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8® CHANGE OF WATER ACTIVITY, pil AND WATER BINDING OAPACITY WHEN TRKETING MEAT WITH

QMA,;IN ADDITIVES

N.M.BOGOIUBOVA, E.N.LAZAREV, L.R<AFANASSYEVA

Leningrad Institute of Soviet Trade, USSR

The treatment of meat surface with mixtures consisting of sodium chloride, sodium
pb°9phates and glycerine in quantities not exceeding 1% of the sample total mass
Caugeg change in water activity, pH and water-binding capacity of the product. Dyna-
Bics of change of these characteristics at storage of meat packed in polyethylene
thel’I!orahrinking f£ilm at +2 £ 0,5° C has been investigated as well as thelr effect
Upon keeping quality and sensory properties of the product.

It has been found that the treatment of meat surface with the above mentioned
Qddiﬁivem while csusing the inocrease in the quantity of the bound water in the product
Ylelds certain bacteriostatic effect, promotes reduction in water losses during heat
tre&tment and improvement in flavour and odour. However, the effect of the additives
SI"‘Chlally diminishes during storage. They are able to change the course of biochémical
and microbiological processes both within the product and on its surface only for a
Sertain period of time,

DI® vERiNDERUNG VON WASSERAKTIVITAT, pH UND WASSERBINDEVSRMOGKN BEI DER BKARBEITUNG

Org
FLEISCHES MIT ZUSATZSTOFFEN
N

*Ms BOGOLUBOVA, E.N. LAZAREV, L.R,AFANASSYEVA
Leningrager Institut £iir Sowjethandel, UASSR

Dy, :
Dhy 8 Be&rbeit\mg der Oberfléiche von Fleischstiicken mit den aus Natriumchlorid, Natriume

i dten und Glycerin 'b_ea't;ehenden Gemischen in den Mengen, die bis 1% von der Gesamte \
tlg%lm._”-‘ Probe ausmachen, hat die Verdnderung der Wasseraktivitét, pH und des Wasserbinw
day N °8ens zur Folge. Es wurden erforscht der Verlauf von diesen Verdnderungen wihrend
-] t ;ge?mg des in die Polydthylen-Wiarmeschrumpffolie eingepackten Fleisches bel etwa
Bong, 15" 0 und ger EinfluP dieser Verdnderungen auf die Haltbarkeit und sensorische Ei-
Bg ten des Produktes. :
§ Wurde festgestellt, dap die Bearbeitung der Oberflédche von Pleischstiicken mit den
*ing ten Zusatzstoffen eine quantitative VergréPerung des gebundenen Wassers herbeifiihrt,
%3""13“ bakteriostatische Wirkung ausiibt und zur Verminderung von Wasserverlusten
b‘ih;‘:?tder kulinarischen Warmebearbeitung und zur Verbesserung von Geschmack und Aroms
aeh'seh * Die Einwirkung von den Zusatzstoffen wird aber wihrend der Lagerung allméhlich
s“'hen ®Ty weil die Stoffe imstande sind, den Verlauf von biochemishcen und mikrobiologi-
%y, °%8ngen im Inneren und an der Oberfléche des Produktes nur fiir einen gewlssen
Zu Endem.
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CHANGEMENT DE L'ACTIVITE UE L'BAU D pH KT DE LA CAPACIIE Di RETRNTION DE L'EAU
A L'ATUE DU TRATITEMENT DE LA VIANDE PAR LES CERTAINS ADDITIONS

N.M.BOGOLUBOVA, E.N.LAZAREV, L.R,AFANASSIEVA
Institut du commerce soviétique 1ie Léningrad, URSS

Le traitement de la surface de la viande par mélanges, composés du chlorure de sodiufs
des phosphates de sodium et de glycérine, dont les quantités ne dépassent pas 1% de tout®
la masse d'échantillon, provoque le changement de l'activité de 1l'eau, de pH et de 18
capacité de retention de 1l'eau du produit. On a étudié la dynamique des changements de ces
caractéristiques au cours de l'entreposage de la viande, emballée dans une pellicule de
polyéthyléne & retralt thermique dans la gamme 42 % 0,5°C et leur influence sur le pou~
voir de conservation et les caractéristiques organoleptiques du produit,.

On a établi que le traitement de la surface de la viande par ces additions indiquées:
provoquant 1'augmentation de la quantité d'eau liée dans le produit, donne un certain ef<
fet bactériostatique, contribue & la diminution de la perte d'eau au cours du traitement
thermique culinaire et & 1'amélioration du goflt et 1'ar8me. Fourtant 1'action de ces 8d~
ditions au cours de l'entreposage faiblit peu A peu, elles sont capables seulement pour'ul
certain temps de changer le caractére des processus biochimiques et microbiologiques a
1l'intérieur et & la surface du produit.

