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The Tesults of a study into the meat cooking process with IR-radiation under gauge pres-

Sures are presented. ’

Yeat Was cooked in an apparatus with reflectors made of polished aluminium, air-tightly

Covered with a detachable flange and equipped with refererce instruments to register tem-
Perature ang pressure readings.

Tediation generator was chosen with regard for the spectral optical characteristics of
the broduct to be processed, the spectral pattern of the generator radistions and of the
en"-u‘onment during ready-to-cook meats processing in a elosed apparatus.

Tying welght losses of beef meats, changes in different nitrogen forms and the amino
Seigq Profile of proteins were determined. Thin-layer chromatography indicated eight frac«
*long in the lipids of the finished products. Gas liquid chromatography was used to assay
the Profile of high-molecular fatty acids of meat lipids.
® Tesults on the process time, as well as on weight, quality and finished product food

Valug losses allow to comclude on tHe expediency of the tested method to intensify meat
hermay toeatment,
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la ¥eTden die Untersuchungsergebnisse tiber die Warmebehandlung von Fleisch mit IR-Strah-
Dy wgnter Uberdruck angeflihrt., b Y T, RN,
Begg a~I'lllebeha;¢:“1;|_u;ng von Fleisch wurde in einem mit dem abnehmbaren Flansc e
4y 5 O8senen Apparat mit Reflektoren aus poli?rtem Aluminium und Messkontrollgeraten
Dy, b 8iben von Temperatur und Druck durchgefhhr?. ek e
tika a &hlunssgenerator wurde mit Riicksicht auf die spektralen und optischen e £
h“tor °8 2y behandelnden Produktes sowie die spektrale Strahlungszusammensetzung . :
e S ung Mediums, das bei der Erwérmung von Halbfabrikaten im geschlossenen Apparatenra:
By ntsteht. ausgewahlt. K
dep den die Massenverluste beim Braten von Halbfabrikaten aus Rindfleisch upd die Vergn—
We "gen der unterschiedlichen Stickstofformen sowie der Aminosg@urenzusammensetzung von Ei-
fertaen Pestimmt, Mit der Diinnschichtchromatographie wurden acht Fraktionen in”LiPid;BrdeH
Fleiaien Broduktes nachgewiesen, Die Zusammensetzung von hochmolekularen Fettsauren de
Dig Wipige wurde mit der Gasfllissigkeitschromatographie untersuchts

Dag

7 = T
litat tenen Ergebnisse liber die Vorgangsdauer, die Hohe der Massenveranderung, die Q

oe 2 nd! des
Wmersund den Néhrwert des Endproduktes zeugen von der Zweckmadssigkeit der Anwendung

®ten Verfenrens zur Intensivierung der Warmebehandlung von Fleisch.
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On cite les résultats de l'étude sur le processus du traitement de la viande au chauffage
infrarouge & surpression. y

Le traitement thermique de la viande était réalisé dans un appareil avec des réflecteurs
en aluminium polis, une bride étanche démontable, muni d'un appareillage de contrdle et
de mesurage pour enregistrer la température et la pression.

Le générateur a été choisi compte tenu des caractéristiques spectraux et optiques du pro-
duit traité, du composé spectral de rayonnement du générateur et du milieu formé au chauf-
fage des demi-produits dans le volume fermé de 1l'appareil.

On a déterminer les pertes de poids au rotissage des demi-produits de boeuf, les varia-
tions de différentes formes d'azote et du composé en acides aminés des protéine. On a étab~”
11 la présence de huit fractions par chromatographie sur couches minces en lipides du
produit fini. ILe composé des acides gras macromoléculaires des lipides de viande était
étudié par chromatographie en phase gazo—ilquide.

