
^ !S !^ S ^ rgt'ESa5!saJ1-‘ ^  m m « * !

7.28

1‘A.ROGDV*, N.F.NOWEEOTSKAYA** and S.Yu.GELFAND***
“ ThI !,°r°W 5'9Cta0l0«lcal institute of Meat & Dairy Industries, Moscow, USSR 
%(b̂  Aii-Union Meat Research Institute, Moscow, USSR

of the Special Food
e ------UUQn

*«*Ä“ <’SoLe" r 5ls?‘’titut*°r c“"1“s *“
^ . r it’ °f “ 1"t° **“  “ ** looMttg f » “ “  HI-tBdlatlon M O T  gauge pree-M 00 ®ne presented.
c*&t was cooked in an apparatus with reflectors made of polished aluminium, air-tightly
Pelir* W±th a detachable flan®e equipped with reference instruments to register tern- ^ uin?© and pressure readings*
C - ? 0» 80D9rat0r WaS °h°een with regard for tb* spectral optical characteristics of 
envt °dUCt t0 be proce0sed* the spectral pattern of the generator radiations and of the 
Pr. onment during ready-to-cook meats processing in a closed apparatus.
y ng weight losses of beef meats, changes in different nitrogen forms and the amino 

tlo profile of proteins were determined. Thin-layer chromatography indicated eight frac- 
A11 the lipids of the finished products. Gas liquid chromatography was used to assay 

The Pr°file of tigh-fflolec.ular fatty acids of meat lipids.
’alureSUlt8 °n the process tlme» aa w e U  as 011 weight, quality and finished product food 
th* 9 losaes » H o w  to conclude on the expediency of the tested method to intensify meat 
Ae*mal treatment.

&f:
Vq^ " — xggwarmung unter Überdruck als ein Verfahren zur Intensivierung der Wärmebehandlung

und Milchindustrie, Moskau, UdSSR

t — S^lbfabrikaten aus Fleisch
^•A-ROGoiT^
ü&8 u0 ,

„ Aauer technologische Institut für Fleisch-

B,Jb iUaions-ForschungsinBtitut für Fleischwirtschaft, Moskau, UdSSR 
“GEhFAPD

log^6 ^Ions-Forschungsinstitut für Eonservenindustrie und spezielle Lebensmitteltechno- 
» Moskau, UdSSR

li^ 011 ü o  Untersuchungsergebnisse über die Wärmebehandlung von Fleisch mit IR-Strah— 
Die Überdruck angeführt.
®Ö8chl ebehandlung von Fleisch wurde in einem mit dem abnehmbaren Flansch hermetisch ab- 
^^Schp83611911 ^ P P ^ aI mlt Reflektoren aus poliertem Aluminium und Messkontrollgeräten zum 
t>i6 R+_°iben von Temperatur und Druck durchgeführt.

hngsgenerator wurde mit Rücksicht auf die spektralen und optischen Charakteris- 
*tt behandelnden Produktes sowie die spektrale Strahlungszusammensetzung des Gene-< : rbat,

hat s Mediums, daB bei der Erwarmung von Halbfabrikaten im geschlossenen Apparatenra-
Wnj,̂ teIlt» ausgewählt.

dde Massenverluste beim Braten von Halbfabrikaten aus Rindfleisch und die Verän- 
de1, unterschiedlichen Stickstofformen sowie der Aminosäurenzusammensetzung von Ei- 

^Sbtige bes’timmt. Mit der Dünnschichtchromatographie wurden acht Fraktionen in Lipiden des 
^ ê 8chi Pr°dLdcbeß aachgewiesen. Die Zusammensetzung von hochmolekularen Fettsäuren der 

Pide wurde mit der Gasflüssigkeitschromatographie untersucht.
■'■■'■täfc beilen Ergebnisse über die Vorgangsdauer, die Höhe der Massenveränderung, die Qua
rte* dea Nährwert des Endproduktes zeugen von der Zweckmässigkeit der Anwendung des

cbten Verfahrens zur Intensivierung der Wärmebehandlung von Fleisch.

