longue durée il se passe la volatilisation au rreon absorbé par la surrace.Le processus de 
décongélation accéléré la desorption du fréon du produit de 5 fois à peu près.La cuisson 
dans l'eau provoque l'évacuation complété du produit à toutes les étapes du traitement pur 
le froid.Un n ’a pas révélé les traces du fréon dans les bouillons après la cuisson de la 
viande de volaille.il a été établi que l'utilisation des pellicules polymères pour l'embal- 
loge exclut la possibilité de la sorption du fréon par le produit en raison de bas coeffi­
cients de leur perméabilité aux gaz.Cela a permis d'élaborer le régime do la congélation de 
la viande emballo des poulets do chair dans le fréon-I2 et d'obtenir le produit de haute f*3” 
lité.
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HccjiejoBaHHe KauecTBeHMHx n3MenouHfl waca hthuh npii Kpnor emiow cnocoôe 3aMopaMBamm.
K . n .  B E H T E P , 3 . M .  K A y X O T B K JII t ,  H .EL. M A 3 y P E IIK 0 , B . H .  XJIEEHH KO B, JI.A .A EPA M O B A . 

MockobckhH TexHOJiorauecKiiü hhcthtyt niechoK h mojiouhoë npoKuiiuiCHiiocTH r . MocKBa.CCCP 
HayvHO-npoH3BOflCTBennoe oóte^nueHue rmmenepopaóaTtmaiomeii h KiieeaejiaraHOBoft npoMtiuuieH- 

hocth "Komimükc” r . MocKBa, C C C P
MccjieflOBajiocB H3MeHeHHe KauecTBeHHHX noKa3aTejieii Maca típoiuiepoB npn bhcokhx CKopoc- 

thx saMopamiBaraiH <3-6 CM/uac). npouecc 3aMopamBaHiifi ocymecTBJiHJicH norpyscemieM bo $pe- 
oh-1 2 . IIpoayKT ówl 3aMopoxeH ot HauanBHOii TeMnepaTypu ne dojiee 25 C ,no MHHyc 8 C b 
uempe rpyuHofl mhuiuh. HacTB odpa3UOB noflBeprajiacB HccJieflOBajmro cpa3V nocjie saMoparaBa- 
hhs, flpyraH uacTB xpaiouiacB irpH TeMnepaType MHHyc 3 0  C .

Qhhhm H3 H e n o c T a T K O B  y K a 3 a H H o r o  c n o c o ó a  H B jm eT C H  c o p d u H H  $ p e o H a  n p o ^ y K T O M , i io 3 T o i.iy  
H c c J ie s o B a H H io  n o f l B e p r a n c H  y n aK O B an H H Ü  h  H ey n aK O B a H H H ü  n p o a y K T .  B  K a v e c T B e  y n a K O B a H H o ro  
M a T e p u a j i a  Ôhjih B u Û p aH H  T e p M o y c a n o u H H e  n o jf f lM e p H u e  iu ie H K H : c a p a H ,  iioah3thjich.

HccJieEOBaHHH noKasajm, uto npn koht3Kthom 3at.iopaMBaHHH M«ca típofuiepoB bo $peone 
npoHCXOflUT copôuHH $peona rrpoayiCTOM. IlpH 3tom He HadjucwaeTOfi yBeJiHieHHH couepjKaHHH 
$Top-HOHa b npoflyKTe.

B ycJioBHHx jyiHTeJiBHoro xpanenna npoHcxoaHT yjieTyuHBaiiHOM noBepxHOCTHO aacopôHpoBan- 
Horo $peoHa.Ilpouecc pa3MopaxHBaHHH ycKopaeT necopóuHto $peona H3 npouyKTa npHÔJHisuTeJiBHO b pa • 
Bapxa b BOfle npHBOjyiT K noüHOMy yuajieHHio $peona H3 npouyKTa na Bcex ctuhhhx xojiouiuiího 
odpaóoTKH. B HccjieuyeMux óyjiBonax riocJie BapKH Maca iithuh (Jjpeona ne oônapvxeno.