Les résultats sur la durée du processus, la valeur des variations de poids, la qualité et
la valeur alimentaire du produit fini permettent de conclure que l'application de la mé-
thode étudiée pour le traitement thermique est rationnelle,

WadparpacHE! HATpeB Opd M3CHTOUHOM JARNEHAM - cnocol MHTeHcHPMKAnMA TennopoH 00paBoTKA

MACHHX nonyhaOpAKaTOB

W.A.POTOB

MOCKOBCKRfl TeXHONOTMUECKAK MHCTATYT MACHOA M MOZOUHOM mpomsuiesHocTd, Mocksa, CCCP
H.®.HOMEPOLIKAA

BceconaHHlt HAY4HO-HCCIENOBATENBCKAR MHCTATYT MACHOR OPOMHMIEHHOCTH , Mockea, CCCP
C.0.TEIbeAHT

Bcecow3HHit HAYYHO-UCCAEKOBATENBCKAK AHCTATYT KOHCEPBHOA IDOMHUNEHHOCTHA A cnempanbpHoft 0A~
mepoit Texnonrormu, Mocksa, CCCP

llpnBeneHH pesyAbTATH ACCIENOBAHAA HOpouecca TennoBoft odpadorkm Maca Mk-m3nydeHaeM OpH n30s
TOYHOM KABIEHAA.

TemnoByn 06paCOTKYy MdAca IPOBOAMAM B annapaTe ¢ OTpaxaTelsMA A3 [OJMPOBAHHOI'O azoMaHAd, FeP”
METAYECKA BAKDHTOM CHEMHHM (UIaHUEM, CHaCKeHHOM KOHTDOIbHO-A3MEDATeNbHOH anpapatypo#t AAf
perAcTpanal TemnepaTypH A JaBleHHA. "
TeHepaToOp M3AYy4eHAA BHOMPALM C yUETOM CHOEKTDAIBHHX ONTAYECKAX XApAKTEDPHCTAK o0padaTuBaé p
ro OpOAYyKTa, CHEKTPANBHOTO COCTABA W3Jydedisd reHepaTopa I CPenH, o6pasyomefica npn Harpe?
nonypacpakaTOR B 3aMKHyTOM OoC0heme annapara.

OnpeneneHH NOTepA MACCH ODA XApeHAA 00AyPAGPAKATOB M3 TIOBANMHH, H3MEHEHAA DaBJAYHHX QOP“’
a3oTa, AMHHORACAOTHOrO cocTapa Oenxos. Meromom TCX B smnnnax roTOBOTO NPOLYKTA yc'raaomle'r
HO Haimume BochMA (paxuai. Meromom I'EX mccnemosad COCTaB BHCOKOMONEKY/ADHHX XADHHX rucno
JANANOB MACA. -
HonydeHHHe pe3yABTATH NPOLOAXATENBHOCTA NpOIECCA, BENMURiIH A3MEHEHHA MACCH, KA4eoTRA " ot
meBo#t IeHHOCTH T'OTOBOT'O NPONYKTA (03BOALOT CHENATH BHBOX O NENeco0Cpas’HOCTH onncasHoro ¥

TOmA.
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ACHH# HarpeB IpH M3CHTOYHOM NABJECHMN ~ CNOCOC MHTEHCHOHKAINA TEeIoBok o6padoTkM mAca
4
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Ceeg .
2 O3 Huj HAYYHO~HCCAEOBATEABCKII HHCTHTYT KOHCEDBHON MDOMHIVIEHHOCTH X chenyaibHoft mmueBoft
OZormu, Mocksa, CCCP

D&%TEH OPOE3BONCTEE TOTOBHX GJON ¥ KyJUHADHHX H3peJui #3 MAca MEPOKO IPHMEHADT TeIJIOBYR 06—
Mae PCHpm. B HacTosmee Bpemsa IpoGJeme MHTEHCH(pMKAUWE 3TOIO Npoliecca yreadnT GoJbNoe BHHE-
g H- elieHre yra3gHHO¥ IpolseMH BO3MOXHO Ka;: OyTEeM COBEDNEHCTBOBAHAA TPANWIMOHHHX METOTLOB,
% BHeIpenneM HOBHX fUSMIECKWX CNOCOGOB OOPACOTHKY IVEBHX NMPOIYKTOB, OMHMM M3 TAKWX Ha-
SHult stRymeTcA MCNOMB3OBAHME SHEPTMM WHIPAKPACHOTO uaJydeHEA. Kpome Toro, B pinme CTpaH
RQTOMBTGHCRQMRM remnoBoft o6padoTKE NPOILYKTOB HAXONAT NDUMEHEHHWE CHelMaJbHHE amnnaparH, B
X O0RapuBaHne MACOMPONYRTOR NPOM3BOIMTCA IPH H3CHTOYHOM NABJNEHWE B HATPETOM XUpe.
Hacrosme#t padoTe MCHOMB30BANK NpEEMymecTBa HHPparpacHo#t OGRADRE # OCPAGOTKA MACOHNPO-
npm::‘;eﬂpn E3CHTOYHOM MABJEHNM, OOBeIMHMB MX B OIHOM DpOIEecce, OTRKA3aBUWCH OFHOBPEMEHHO OT
poplamm DPOMEXYTOYHOTO TEIUIOHOCHTENS B Buie Xupa Wm Macaa. C arTolt measp OHX pasp,adomag
Ry S TULANY MUMHEPYMeCKER annapa? ¢ OTpaRaTe AME #3 DOJWPOBAHHOrC AJNMUHAA, I'epMeTEYEC—
) H&HBPJ;TM cheMiEM (uraHmeM. VicTOYHAKE HHQPAXPACHOTO H3JYYeHUS JaMmiH KH 220-1000, coOpanuNe
g, (Bepxumn 7 mmHDL), pasMemanzch ¢ maroM 50 MM BHYTDE TepMETHYECRN 3aKPHTOTO afiflapa-