Ede llinen  sivu tyhjä
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Chauffage infrarouge à surpression - une méthode d'intensification du traitement ther
mique des demi-produits carnés
I.A.ROGOV
Institut technologique de Moscou pour l'industrie de viande et de lait, Moscou, URES
N.F.NOMEROTSKAYA
Institut de recherches pour l'industrie de viande de l'URSS, Moscou, URSS 
S.Ju.GUELFAND
Institut de recherches pour l'industrie de conserve et pour la technologie spéciale 
alimentaire de l'URSS, Moscou, URSS

On cite les résultats de l'étude sur le processus du traitement de la viande au chauffage 
infrarouge à surpression.
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 contrôle 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 l'appareil.
On a déterminer les pertes de poids au rôtissage des demi-produits de boeuf, les varia
tions de différentes formes d'azote et du composé en acidas aminés dos protéine. On a étab
li la présence de huit fractions par chromatographie sur couches minces en lipides du 
produit fini. Le composé des acides gras macromoléculaires des lipides de viande était 
étudié par chromatographie en phase gazo-liquide.
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.

flgcbpaKpacHHtt sarpp.B npa h3Phtohhom jasneM H -  cnocod HHTeHcalmKamm TennoBQË oôpartoTKg.
MHCHHX XlOJlVdtaÔPflKaTOB

H.A.PQTOB
Mockobckhë TexHOjioruqecKM hhcthTyT mhchoë h moaoihoë npoMnuuieHHOCTH, Mochm , CCCP 

H.Î.HOMEPOUKAfl
BeeC0K)3HHË HayHHO-HCCAeAOBaTeABCKHË HHCT0TyT MHCHOË EpOMHUmeHHOCTH , MOCKBa, CCCP

C.10.rEJIL«AtLH *
BceCOK>3HHË HayHHO-HCCAeAOBaTeABCKHË HHCTHTyT KOHCepBHOË HpOMHUlJieHHOCTH H CneimanBHOfl 
meBOË TexHOJiorHH, MocKBa, CCCP

UpHBeaeHH peayflbTara accAeAOBaHHH npouecca TeimoBOË oPpadoiKH MHca MK—H3AyieHHeM npa a3^  

TOIHOM «aBA0HHH.
TeanoByio oópaOoTKy m h c h  i i p o b o a h a m  b  annapaTe c oTpaacaTeAHMH H3 noAapoBaHHoro ajuoMHHHfl.r® 
MBTaaecKH 3aKpHTOM cteMHHM (JuiaHueM, cHadxsHHOM KOHTpojn>HO-H3M0pHTeBBHOË annapaTypoË A®*1 
perHCTpaaHH TeMnepaTypu h A3BA6HHH.
TeHepaTop 03AyieH0H BHÔapaAH c yaeTOM cneKTpajiBHux onTHiecKax xapaKTepHCTHK otípaóaTHBa®1'* 
ro npoflyKTa, cneKTpajiBHoro cocTaBa H3AyqeHaH reaepaTopa h cpanu, oCpa3yiomeËcH npn aarp®® 
üoay$atípHKaTOB b  3aMKHyT0M otfeeMe annapaTa.
OnpeflejieHU noTepa Macen npa xapenaa nojiy$aópaKaTOB H3 roannaHH, H3MeH8HHH pa3AHanux $op̂  
a30Ta, aMHHOKacaoTHoro cocTaBa ôeAKOB. JfeTOÆOM TCX b Jianâ ax roTOBoro nposyKTa ycTaHOA®ê 
HO HaÆHHHÔ BOCBM0 JpaKUHË. MeTOAOM PEX HCCAeflOBaH C0CT8B BHCOKOMOAeKyAHpHHX XHpHHX KHCA° 
AHnaflOB Maca.
OoAyqeHHHe pe3yABTâTU ü p o a o a x hTea b h o c t h  npouecca, Be-xanaun H3MeHenaH Maccu, KaaecTBa H ^  
meBofl ueh h oct h  roTOBoro npoAyKTa no3BOAjEOT cmeAaTB b u b o a  o  peAecootípasHOCTH onacaKHoro 
TOAa.
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iacHHfl HarpeB irpa h3öhtohhom jaBJieHHH - cnocoö roiTeHcajiHKaHHH TeruroBoft oötoöotkh tunca

c°B3HHli HayqHO-HccjceflOBaTejiBCKHii HHCTHTyT KOHcepBHoli npoMHumeHHocTH h cneunajiLHofl ranneBo® 
» o j i o r a n ,  M o c K B a ,  C C C P