W3MEHEHUE AKTUBHOCTV BOJil, pH x BOJIOY IEPRMBAKIEA CMOCOBHOCTY TP OEPABOTKE MSICA

HEKOTOPHMI JOBABKAMY
o s SR
H,My BOTOJ/NBOBA, E,H. JIABAPEB, JI,P.' AGAHACEEBA

JIeHMHrpanCKMii MHCTUTYT COBETCKOH TOPrOBIH

0O6paGoTKa NMOBEDXHOCTN MACA CMECSAMN, COCTOANMMA M3 XNnOpucTOro Harpud, Hocharos uaTP“”’
¥ IIMUEDUHB, B xonnqecrnax; ie npensmanuux I% oT oGmeil maccu ofpasua, BH3IHBaeT naueHeH"
aKTHBHOCTM BOIH, DPH ¥ Bonoymepxupanmeil cnocoCHocTu MpomyKTa. MccienoBaHa IMHAMMKA aTHE
noxasaTensit npu XpaHeHMM MACE, YNIKOBAHHOIO B TEPMOYCANOUHYD MNOJUITUICHOBYN NIOHKY s B o
pexume +2 L 0,5° C M MX BIMgHME HA COXPAHAEMOCTE M OPTraHOJIeNTHMUECKUE XApaKTepnoTREH np
IyKTAs -

YcranoBNEeHO, WT0o 06pAGOTKA INOBEDXHOCTH MACA YKAJAHHHMA 706ABKaMi, BHIHDAA yBgnﬂﬂeﬂ o
KONMUECTBA CBA3AHHOR BOXH B MpOIYKTe, 1A6T M3BECTHH GaxTepuocTaTHueckuil dhHext, onoco i
CTBY@T yMEeHBMEHM® MOTEpPh BIAATM NpH TSMIOBOH KynMHapHOi 06GpaGOTKe M yIyumeHMD BKyCa n 556;
waTa. OnHaro nelicTBMe DTUX NOGABOK B NpOLECCe XPAHEHMA MOCTelNeHHO ocnadenaeT. OnH ono¢
HH JMIDb HA ONMpeJeNeHHHNA CPOK M3IMEHATH XOI OMOXMMUUECKMX M MMKPOCHMOJIOTMYeCKHX npouecco?

BHYTPH ¥ HA TNOBEDXHOCTH IPOAYKTESs
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Sorannuuu o6paanaun, 6oN6ee BHCORMMM IHANEHMAMN PH. Ipu atom

dochaTe Mano BAMANT HA IHAYE-
WMe akruBmOoCTRM BOmM,

a NaCl w rmuepus B To#i me cremeum Hell TpanBHE OTHOCHTE NBHO PH Indgy-
SNA nOGAaBOK G MOBEPXHOGTH B TyGUHHHE CNOM MHmEeuHoll Txamm nmpomcxomut npuMepHo 38 24 vaca,
9T0 oGuapyxmBaeTcs weTko BHPaxOHHHM M3MOHEHMOM BpDEeMeH peJjaxkcaunm Ty 1 * Ty , mo cpaskemmp
¢ RomTponnmuMs oGpasnamt, DTuM eme pas NONTBEPENAETCH OYEBHIHOCTEH m’apepacn;;anenermx BOTHMX
ti’Paﬂilmii, MOCKONLKY CHMXEHA® SKTHBHOCTH BOIM CONDOBOXOAETCH YBeHYeHWEM NOnNM CBA3AHHOK BoOnM
B Nponyxre, a cnsur pH B HEJIOUHYN CTOPOHY OCHUHO BIGWEeT 38 COGOH YBeNMYeHH® BONOYASPXHEBAD—
Re# onocosmocTs waca (EoromnGosa H.M. I978).

B Te xe cpokm mnpomonmmm OPTaHONEeNTHYSCKYN OLEHKY une-ra; 3anaxa W ROHCHCT@HIAN, & TAKX®

® pesynnraros KyJNARapHRO} o6paGoTiM uac&. SxcnepTH KOHOTATHDOBA/M, UTO KOHTPOJBHKM® O6paszii
| Mo UBeTy m 3anaxy MMenN npeneN XpaHeHHA He GOojee BOChMH oyToK. O6paGoTka nosepxHocTH NaCl

38MeTHOrO yrnyumemma moxasarens usera He nasana. Bojee BHOOKEE OLEHKK IBETA HA BOCHMHO CYT—

R¥ nocie Y008 OTMOUOHM ¥ lmca; o6padorannoro NaCl ¢ noGamne mumen focHaroB, & Taxkxe npm npn-Q
| SaBnemun R 2roit cmecm rimnepmua. Beponrno; CNpaBOINKBO 3ameuaHue R, Hamm (1974) o Tom, uro
| Boopary HATpHA OTPARHUMBAWT OKHCJIOHN® NBYXBAJIGHTHOI'O X€Je38 Yy BOCCTAHOBNOHHOTO MHOTIOCHEA
| By OgMb no Tpexmanmentmolt Hopuu, cBolcTBenROH GypOMy MeTMROTZOGHAY.