n%mg’gﬂ M3yYenys PABHOMEPHOCTH TEIJIOBOTO NOTOKA ONpelie/sln XaparKTepPUCTARE PaCHDeleNeHus
T°D0ro TH JyumeToro MOTOKA. ILIOTHOCTH TEIUIOBOIO NOTOKa mavMepsaym npudopom WUIT-4, marwme xq—
R Pacnonaranca Ha pasJMUHOM PAaCcCTOSHAM OT H3JaydYaTesnell mO BEPTHKAIM B OT OCH CHMMETPIH
() STexett mo TODESOHTANN. SMDPH pachpeneseHms TEIJIOBOTO NOTOKA HCCASNOBaJM IPA TPEX pac-
00padarHBacMoTo MPOIYKTA OT MCTOUHMKA HIJYUEHHA. loJyueHtHe DPERYIBTATH MIMepeHwmi
CTEyDT 0 TOM, HUTO IDE DECHNOJOREHHW H3JyYarenell Ha DRCCTOAHEE 40, 90 m I20 ¥Mm c ma-
ey usnyuaresama 50 MM, NOCTHTAETCH DABHOMEDHOCTH HOJA C PasCpoCcOM IODANRA 3. Ina
Rek padoT, MCXOAA B3 TEXHOJOTHHYECKAX (PAKTOPOB, OHJAO Budpano paccrommme 90 M.
‘Iepae PRy nosydadpurarToR H3 TORAXKBETO M CBUHOTO MACA NPOBOIAIM Ge3 noCepjeHAs Xupa Ha 3a-
&a% OM Iporusge., O0ZapRa NPOLYKTOB IPOMCXOIMANS 34 CUET syumcToRl sHeprmm or Bepxuell namesm
Rpgm:e'”e“ ¥ InyTeMm TeIIONEDeNauYM OT NPOTHBHA, HATDPETOT'0 HIKHUMA H3Jy#aTesiMHA. lipe warpese
&%%‘)B YacTs BHEESJMBIIETOCA M3 OPOIYRTa COKA MCIApaAnack N B 3aMKHYTOM o6heMe COgIaBaNach
Rxe' ‘H-pa Dapo-pognymuoft cpem, [Ipzm DOBEMEHNH TeMIEPaTYDH YBEJMUHBAJIOCH M H30HTONHOE IaBjie-
O puBommMo K MOXBEMY TOUKE KMNEHER BIAIM, cojepiameiicA B MPOIYRTE.
choiﬂaaonam:e yHPPaARPACHOTO H3JyUeHHs B coYeTaHud C HSGHTOUHEM RaBjienueM mpe TemioBof
QORDQT::Q Nponyxra oGecneduBato Gojee MHTPEHCHBHHH ero HpOTpeB, 9T0 NOSBOJWIO SHATETENHHO
"‘a%g S Bpems gopenenmsa IO KyJmHapHoi#t roroBHocT: (2-6 mmH). OmpejejieHHHe NP JTOM NOTEDH
a%lnpl E8DKe DOAYPACPHKATOB K3 TOBANHHH (Gupurerc, SHTPEROT) IO DasS/MIHNX TemMiepaTyp
Ooxg Kyexa (75, 85 m 95°C) cocrapmm cooTBeTCTBeHHO 24,6%I,7; 26,4%1,3 m 34,3%1,I%. Han-
“&Oa) *ap QKTePHHMY NpESHAKAMY EAPEHOTO HIPOIYKTa (HasmIme ROPOUKH, apoMaT H BRYC X8DEHOTO
o 75006"[8“8-7’1 o0pasnH, OOXSpeHHHE IO TeMIepaTyps BHYTPH Kycka 85°c. B oopasug.x. RAPEHHHEX
%IWR Ha HOBepXHOCTE He 0CPAa30BHBANACH XapaxkTepHAd KOPOUKA; IPH Xapke No 95°C roTOoBHH
I Meree coupnM. ONTMMAJBHHA peXuM EapEHHS - JO 85°C BHYTDE KyCEK&.