ycTaHOBJieHO, uto npimeHeHHe luienounoh ynaKOBKii, b cmiy HH3KHX K03$$HUHeHT0B ra3onpo 
uaeMocra, HCKJDOuaeT bo3moxhoctb copduHH Îpeona npoayKTOM, hto no3Bo.uuio paapadoTaTB pe- 
khm saMopaMBaHHH bo q)peoHe-I2 ynaKOBaHHoro twca ôpoüiepoB h nojiyuHTB npojiyKi bucokoi' 
KauecTBa.
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H ccJicJioB aim e K a n u cT B o iin u x  M3Meneiinfl m e a  iithuh npn KPHoreimoM  

cn o c o d e  3aM opaam Baium .

K . I I .  BKHTEP; 3 .M . K A m iilliB lU IH , H .Ü . MAüyPtíHKO, B .H .  MEEHMKOB, J I.A . AEPAÍ.10HA

MockobckhH TexHOJioni'iecKMÍ! HHCTHTyT mhchoü h MOjioHHofl npoMHuuieHHocTH r. Mockim, CGGP 
HaytjHo-npon3BoacTBeuHoe otítesHueiiBe nrauenepepadaTUBaicmefi h rjteexejiaTHHOBoii npoMuuueH- 

HOCTB "KoMnJlCKC !'• MOCKBQ, CCCP.
B  HacToam ee bpomh b xojkuuuibhoB u erai npoH3BOflCTBa h peaJiH3auHH Maca riTHuu óojiBUioe 

B!®MaHHe y n e ra e T C H  coBepuieHCTBOBaHHio c n o c o d o B  h c p e ^ c T B  saMopaxHBaHHH.

OflHBM H3 rjiaBH HX HanpaBJieHHfl flajiBH eftuiero coBepineHCTBO Baum  x o jio a h jib h o íí TexHOJiorHH hh-  

•HOBUX IipOJíyKTOB HBJIHCTCH IUHpOKOe npHMeHeHHe HHTeHCH$HUHpOBaHHHX MeTOflOB 30M 0paM BaHHH, 

KoTopue oóycjiOBHJiH cooTBeTCTByxiuiee pa3BH Tne TexHHHec k h x  cpem cT B .

HHTeHCH$MKauHH n p o u e c c a  3aMopaxHBüHHH iiiTyuHRx nHiueBHX npoayKTOB HfleT no nyTH npnw e-  

Hem ia h o b h x  oxjiaawaKmHX e p e fl,  B?aMeH B03flyDmoñ cp o ^ H . B  K a n e c iB e  t s k h x  e p e a  b n o cJiean ee  

BPeMH UIHpOKO H CII0^ B 3p)T C H  KpH0reHHH6 XHWKOCTH ( a 3 0 T ,  $ p e0 H , yTJieKHCXOTa) , KOTOpUe n03B0- 

JWlDT BecTH rip o u e c c  aaMopaxHBaHHH irpn b h c o k h x  C K o p o c ra x .

OflHaKo b  HacTOHmee B peira eme nojiHocTbio He BUHCHeiio BXHHHHe b h c o k h x  CKopocxett 3aM opa-  

Ha KanecTBO  M aca nTHUH, o neM cBnaeTeJU>CTBy»T H3BecTHHe JiHTepaTypHHe aaH H ue, k o -  

ToPHe h o c h t  nix)TM Bopeh h b h H x a p a K T e p  / I - 3 / .

IIoaTOMy uejibio amiHoM p a d o r a  óhjio  H ccJieao B aim e b jih h h h h  Ha K a ie c T B e m u ie  H3MeHeHHH 

M^ca iit h u h  b h c o k h x  c K o p o c T e ü  3aMopajEHBaHHH /3 -6  c M . / n a c . / , KOTopue M oryT dHTB o d ecncueH U  

KpHOreHHHMH KHJtKOCTHMH, B flaHHOM CJiyHae (JjpeOHOM - 1 2 .  KpOMe T o ro  HCCJieaOBaJiaCb B03M0XHOCTB 

HcnojEb30BaHHH $ p e o H a - I 2  m h  aaM opaxHBaHan M aca nTHUH.

