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^ 8Aco-chamical, orgenoleptical and sanitary characteristics of raw moat and products 
948 therefrom (cooked sausages, ham products, canned meats) with 0,156 (of the raw meat 
n 6ht) lidalbin added ware studied.
9 Addition of. lidalbin was shown to allow to accelerate meat ageing greatly, to increase
t9w meat water-holding capacity and to reduce its microbial load by 2 to 4 times.
Tu „Products with lidalbin added had a better appearance, were more tender, more lntensi-
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Wid evenly coloured, had a more pronounced flavour. Sausage yields were Improved, on 
Average, by 3%.

von t.< rialbin zur Verbesserung der organoleptischen und gesundheitlichen 
^“̂ SSle von Fleisch und Bleischweren
Lj

•BlEKOIlflKOW, b .a .e e w o s t j a n o w, a .a .b e l o u s s o w, A.E.SCHIROTSCHENKO, L.A.BUBCHKOWA und 
i,i,0«®8CHKIli

^lunions-Porschungsinstitut für Fleischwirtschaft, Moskau, UdSSR 
ia *Urden die physikal-chemisehen, organoleptischen und gesundheitlichen Merkmale des Roh-—  BXaCuk—  --------- “

®tacheB und der daraus hergestellten Erzeugnisse (Brühwürste, Schinkenprodukte, Fleisch­
i g e n )  unter Anwendung von Lidalbin in der «enge von 0,1% zur Rohstoffsmasse Btudiert.

^ d e  festgestellt, dass die Anwendung des Präparates es ermöglicht, die Reifungsvor- 
59 Von Rohstoffen wesentlich zu beschleunigen, das Wasserhaltevermögon zu erhöhen und 
**Akr obenzahl des Rohstoffes um das 2-4fache zu reduzieren.

öl,
 ̂ ’“At Lidalbin hergestellten Erzeugnisse haben ein besseres Aussehen, eine erhöhte Zart- 
*** 1,04 eine intensivere und gleichmässigere Farbe. Die Ausbeute von Wurstwaren nimmt 
^hnittlich um 3% zu.



a lligation de la lidalbine pour améliorer les Indices orgenoleptiaues et sanitaires 
de la viande et des produits camés

L .I• STEKOLNIKOV, B.A.SEVOSTJANOV, A.A.BELOOÜSOV, A.E.CHIROTCHENKO, L.A.BOUCHKOVA et
E.E.ORECHXIH
Institut de recherches pour l'industrie de viande de l'URSS, Moscou, URSS

On a étudié les indices physico-chimiques, organoleptiques et sanitaires de la matière 
de viande et deB produits dérivéB (saucissons cuits, préparation de jambon, conserves 
de viande) en utilisant la lidalbine à 0,1% de la masse de matière première.
Il est établi que l'utilisation de la préparation permet d'accélérer considérablement 
les processus de maturation de matière première, d'augmenter la capacité de rétention 
de l'eau et de diminuer l'ensemensement microbien de matière première de 2-4 fois.
Les produits fabriqués avec lidalbine se distinguent par un meilleur aspect de marchan­
dise, une tendreté plue haute, une coloration plus intense et plus régulière et un 
arôme évident. Le rendement des produits de charcuterie augmente en moyen de 5%.
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lîonojiB30BaHae JiajajiBOana c nejitio y.aYSiü&a&¿ muauojxoiiiiiHtiCKHx a canaTaPHHX noKsaqTaflfljt-^^ 
a mhc on POJLYKTO b

Ü.H.CTEKQHBHMKOB, B.A.CEBOCTLflHOB, A.A.EEUOyCOB, A.E.UMPCMEHKO, H.A.EyiDKOBA 0 H 
BC6COK3HHÍ1 HayRHO—HCCJieHOBaT0JlBCKJ3fi HHCTHTyT MHCHOÎÎ npOMUIOJieHHOCTH, MoCKBa, CCCP