CHABAJH B 38BHCHMOCTH OT TeX H

pacdoTrRe HHPpaKpacHHM H3Jy4eHHED v TP

Maco Hapesay® Kycodkam# macco#t

IpE HSOHTOYHOM naBjeHy® I aTE IO pa?

lwwuu,d TYPY KOHTDOJHPOBAJH C riomontE?

o h Pety by 3 "
00 m3MeHeHME OEJKOB CyIWJIM NO COJEepEaH

B JunEmax MAca Haydasm (paxmuHoH!

r MeTony Kpespuasda B MAKDOMOJHPUKALNE MO CT
g llryiiepy B romoreHare, NOJy4YeHHOM K3 HaB
oCaRmam I *(‘pmws J.’)/ou_mf TPEXJIOPYKCYCHO# RHC 7w‘
obeasosernuit fuupTp. Ocamox pamsTpe ‘”WME’

nepeHocAIE B Koady Ki JA aad cruraHusa, Jax

¥ DOCJKE COOTBeTCTRynmell NONroTOBRE H o
rTeueHWEe 24 UACOB, OTTOHKHE COJAHOX KmCAOTH #
o H nocJelymuero pacTBOPEeHHA B paccunTaHHoM
[MECKOM SHANMBATOPE GMAHOKMCJIOT PAPMH "Beck”
g cMechd XJopofopm-MeTaHosia. PacTBO] m'f’p‘m’
nocrogHNoft MACCH DON BaryymoM. I Dasnf’ﬂ
B METON XpoMaTorpaf®® B TOHKOM CJIOE CHJMRATEeNT G B cucreMe
orEaoBult sf®p, YEGyoHa#d KHCJOTA B COOTHOMEHHH 80:2,031‘ ¢
OB ONpejexsJy B3BeuzBaxueM. MeTHioBHE SQHPH XUPHHX F‘ﬁcﬂo
Fractover GV ¢ IJEBMEHHO-MOHHUI3AIIMOHHEM AGT°KT0pOMP
: 160-220°C ¢ rpammenToM TemmepaTypH 5 rpaj/ ¥ o
oo 2 M B muameTpoM 4 MM, 3aNOJHEHHYD }{enolmm{ 7
oM Ha xpoMocopSeW 80-I00 mem. CrOpocTh I'asodov”e
300°C. B radecTBe BHYTPEHHMEI'0 CTaHIApTa E"Ho'm’

dasolt -

O/

CAEIYRIEM RUDHHM KHCAOTAM: NAJBMITEHOBOH, *'reapni

Ha XpoMaTorpaMMaX Mocjie XADHHX RHUCJIOT, AME IR A

: s

auHNX Crocodax OOpaCOTKE IpejcTans™
eIHAe NAKHHE TPEX ONNTOB).