Pesynsraru nerycramm Cynn0HA, BADOHOI'O M XAPEHOrO MACA NOKA3a/iMy YTO KOHTPOJIHLHHS® 00~
iP&ann, ynakopamaue » memky IMIT, Taxke HMODT NpeneN XPAHOHMA KO BOCHME CYTOK. ¥ o6pasion,
| %Spadorarnux omecsun RoCaBoK, conepxamwx xnopucrTwil marpuil, focHaTu ®m ramuepnm, ormeuexo
¥y wmonue apoMaze, COWHOGTE M HexHOCTR., R. Hamm {1976) x IPo GBTODH yTBEDRIANT, UTO CMOCH,
Conepxamme focPars narpua mx NaCl,He TONEKO CBR3IMBANT BOAY MHmEWHONH TKaHR, HO B nelicTBynT

CTPYRTYDY aXTOMMOBMHOBOTO KOMNNIERCS, WACTHTHO THAPONA3YSA €6, OTHM, BEPOATHO, MOXHO 061L—
unrs YBeNMUCHHE COYHOCTH B HEXHOCTH OGDPAaGOTAHHOTO npo;qnc'ra.r

‘ B aaxnmuenne cnenyer o'rue-rnﬂ.; UTO HOTOKCKYHOCTE HCCIEJOBAHHMX BEMECTB, GHCTDAR HX IMP~

i V3ra mo BHYTDOHHNE YUaCTKH MHmEYROl TKAHM M CNOCOGHOGCTH K CBASKBAHMN cBoGonHO# Bomm BHyT®

‘ bu CTDyRTypHNX 06pazoBaHuii NPORYKTA COBNAET WHPOKMEe MEePCHeKTHBH NS NpUMEHEHHA 3THX noda-

' "R npu maccoson IIPOR3BOACTBE HATYPANBLHHX NONyPaCpuMKAaTOB NPH NEHTPAIX30BAHHOM CHaCXEeHMN

npemlplm'ruﬁ O0mEecTBEHHOI0 NUTAHKHA., YBEeNUUEGHHHEe CPOKH XpaHeHHs O06pafOTAHHOTO MAca no3BONADT

: O3narary ONpeneNeHHNe NepeXonAmue 3aNacH, CBASAHHHE C DErJIAMEeHTOM NMDOMIBONCTBA. JYIyUmeH-

Hag COYROCTE B HEXHOCTH 0GDAaGOTAHHHX OGDPABNOB JAET BO3MOXHOCTE NOCTABATL BONDOG 06 HOmoN k-
| SOBagyy INA NPHTOTOBNIGHHA HATYDANLEWX NOJNyHacpuxaToB vacTell roBAXEMX TyN, OCJajapmAX Go=

1 R TDyGodt crpyrTypoll Mumeuwmol TRamM.
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Ta6nnuna I

Hauemenns A,y PH n BYC mpu xpanemmm wHCH The changes of A,y PH and WHC at storsf®
» pexnue 42 * 0,5° ¢ of meet at + 2 ¢ 0,5° ¢
Cyrox loTepn mnae- |
mﬁ AB AW~ pi rm.loss OZ OSman oGcemenenn
De g7 y ¢ =y moiatu_‘:‘e % | Total
53: | oy R T e, 0
Treat T } T
ment 2 4 6 8 2 4161 812 1816ls 2
LOHTDOIN »
fontrol 10,976/0,987|0,996 0,998(5,7|5,4 596|545| 31|36/ 33| 3a|6,8.1d
I 0,925|0,936 0;956 0,968 (5,6(5,4 S59%|5,5124{30] 28 291 3,24 IG
0+908)0,9181 0,932 0,9885,6/ 5,4 |5,55,5|23 30| 26| 27| 1, 3. 70%

0,92210,956|0,952| 0,964 (5,85,6 [5,7|5,8]18

0,9240,9340,950 0,962 16,015,7 5,8 549117
YI 10,912|0,920 09934(0,946 |5,8(5,6 597|5,7 |16

n

|

o 0,928/0,940(0,952| 0,962 598|54615,7 (5,8 20
¥y

24|21 21}2,6.10°
25|22/ 22(2,8,10°
21|19\ 19|1,2.103

20 {18/ 19|1,0.10°
{

PoRaloTKE . I - 1% NaCl; IT - 1% NaCL s 1% Glycerin III - 1% NaCl + 0,5% Na 2,040}
IV - 1% NaCl 4 1% NazHPO $ V = 1% NaCl & 0,5% Na,,
VI - 1% NaCl 4 0,5% Na553010 +1% Glyc
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