OdieKTOM H ccaeaoB aH HH  cjiy su u w  noTpouieHHHe uHruiHTa ópoftjiepu b B 0 3 p a cT e  6 3  flH e íl,

^  K aTeropH H  ynHTaHHOCTH, no cJie  h x  oópadoTKH Ha T e x n o jio ru n e c k o ñ j ih h h h . TyuiKH dpoítnepoB  

Ha BBe paBHHe noJioBHHH, p a 3 p e 3 a fl no no3BOHOHHHKy h  rp y n n o fl k o c t h . DojiyTyuiKH 

ynaKOBHBajiH b  naKeTH H3 nojiHMepHHx njieHOK. B K au ecTB e ynaK O B oquoro M aTepaaxa H cn o jiB -  

3°BajiH TepMoycamoHHHe ruieiiKn nojiHBTHJieH h  ca p a H . Hs c t b  npomyKTa dtuia 3aMopoKeHa de3  

^ s k o b k h .  3aM opaKHBaraie noayTyuieK d po fljiepo B  o cy m e cT B ra jro cB  MeTOflOM norppceH H H  bo  $ p e o H - I2  

38 cneunajiBHO  paspadoTaHHOM  c T e u n e . KoHTpoxeM cJiyxHJiH ynaKOBaHHue nojryTyuiKH dpoJtnepoB, • 

3aMopoKeHHHe b  B 0 3 fly x e  npn TeM nepaType MHHyc 30+35°C h cK opocTH  e r o  4B5ukghhh 3-4 m/ c .

^pojiyKT 6 w i  3aMopoxeH o t  HanaJiBHOÍl TeMnepaTypH oko^ o 25°C j x o  MHHyc 8°C b  ueHTpe rpyn- 
H° 8  mhuiuh. la c T t otípa3UOB nouBepraaact HccJiemoBaraK epaay nocuie 3aMopoatHBaHHH, mpyrafl 
XJacTi> xpaHHJiact npn TeMnepaType MHHyc 30°C. lie pe h HCCJiejioBaHHHMH oópa3uy noKBeprajiHCB 
PaaMopajuiBaHHK) b  xojioflHJiBHOM uiKa$y npn TeMnepaType 0+ 4°C b  Te nem e 16 qacoB. 3aM ep TeM - 

riePaTypH ocymecTBJiHJicH npn iiomoihh xpoMeJiB-KoneJieBux TepMonap na noBepxHOCTH TyinKH h b 
PeHTpe rpyflHofl m h iiiu h . Bh jih  nojiyueHH TepMorpaMMH npouecca 3aMopasuiBaHHH, KOTopue iio 3 b o -

OnpefleJIHTB npO^OJIOTTeJIBHOCTB H CKOpOCTB 3aM0paStHBaHHH.

B ejm m iHa 3$$eKTHBHofl c k o p o c t h  3aMopajtHBaHHH bo  $ p e o H e - I2  jy w  HeynaKOBaHHHx noxyTyuieK  

c °C T a B iu ia  4 , 8  cM/uac, ynaKOBaratHX - 2 , 7 + 3 , 2  c M . / q a c . ,  npoTHB 0 , 5  cm/ h o c  npn B03«yumoM 3 a -

í/10PaXHBaHHH.
^BpaKTepHCTHKa KaqecTBa npoflyKTa npH 3aMopasHBaHHH h xpaHeHHH cKJia/iHBajiacB h s  on- 