Dpa np0H3B0flCTBe rOTOBHX ÖJDDÄ H KyOTHapHHX H3ÄejIHÄ IB MHCa IDHpOKO IipHMeHflDT TeiUIOByjO OÓ- 
°TRy CHptH. B HacTOflmee BpeMfl npoÖJieMe h h t g h 3Toro npouecca ŷ ejiaioT öo^Bmoe b h h -

P p n tû tT W Â  t i m n n n m r A f t  r r r ^ / <  wamjitT t i A O u m m ir t  tr o  tr T T O TO M  r> n  TJ O  Tvm OTT O flV ttrm O  TTWCT TTYQ TTW TTW nm JU Y M  O T O  TT O  TT f

IXHJIHHÄPÄ^eCKKH aiinapaT C OTpa»aTt;vihLWlJtt jaa uujmpuaomiui-u twiMVuomui, icpicincw-

(BepxHKao h HH3KHIDK)), p a s M e m a jiE C B  c  ra a ro M  50 mm B H y T p n  r e p M e T E ra e c K H  aaicpHToro a n n a p a -

*•— **«JfcAJ—l i U ö ll^fU U lU Ja u p C A ö l*  n p n  u u i J a i u o n / u i  x  jt«* j  ------------- —  — ---------
* npHBOOTJto k nofltöMy tohkh KanesaH BJiara, co^epaameftca b irpoflyKTe.

°®P&ö °noja3OBaHHe KH p̂aKpacHoro H3JiyHeHHH b coneTaHHH c h3óhtohhhm aasjieHKeM npa Teanosofi 
c<w °Tlte npoflyKTa otíecne'iHBaJio óojiee hhïehchbhhä ero nporpeB, hto no3BOJHUio 3HaHHTe.7n>HO

BpeMa ÄOBejieHHH ro ityjiHHapHoä totobhocth (2-6 mhh). OnpejiejieHHHe npH btom norepa 
sapae nojiy$aöpHKaTOB H3 roBHjynm (ÓH$mTeKC, aHTpeaoT) «o pa3jnnHHx TeMneparyp 

qQji 11 ®ycKa (75, 85 H 95°C) cocTaBana cooTBeTCTBeHHO 24,6±I,7; 26,4*1,3 H 34,3*1,1$. H a a -  
B̂pSKTepHHMB npaaHaKaMH jtapeHoro npojxyKTa (Hanatae aopoaaa, apoMaT a Bayc xapeHoro 

Jto ̂ go°ÖJIaflaJra odpaauH, odxapeHHHe ro TetmepaTypa BHjrrpa aycaa 85°C, B oöpa3iiax, xapeiiHHx 
noBepccaooTH He oöpaaoBHBajiacB xapaKTepnaa aopoaaa; npa aapae ro 95 C totobhB 

T Öhji MeKee QQTjHUM. OnTBMaJiBHHÄ psxHM sapeHHH - ro 85°C BHyrpa Kycaa.

lcROBCKHfi TeXHOJIOraHeCKBÄ HHCTHTyT MHCHOfl H MOJIOHHOft IipOMHltUieHHOCTH, MOCKBa, CCCP

b'10, re®>$Ann^COVra,,,.« ....
eC°®3HHtt HayHHO—HCCJItíJ3,OBaTejIBCKHfi HHCTHTyT MHCHOfi npOMHUUieHHOCTH, MocKBa, CCCP

*- ^ P H T H f l  cBeMHHM (JutaimeM. Mctohhhkh HHfpaKpacHoro HaJiyaenaH JiaMnn KH 2 2 0 - 1 0 0 0 ,  coÖpaHHHe
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KaaeCTBO h  numeByro uetmocTB roTOBax Hsaejmíl oueHHBajiH b  3b b h c k m o c t h  o t  Tex H3MeHenafl 

j i h i u w o b  h  Cíe.t o o b  m h c b , KOTopue npoHCXOflHT npH temioBofl otípaÓOTKe HH$paKpacHUM HBJiyHeHHeM #  
h 3<5h t o ,i h o m  flaBJieHHH h  TpajxximoHHOM cuocotíe xapKH b  sapoHHOM tnKa$y.