H3yR8Hu $ ü3hko—XHMHiecKHe,opraHûJienTHRecKHe a caHaTapnue noKa3aTpjiH Macaoro capia H 
TOBJieHHHX 03 Hero npOAyKTOB (BapeiliJX KOJlCiaC, BeTIBHHHX 03Hejl0ji, M0CHHX KOHCepBOB) C Dp0“6 
HQHHeM AHflaaBÓHHa B KOJI0R6CTB0 0,1% K Macee capta.
ycTaHOBJieHO, rto np0M6HeHHe npenapaTa no3BOjiaeT 3Haa0Teai>HO ycKopaTB npopecca cospel00*1 
capta, noBHCHTB BJiaroynepjKBBarauyK) ciiocoôhoctb h b 2-4 pasa chh3btb ero MHKpoóHyn odce«*6' 
HeHHOCTB.
EüpadOTaHHHe c aaaaaBtíaHOM npoayKTH OTjiaaaHTca jiyainHM TOBapnuM bbæom, noBuniaHHOË He*#0' 
CTBB, ÛOAee HHTeHCKBHOft H paBHOfoepHOË OKpaCKOfl 0 BHpaaeHHUM apOMaTOM. BuXOfl KOJ1Ó9C yBè00 
aaBaeTca. b opeÆHeM. aa 3 %.
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¿2SgJa>30BaHHe jns^ajthóma c genap yjynmeHHH opraHOJienTHHecKHX h oaHHTapHax noKa3aTejreft Maca 
SjtflCOITDOJnrKTOB

CTEKOJCbHHKOB, B.A. CEBOCTMHOB, A.A. EEAOyCOB, A.E. UMPCHEHKO, A.A. EJTUKOBA h E .í .OPEID- 
KHH
®°ecoB3HHft Hay>mo-HccjieflOBaTejn>cKHlt HHCTirryT m e c h o # npoMHnuieHHocTH, MocKBa, CCCP

B nocjiesHHe ro^H b  CCCP h  3a pydexoM Bce tíonamee BHHMamte ynejmeTcn sccjieaoBOHium, Ha- 
Ha ycKopeHHoe co3peBaHne Maca, yjjyameraie ero KanecTBeHHHx noKa3aTejiefi h óHonorH- 

^®CKOft aeHHOCTH. Jim HHTeHCH$HK3HKH JipOUGCCOB C03peB3HHH MHC3 HCnOJIB3yBT npOTeOjmTIPIeCKHe 
Í^PMeHTH: nanara, $h o h h , típoMejianH, Mamm, t p h h c h h , naHKpeaTra, rpHtíHjr» aMHJia3jt h qpyrae 
^PMeHTH paCTHTeJIBHOrO, XHBOTHOrO HJIH MHKpOtíHOrO npOHCXOJWeHHH.

O^HaKo MHorae hs o th x  npenapaTOB nojtynaDT H3 qoporocTonmero v m  ,ne$HqHTHoro capan, rane- 
^  HenpHHTHHft 3anax nua ropBKHft BKyc, otíceMeHHPTcn MHKpcxfuropofl, HeycToftHHBH npa jyniTejiBHOM 

HJtH npa COnpKKOCHOBeHHH C KpOBBD H TKEHeBHMH C0K8MH, HMeDT OrpaHHEeHHyi) OÓJiaCTB 
íacnpocTpaHeHHH b  m h c h o m  capae.