PsflejieiQ̂  cJiemyraiHX noKa3aTeJieí!: noTepn Maccu npn pa3MopaacHB3HHH; onpeflRJieHHe pll; on- 
■̂HejieHHe BoaoynepKHBaKmefl cnocodHocTH; onpeHejierae copdUHH h flecopdnjiH Apeona npn nawo- 
P^BaHHH; onpeaeJieHHe coflepacaHHH $Top-HOHa B npomyine; onpefleJieHHe raaonpoHHuaeMocTH 
IÜIeH0K no (ppeoHy, 0, / , .  Ara onpem&neHHH HcnoxB30BaJiH deJine mhtjuh

B T a t íJ i . I  npeflCTaBJieHH m annue no onpemejieHHB BOfloymepcKHBaiomeñ cn o co dH o cT H , pH h no 

TePi> M a ccu  npn p a 3M0paiWBaHHH b 38 b h c h m o c t h  o t  cn o c o d a  3 aMopa»HBaHHH.

679
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TaÖJimia I.

Uiocoô auMopa- 
SHBaHHH

KOJIHH.eCTBO CBH3a¡moK 
BOJW, % K MHCy p H riOTepH MOCCH.Î

AO 3awopa- 
xHBaimH

iiocjie
3aMopami-
BBHHH

flO 3HMO-
pajKHBa-
HHH

no.cJie 3à- 
MopawîBa- 
HHH

B B03ayxe 
Bo $peone

69,06^0,57 65,14-0,34 
66,29-0,24

6,I8-:G,05 5,82-0,0?
5,94*0,05

_____________

1,5
0,8

Kan ETOKO H3 TaÓJIHUH, CKOpOCTb 3EM0paSKBa>Um tu -
cnocoÓHOCTH, ko Topan no aie Bo3«yfflHoro saMopaxmaras P^maeTcs na 5,4. a nooie 
MnmsfflBaHKE B0 ctoeoHe Ha 4$, no OTBOUieHffio k hcxoahoB B&WTOHHe..

« c c n e W B a H f f l »  « M a  . P « ™  B o a ™ « ®  a » P ™ ™ »  « a  
n T H iw  BO » p e o » e - X 2 .  Owa» n a  H e i o c r a t K O B  y r a a a m o K > « B o o o O a  « B f f i e T M  c o p ö u m  t o « « » 8

« » r a  « e a o c , ™  n p s n y K T  « W »  ” 5 ® » * “ “ ^

l m a K O n p e á e J i e H H e  c o p ö H f O T a H H o r o  * p e o H a - I 2  n p O B W W O ®  B m m W  
r o  X « ,  »  p a a » P ° «  n o c a *  o e p - n n e c K O *  f  C « ^ -

n p n M e H H T e ju H O  k  J L w  n p o j o m r .  B  K a n e o i B a  a j o o p O o n t a  M »  » a o u n » «  W * »  I « »
„ M O H K B  « M  » P i p a »  u e o j u f f l  Ca. P o a y B B t a T »  o n p T O B  n p e ^ ^ . P B J B « « .  2 .

M I M ,  apsona-12 B MACO « P ^ e p O B  II KareroplcB ynHTaHHOCTn.Mr/KT.

npoflyKT
KoHTaKTHOe3aMopaxHBa-HHe

Paa-MopaM Banne BapKa Ha bccx 
-  erasnfflc xeoKÏS®̂

nocJie 3awo- 
paacHBaHHH

'lepe 3 
I Mec xpaHe- HMH

uepea noaae 
2 Mec 33MO- xpaHe-pasH- HHH B3HHH

ffieo.
xpa-iieiiKH

%pÇ3 
2 Me c . xpane- mia

HOÄ oópaóoTKü

Koaca 6240 3631 2842 1263 658 474 ho oôHappseHO

tanna* 2763 2210 1579 632 474 316 He ocSnap̂ ei»0

_____ nnnamntauilM "PT) fftOftOHÖ*-X<¿ / & /  •
KaK H C^eJüO Baw  -  -------  ~  * * TO / c /

nTHOH sa cneT nacranHoro pacTBopeHm bc> _  J ^ e noBepxHocwo aacopóin
B ycJioBEHX «JiHTeJiBHoro xpaiieKKfl npoKcxojp ^  ycKOpfieT ÄecofdfeöP