HccjieflOBaHiui npoBojuuni na MHnmax Longisaimus doral. Maco Hape3ajra KycoanaMH Maceo#
125 r, TOJmjHHofl 20 m m  h xapiuiH b  HH$paKpacHOM annapaTe npn hsóhtohhom .naBJiemp I aTH jjo 
hhx TeMnepaTyp b peHTpe Kycaa h TpattHiíHOHHHM cnocotíoM. TeMnepaTypy KOHTpojmpoBajm c noMODP’p 
xpoMejiB-KonejieBoñ TepMonapu h nputíopa KCII-4. OcS H3MeHeHHH tíejmoB cyjpuiH no cojjepxaHioo Va3" 
jhpihhx $opw a30ta k aMHHOKHCJioTHOMy cocTaBy. B jnmuuax Maca H3yaaro $paKmioHHHit cocTaB a 
COCTaB BHCOKOMOJieKyJIHpHHX KHpHHX KHCJIOT.

nrinrcrit aaoT onpeflejifura no KJraccHaecKOMy MeTojy HBejaasajm b  MaKpoMOflH$KKanHH no CTaanaP*̂  
Hofl MeTOflHKe; tíemoBHft a30T - no EypmTetey a UlTyuepy b roMorenaTe, nonyaeHHOM H3 naBecaa ̂  
ca c onpesejieHHHM KOjnzmecTBOM b o » j . Bejuca ocajRflajm ropaaefi IC$-Hott TpaxjiopyKcycHofl khcjiot^  
Bce TmaTejEbHO nepeMemaBajm a $ajn.TpoBaJia aepes ode330JieHHnit pun/rp. OcajjoK Ha $ajn>Tpe npo ̂  

sara ropaae# HKCTHJunipoBaHKoft b o b o » h  nepeHOcaJia b  KOJitíy K h e x b z e u w  p ,m  cxaraHas. üaibHef«1̂  
onpeflejteHae - Kaa a b  cjjynae otfmero asoTa. ^

Otímait aMHHoaacjioTHHíi cocTaB tíejmoB onpeflejifuia. nocjie cooTBeTCTByumefl t o w o t o b k h a k»c 
aoro rmpojnraa b 3anaaHHHX aMnyjiax npa II0°C b Teaenae 24 aacoB, oTroHKa cojiaho# khcjiotií 
poTopHCM acnapBTeJie npa TeraepaType okojio 30°C a nocjieflpjmero pacTBopenafl b paccwraHHO« 
oÓT»eMe UHTpaTHoro tíy^epa c pH 2,2 - Ha aBTOMaTaaecKOM aHajm3aTope aMaHoaacJioT «JsipMH "BecK
Tan". tí,

TTwnirmj H3 MHCa 3KCTparHpOBaJIH no MeTOfly ÍOJiaa CMeCBB XJIOpO(|lOpM-MeTaHOJia. PaCTBOpHT ^
ysaJWJia Ha potophom acnapaTejie a flocynmBajm so nocTOHHHoft MaccH nojc BaicyyMOM. Ara pa3fleJI 
jnmaflOB Ha ̂ paicnaa acnojit30Bâ H Me toa xpoMaTorpacíHZ b tohkom cjioe cajnocarejiH 6 b cacTe«e 
pacTBopareJieü: neTpojieñHH# 3#ap, otqtiuiobhíí 8$ap, yKpysmafl xacjioTa b cooTHonieHaa 80:20:1* 
CooTHomeHae 0Tflejn>HHx $paiaiHÍt jdhhwob onpeflejwjni B3BeinaBaHaeM. MeTEJioBae 3$apH aapHHX 
jtaaRemm Ha ra3oaaflKOCTHOM xpoMaTorpa$e Fractovar GV c rmaMeHHo—HoHH3aiíaoHHiM jjeTeKTO  ̂
npa nporpaNMapoBaHHOM TeMnepaTypaoM pexaMe I60-220°C c rpamceHTOM reMnepaTypa 5 
patío-re Hcnojn>30Bajffl cTeKJWHHyn KOJioHKy jpnfflofl 2 m  a ffiaaMeTpoM 4 mm, sanojmeHHyD HenoflB̂  
*a3ofi - IC$-hhm OT3THjreHrjcaK0jn>cyKnaHaT0M Ha xpoMocoptíe W 80-100 Mem. Ckopoctb ra30Hoc 
(asoTa) - 70 mji/mhh, TeMnepaTypa aH*eKTopa 300°C. B KanecTBe BHyTpeaHero cTaimapra acno 