B MACe, XAPEHHOM DaSJIATHHMA
yX0e BEmecTBo)

forms of nitrogen in the meat fried with
(% of dry solids)

—
xa B JK-annapare opz MBOHTOTHOM /] y
TeMIIePATYPH B HEHTpE KYCK&, v e
IR-frying u:»de‘c the suo, pressure UP

int perature, °¥

— = %

0

16,15 14,84 14, I 14,09
T - rT Q
11,91 11,59 11,29

2,93 2,56 2,74

Nonep
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Tad;yua 3
Conmepxanne Jmmanuux gparmmit (%) nﬁgg 3
The level of lipid fractions (%)

HexomrneOdpasiH Odpasun nocJse TemroBo#t o6padorkm P
dpaRnuRE ?Opaaun nocJie Ha- MK-annapare npA A3GHTOYHOM TaBJg-
Fractilon CHpHE) T'DeBa TpPa- HuM C TemnepaTypo#t B LIeHTpe Kycka, C
Initial QIHIIMOHHHM After IR-heat under the gauge
amp%es cIoco6oM pressure up to the internal tem-
raw After con= perature, °C
ventional
heating Io 85 Jo 95
PocosmmumH  Phospholipids 22,30 16,71 I7.52 19,37
MoHoT/mueprnH Monoglycerides 3,08 3,85 2,92 3,41
CrepmHH ¥ IATJMIEpHIH Stearines 9,89 9,07 4,65 30
and diglycerides
CBoGomAHE XWpDHHE RHCAOTH
H OKCHKHCJOTH Free fatty aclds 8,84 8,04 8,70 11,14
and oxyacids
Tpursmuepard Triglycerides 47,60 48,73 55,76 S5,29
CrepunoBue 5fmpH Stearic esters 5,27 7,79 6,38 4,18
YraeBomopons Hydrocarhons 3,02 9,78 4,05 3,08

IeTeJHCTBYDT TaRXe NPOBEJICHHHE HAME MCCJIENOBAHWA TeMOJMTHYECKOR ARTHBHOCTH JIMIANOB.

TaxEm o0pa3oM, TEIIOBaA 00paGoTRA MACHHX NOJY(PaCpHRATOB HH(PAKDACHHM R3JyYeHHOM NpE HS~
OHTOYHOM IABJEHHE HHTeHCHpWIMpyeT mpolecC: 3HAUATENHHO COKpamaeT BpPeMA NPATOTOBJEHHA KyJH-~
HapHHX M3Nejuit TP YMEHBWEHMH NOTEPh HX MACCH ¥ NO3BOAAET NOJNYYATH T'OTOBHE NMPOXYKT Xopouwero
kadecTBa Ge3 BDeNEHRA NONOJHWTEJLHOTO XUpa. Bce 9TO MO3BOJHUT MOJYYATH SHAYMTENBHHE SKROHOMA™
wecknlt apexT NpE MAPOKOM BHEXDEHEH Cnocofa HA MPeNNpEATHAAX MmmeBo#t # MscHOR ITPOMHIIEHHOCTH

Tadsmma 4
Comepxanue xmpHHX kucJjor (r ma I00 r xupa) Mable 4
The level of fatty acids (g/100 g fat)
R
Hexommnie OdpasmH mocJe gﬁpasuu nocxe TemmoBot ofpadorr: B
EHpHHE KECJIOTH o6pasiH HAar'peBa TpalH- -annaparTe NMpA M3CHTOYHOM NagJeHu:
Fatty acids (cHpHe) nxoﬂngu clioco- ¢ Temueparypo#t B meHTpe Kycka, C
Initial o After IR-heating under the gauge
sgggégs égieiag%?;gnyio- pressure up to the internal tempe~
rature, °0 e
Ko 85 Jo 95
Mupucriosasn Cp, 1,50,2 1,6 0,3 2,1%0,3 2,1%0,2
Myristic »
[assMETHHOBAA CIG 28,0 2 0,2 24,3 E 0,6 23,5 *0,5 23,4 £ 0,6
Palmitic
Nasvuronentosad Cre 1 1,8 0,3 1,7%0,3 2,6%0,2 24208
Palmitoleic
Creapmiosad Cpg 18,1 20,2 12,4%0,4 17,4 2 0,5 17,4 2 0,4
Stearic
OnemHoBad Crg 1 %,5%06  27,0%0,5 35,8 £ 0,4 35,7 X 0,6
Oleio
Tmnonesast Crg_o 2,6 ¥ 0,I 2,9%0,5 6,6 * 0,4 6,4 0,4
Linolic
Iimoxenosan Crg 4 1,7 £ 0,3 2,2%0,3 1,8%0,2 I,7 0,2
Linolenic
mgncxor
HACHIEHHHX 47,5 38,3 43,9 42,9
satirated
HEeHACHIEHHHX 42,5 33,8 46,8 46,2

non-gaturated