»  ^ona-12. Kb k  btoho hs « f e e »  I. T v m m  « frs : = rr —  " ^ . pb _ —
BBP5 o ¡ n ocTaTo^oro W »«bĈ ^ °
óum npoBe^eHH nccJieflOBaHM no ßCS^oKHOCTH TjapexTO ^  waTepnajia n «cCJI'®"
H** $TOp-HOHa B MHITtHX TKBHHX « ,  J  /6/.
BOBaJiK no MeTOflHKe npejyioKeHHofi A.H. KPe.toboh b a .
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Tfcmmtt MeTOfl ótui Hcncuu>30BaH nai.ffl ¿yia onpe^ejieHiia $Top-noHa TBepaux TKaneí.

CHpyiD njieHeBym koctb, H3Nieju»HaHH no onuoponHoñ m e c a  h ópajm HaBecKy I  rt>. Co,nepiK8Hne 
$TOp-HOKa COCTaBHJIO: KOKH -0 ,1 5  Í.ÍT/o, 1.1H1HUÍJ—0,25 UT%, KOCTH-5,30 MT$, npH 3T0M He BHRB— 
ji8ho paajiHHHfi oóycjiOBJieHHHX cnocoóoM 3aMopaaoiBaHHH.

OflHHM H3 OCHOBKHX nOKa3aTeJie2,XapaKTepH3yiOmHX B03M0XH0CTB UpHMeHeHHH IUieHOHHHX Ma- 
TepaajioB, b natrnur ycjiOBHffx HBJiaeTca onpe^eJioHHeM K03$$nuneHTa npommaeMOCTH mieHOK.
HaMH ó h jih  HCCJieflOBaHU imeHKH Ha npoHiiuaet.iocTL n o  ra 3 a M  -  EH CJiopo^y, a a o T y , napaM A p eo n a,  

H c n o jii)3 0 B a jic íi r a 30-x p o M a T o rp a $ O T e cK n ñ  Me toa, cyiuhoctb KO Toporo 3aKJnoHajiaci> b o n -  

peflejieHHH KOXHHecTBa HmfHBHnyaziBHoro BemecTBa ju ih  KOMDOHeHTOB cM e cu , npomefliiuoc bo B p e -  

MeHH He pe 3 nojaiMepHyio ruieH K y, 3 a K p e ru ie H iiy »  ciie u n a jiB H o ü  flH$$y3H0HH02 HHeiiKH, n o fleo eflH -  

HeHHoB n e p e 3 ra 3 0 B H ü  KpaH -  a o s a T o p  k xpoMaTorpa$y /7  / .
TaÓJiíina 3

HaKí.ieHOBauHemiemcH KnnrhrfiWTlHftHT rmOHMIiaeMOCTH P .  CM3 CM,
CM̂C aT

Knojiopofla a30Ta $ p e o H a - I 2

C a p a H
B 3  ycaaoHHHá

1 5 , 6  I 0 - 9  
3 , 3  I O " 7

5 , 4  I O - 9  
0 , 9  I O - 7

6 , 4  I O - 1 1  
2 , 0  1 0 "  7

KaK bi-who  H3 TaÓJXHUH, pacci.iaTpHBaeMHe iuieHKH 3HaHHT6JiBH0 oTJiHHaioTCH npommaeMOCTBK) 

no ra3aM h b  nacTHOCTH no napaM A p e o n a . Ilpn sto m , 3a npeMH KOHTaKTa njieHOK c siw khm  

íipeoHOM/HanóojiBiuee Bpef/H saMopayo-iBamiH cocTaBHJio 22 mkh/  b c n jiy  HH3KHX k o 3$$huhehtob 
npoHHuaeMocTH, $peoHa b oópa3uax Maca h koot  HCCJianoBaHHHX c p a 3 y  n o c jie  3aMO pasca BaHHH 

no onHcaHHofi paHee MeTo^HKe, He oóHapysceHO.