Bara flaóyTHJBjTajiaT
nepeA  aH8JiH3aMHjtB̂  KasHtfpo^H no cjiejjjmm xhphhm khcjictom: naxbmmmowM, cTe j ^

Bofl, oJieaHOBofi, JomoJieBofi. jm  buxobbt Ha xpoMaTorpaMMax nocjie scapaHx kbcjiot, HMeomax 
«ace, a ae MernaeT pacaeTy h h k o b.J5aHHHe H3MeHeHHH paajnraiHx $opM asoia npa acnuTaHHHX cnocodax o(5pa<5oTKH npeflCTi 
TadJi. I, aMBHOKHCJioTHoro cocTaBa dejncoB - b ta6n. 2 (eperome flamae Tpex ohhtob^ ^ ^  j

Tafel® ^
ConepxaHae pasJiHHHHX $opw a30Ta b Mace, xapeHHOM pa3JiaHHHMH 

cnocodaMH (%  Ha cyxoe BemecTBo)The le v e l  o f  d iffe r e n t  forma o f n itrogen  in  the meat fr ie d  with  
sevaral methods (% of dry so lid s )

$OpMH
a30Ta

Maco Bapaa TpajpmaoH-
capoe h h m cnocodoMFried couventi-

■ ■ ...........— ■ 1
Kapna b  M-annapaTe npa h s ó h t o h h o M qS ^  

b ;o  TeMnepaTypa b  neHTpe xycna, ^ --IE -frying under the gauge p re s  aire up
-.fatmal •HoTnnOT'flttire. °W

meat onally
75 85 95

Odmiifl 16,15 13,87 14,84 14,15 14,03

T otal
BejncoBua 13,47 11,47 II ,91 11,59 11,29

P rotein
HedejiKOBuiiNon-protein

2,68 2,40 2,93 2,56 2,74
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T a O j t iw a  2CoaepsaHjte omhhokbcxot b mhco, xapemroM paBXJiHHHWi cnocoPaxra ( r / I O O r  G e x ic a )  Table 2 The le v e l  of amino acids in  the meat fr ie d  with d ifferen t methods (g/100 g protein)

finco xapeHHoe, Meat fried

Am S£HOKHCXOTH 
Amino acids

Mhoo cr/poe 
Raw meat

b HK-annapaTe npa H3ÖH- 
tohhom xaBxeHiur 

in an XR-oven under the 
gauge pressure

TpaXJUWOHHHMcnocoOoM
conventionally

___  I 2 3 4

Lysine 
H istid in e  

P̂rjtHHH Arginine
^aparnHOBan KKexoTa Aspartic acid  Pbohhh Threonine 

êPHH Berine
■ yTaMHHOBait KHCJIOTB glutamic acid  
lpoj®H Proline  
rdmutH
AjiaHKH

Glycine 
Alanine 
Valine

4eTHOHHH Methionine
le o -le u c in eHa0

ieftdHH Leucine 
*P°3HH Tyrosine 
HjWajiaHHH Phenyl alanine

SjT'13 He38MeHHMHX 
^HOKHCJIOT 
^ a l  amino acide
Bcepo Grand to ta l

8,42 8,08 7,29
3,22 2,85 2,49
6,05 5,46 5,57
8,17 8,36 8,30

3,47 3,85 3,90
3,10 3,21 3,37

13,04 12,63 12,58

3,51 3,58 3,63

3,88 4,08 3,71
5,09 5,25 5,05
4,22 4,32 4,65
2,12 2,64 2,76
4,18 4,28 4,28

6,98 6,94 6,83

2,98 2,90 2,93

3,42 3,50 3,51

32,81 33,61 33,22

81,85 81,93 80,85

* pe3yjiBTaTaMH HccxejroBaHHH He ycTaHOBxeHO 3HaHirrexi>HHX paaxiraiH b coxepxaHHH padHhut
a3oTa a aMHHOKHCJioTHoro cocTaBa tíexKOB npn h ccxexoBaHHHx cnocoóax TenxoBott ortpaóoTKH. 
H3yqeHne jmmmoB MeTOflOM TOHKoexoftHofi x̂poMaTorpaiímx) no3Boxnxo oÓHapyraTt b hx cocTa- 