, Bubo^h .
SaMopaxHBaHHe bo  $peoH e-I2  3H3HHTejiBH0 HHTeHCH$nujipyeT npouecg, hto  nosBOJiaeT nojiy- 

’fflTB CKOpOCTB 3aM0pEUKHBaHHH nop*mKa 5cM/Hac.
I7pn 3aM0paSHBaHHH BO $peOHe no CpaBHeHHÍO C TpaaHUHOHHHM B03JtyiUHHM 3aMOpajKKBaHHeM 

; noTepu Macen npH pa3MopaaHBaHHH coKpauiaioTCH npiiMepHO b  2 p a sa , iiajceHHe BOAoyflep*BBa¡ai(e2

onoooóhoc tu  yMeHBEiaeTCH b  1 ,4  pa3a .
Ilpn K0HT3KTH0M 3aMopaxHBaHHH ópoSjiopoB bo  $peoH e-I2  nponcxoflHT coptíiyiH $peoHa npojiyK- 

*OM. Ilpn 3T0M He HaÓJIKWaeTCH yBejIHHeHHH COflepsaHHH $TOp-HOHa B npOBJKTe. npH XOJIOflHJIb- 

Hom xpaHeHHH B TeneHHH 2 MecapeB npoHCXOflHT «ecopómifl $peoHa H3 npoayHTa ero  co^eprna- 

n«e yMeHBüiaeTcn b  2 p a3a . PasMopasHBaHHe nposyKTa ycitopaeT necopómro $peoHa H3 npoayKTa 

ni-aójiH3HTejibHO B 5 p a3 , BapKa b  Bo^e npHBOflHT k nojmoMy ynaJiBumo Apeona.
ilpuMeneHue ynaKOBOHHHX MaTepuaxoB coupanaeT cKopocTB 33M0 pasen bshhh  no cpaBHeHHro c 

, ^oynaKOBaHHHM npo^yKTOM npiroiepHo bI ,5  p a3a , oanaico ocTaeTcn flocTaTOHHO bhookoB .
3aMoparasaHHe npej^BapHTejitHO ynaKOBaHHoro npojiyKTa b  cm iy hh3Khx  Koa^nmieHTOB npo- 

^PaeMocTH nccjieflOBaHHHX rueHOK, aciunoHaeT coptíujiio Apeona npoayKTOM.
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Tabelle I.
Gefrier­
verfahren

Prozents 
denen Wc

atz des gebun- 
issers zu Fleisch

pH Massenvor- 
luste, %.Vor dem 

Gefrieren
Nach dem 1 
Gefrieren

vor dem 
Gefrieren

Nach dem 
GefrierenIn der Luft; 

In Freon 69,06±0,57 65,I4±0,34 
66,29f0,24

6,l8±ö,Ö5 5,82*0,02
5,94+0,05 1.50,8

Tabelle 2.
Freong.ehalt-I2 im Broilerfleisch der 2 Mastklasse, mg/kg.

" koataktgefrieren
Produkt “Nack dem 

Gefrieren
In einem Äfo- 
nat der Lage­
rung

In zwei Mo- 
naten der 
Lagerung

Auftauen
Nach dam 
Auftauen

ln einem 
Monat der 
Lagerung

In zwei 
Monaten 
der Lage­
rung

Kochen 
wahrend 
sämtli­
chen deIPeriode»
der Kühl" 
bearbeit
tung.

Haut 62-10
iuskelh (x)

5631
22Ï0

2842
157T

1263 658 4 7 4

T32" "Zf7r TTS"
nicht g® 
fnndeih-
nickcß®fundeiL>

(x) - Mittlere Angaben für weiBe und rote Muskeln.
Tabelle 3»

Folienbe-
Zeichnung

Lurcklässigkeltskoeffizient P.
°2 ”2 Pr-Ï2

Saran
Schrumpfende
Polyäthilen

I5.6 j q-9 
3,3 IO“7

^ 4  W**~ 
0,9 IO-7

6,4 IO-11
2,0 IO“7 .