Ée 6 ípaiumñ: $oc$oxnnJWH, MOHorxmiepuEH, CTepuHH, jurcvranepHXH, cBoGoflHue rapime khcaoth h 
0Kc®íhcjioth, TPnrxnqepjWH, CTepHHOBHe ajtapn, yriieBÔ OpOfltl. Ochobhhmh (IipaKUHHMH B COCTaBe 
J^OB Maca rOBHOTHH HBXKDTCK $OC$OXjniHBH H TpHTJDmepHflH. KOjmeCTBeHHHñ C0CT3B OTBeXBHHX 
'Paitnng joniHnoB flaH b ratíx. 3. IxpHOKHCXOTHHft cocTaB onpenexHXH b ocSiuhx xnmwax Maca (Tartx4) 

üojiyTjeHHHe flaHHHe noKa3axn, hto n3yHeimHe cnocotíu TenxoBofi oópaóOTKB He bxhhiot Ha Ka-
J CTBeHHHñ COCTBB OTfleXBHHX XHHIMHHX $paKIlHÜ rOBHflHHH X HB COCTaB BHCOKOMOAeKyjmpHHX XHpHHX 

Jl0T Oóimix XHITHflOB MHCa.
. B Jmmwax MHca nociré TpawmnoHHoro cnocoóa HarpeBa yMerarnaeTCH coxepraHue neHactnqeHHHX 
7 ^  KHCXOT B OCHOBHOM 3B CHeT OXeHHOBO» KHCXOTH, HTO MOfteT ÓHTB CBH3HHO C WmreHBHHM B03- 
7 acTBíieM TeMnepaTypH (b Tenerme 15-20 mhh) . JbiniWH MHca nociie HarpeBa b HK-annapaTe npn m- 
7To'íhom naBjieHHB xapaKTepHsyiDTCH Coxee bhcokhm coxepranneM HeHacrmteHHHX rapHrnc khcxot, cpe- 

r°Tophx npeoGxanaeT oxenHOBaa (35,7-35,8 r Ha 100 r xxpa). Hs HacHineHHra xhphhx khcxot 
^oOjia^am naxBMHTHHOBaH (23,4-23,5) h cTeapiraoBaH (17,4 r Ha 100 r rapa).
^ B imromax Maca, saperaoro b HK-annapaTe npn h sGhtohhom «Huerara, Hatíxw»eTca íreKOTopo 
¡^»Hxe cyMMH Henacumeraux raprwx khcxot sa caer yaeraHenra coflepranra naxtMimrxeHHOBoft 
: ̂ oxeeofi khcxot. Ilpoiíecc TenxoBoft otípaóoTKH b HK-annapaTe npn hsóhtohhom xaBirenra xxhtch 
í Bro 2-6 mhh h noBTO^ He BH3UBaeT rxyPorax nsMenenn» b XHimxax Maca. Otí oTcyTCTBHH neraxa- 
‘6fli«iíx H3MeHeHHfl B — y Maca, oópatíoTaHHoro b HK-annapaTe npn hsóhtohhom xaBxeH®, cbh-
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C o n e p s a m i e  j n n n u m n x  i fp a ïu iH f l  (% ) The le v e l  o f lip id  fra ctio n s (#)

McxoflHHeO(5pa3UH O d p a a u u  nocjio TeruioBofi odpadOTKH B 4 p a K u h h oôpa3HH nocuie Ha- M K - a n n a p a T e  n p n  hbcShtohhom jiaBJig-F r a c t l o n  (cupae) rpeBa Tpa— hum c TeMnepaTypoft b ueHTpo KycKa, CI n i t ia l  HHHHOHHHM After IH-heating under the gauge samples cnocoOoM pressure up to the in tern a l tera- (raw) After con- perature, °C
heating flo 85 Jlo 95

$oc$ojnmHjnj Phospholipids 22,30 16,71 17,52 19,37
MoHorjnmepnHH Monoglycerides 3,08 3,85 2,92 3,41
CTepmiH H wrrjnmepHUH Btearines 9,89 5,07 4,65 3,52

and diglycerides
CBo(3onnne rapme khcjioth 
h okchkhcjioth Free fatty acids 8,84 8,04 8,70 II ,14

and oxyacids
TpurjnmepHUH Triglycerides 47,60 48,73 55,76 55,29
CTepHHOBHe 9$npH Stearic esters 5,27 7,79 6,38 4,18
yrJieBOflopojm Hydrocarbons 3,02 9,78 4,05 3,08

BeTejiBCTBynT Tárate npoBeseHHHe HaMH HCCJieflOBaHiiH reMOJurmaecKofl bktiebhocth jmnHflOB.
TaratM otípa30M, TetuioBaa oópatíoTKa mhchhx nojrytJatípHKaTOB HH$paKpacHHM B3JtyHCHHOM npa hb- 

Oh t o h h o m jtaBJieHHH HHTeHCHifamHpyeT npouecc: 3HaHHTeJii>Ho coKpamaeT BpeMH npuroTOBtieHUH icy jot- 
HapHHx H3.ne.nHll npn yweninieHira noTept hx Maccu h no3BOJiHeT nojiyaaTt roTOBufl rrpô yKT xoponiero 
KaaecTBa <3es BBejieHHfi aonojiHHTejiBHoro rapa. Bee 3to no3BOJiHT noJiyHHTB SHaaHrejiBHHfl bkohomh-  
HecKKfl 3<$$eKT npn nmpoKOM BHe^peHira cnocofia Ha npennpHHTKnx rrameBoft h m h ch oA trpoMnnuieHHOCT0>

, , Tadjmna 4 
CojepxaHHe rapHHX khcjiot (r Ha 100 r rapa) Table 4 
The level of fatty acida (g/100 g fat)

InpHUe KHCJIOTH 
Fatty acids

McxoflHHe
oópa3im
(cupne)
Initialsamples(raw)

0dpa3OH nocjie 
HarpeBa Tpajtn- 
moHHUM cnoco-

ÓOM
After conventio
nal heating

0cSpa3iiH nocne TeiuiOBoft oÔpaôoTKH b 
HK-annapaTe npn h 3<5htohhom nanjieni» 

o TeMnepaTypofl b aeHTpe KycKa, C
After IR-heating under the gauge 
pressure up to the internal tempe

rature, °0
flo 85 *0 95 _

MapHCTHHOBaa Cj, 
Myristio

1.5

üajrbMHTHHOBaa Crg 
Palmitic

28,0

llaJIBMHTOJieHHOBafl C 
Palmitoleio I6-I 1,8
CTeapHHOBaa C ™  
Stearic

18,1

OjieHHOBaa Cj8_j 
Oleic

36,5

JlraoJieBaH Cjg_2 
Linolie

2,5

iHHOJieHOBaH Cjg_ß 
Linolenio

1.7

± 0,2 

± 0,2 

± 0,3 

-  0,2 
± 0,6 

± 0 ,1  
± 0,3

KHCJIOT
HacHmeHHHx 47,5
saturated
HeHacuqeHHUx 42,5
non—saturated

1.6 ± 0,3

24.3 f - 0,6

1.7 ± 0,3

12.4 -  0,4 

27,0 ± 0,5

2,9 ± 0,5 

2,2 ± 0,3

38,3

33,8

2,1 ± 0,3 

23,5 i  0,5

2,6 i 0,2

17,4 -  0,5 

35,8 - 0,4 

• 6,6 ± 0,4 

1,8 ± 0,2

43,9
46,8

2,1 ± 0,2
23.4 ± 0,6

2.4 ± 0,2

17.4 -  0,4 

35,7 ± 0,6

6.4 ± 0,4 

1,7 ± 0,2

42,9
46,2