H O B M I o m  npejytoxeH h o b h S $epMeHTHo-tíejncoBafi npenapaT - xm¡,eun>6m, qeflcTByKXHHM HananoM 
^Toporo HBJiaeTCH $epMeHT rHajjypoHHfla3a, IlepcneKTHBHocTB HcnoJiB30BaHHH 3Toro npenapaTa ¿yin 
,°®PafioTKH Maca CBnsaHa c H3BecTHHMH b  jnrrepaType naHHHMH, CBHneTenacTBynmiMH o t o m , h t o rna~ 
Ĵ P°Hima3a aKTHBHo BjnraeT Ha x h m h s m  npoueccoB, npoTeKaranHX b  coeflHHHTejr&Holt TKaHH, h  b  to te 
BPeMa Ke BH3HBaeT npoTeojmsatíejntoB MHmenHofl TKaHH, h t o cnocotícTByeT (5ojiee junrrejiBHOMy coxpa- 
!ieHHn MacHoro capan. rHanypoHHfla3a noBuraaeT npoHHqaeMocTB TKaHefi h  bto otícTonTenacTBo m o h c t 
írPaTB BaatHyn pona h e  pa3jnriHHX STanax TexHonorunecKoro npoqecca npoH3BOflCTBa MnconpojayKTOB, 
aanPHMep, npa CMemeram MncHoro $apma c hocojiohhhmh imrpeflHeHTaMH. HaKoneq, ratemcfl o c h o b e h h h 
^ojtaraTa, h t o o t o t $epMeHT HHrHÓHpyeT e k t h b h o c t b MHKpoopraHH3MOB, Haxojwmzxca Ha noBepxHocTH 
l*ilCa» h  TeM cauHM ynymnaeT caHHTapHoe cocTOHHHe MncHoro capan.

B SKcnepHMeHTax Ha jumHHefttne# h  nojiycyxoacHJiBHofi Maiaqax K . p . c .  d a ñ o  ycT an oB jreH o, HTonpn 
fiEefleHHH JDiqaJiaÓHHa b  MHCHoe CHpae b  KOHgeHTpanHH 0,1% k  M acee »m ea  hpohcxojcht c y m e cT B e m o e  
yfiejtHHeHHe BJiaroyqepatH Baxm efi choco(3h o c th  M nca ( p n c .  I )  h  3HanHTenaHoe ycKopeH He BpeMeHH

Phc. I. BjniHHHe KOHqeHTpa- 
hhh juwajiatíHHa Ha BJraroyqepjoiBasmys) 
CnOCOOHOCTB MHCiioro 
capan

Fig. 1. Influence of lidal- tin concentration 
on the WHC of raw 
meat
1 - WHC, %2 - lidaxbin concen­

tration, %  of the 
meat welght

ePo coapeaaHHn, o neM CBimeTeJiBCTBOBajiH pesynaTaTa rHCTOjiornaecKoro h 3JieKTpoHHO—mhkpockoiih— 
j^CKoro H3yneHHH MKKpocTpyxTypB JepMeHTHpoBaHHHX jmqaJiaóHHOM oópa3qoB ítnca.

Jfen flOKaaaTeJiaoTBa b o 3m o x h o c t h  odpaóoTKH MncHoro capan jroítanatíHHOM HeoóxojtHMo Tárate o t- 
j®®^íTa h e  Bonpoc, He yBejmHBaeT jm npncyTCTBHe npenapaTa b  Mnce KOjnraecTBo ecTecTBeHHoft m h— 
^PoíaopH, a Tárate b h h c h h t b , odJianaeT jds nqnanatím b h taroHHCranec k h m h croftcTBaMH b  oTHomeHHH 
0ltPeflejteHHHx MHKpOOpr3HH3M0B.
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POCT H 
CMecett

noMom>D KJiacciraecKoro motoab OT<&&y3HH b arap 6 m o  ycTaHoBxeHo, too ju m a ja C m  TOpMOS»*' 
paaBHTHe E . o o l i ,  B . p r o t e u a  v u l g a r i a , B . s u b t i l i a , S t a p h y lo c o c c u a  a u r e u a  a  TaK*e 9THX KyjTBTyp (pH C . 2 ). *

Phc. 2. yraeTemie pocTa cMecH
Typ BOKpyr u h x h h o t J®00 c OTjiajiBdHHOM (1 :1 0 0 0 ). 4^ 
Hjiothoctb KyjibTyn - lu.z,..

P ig «  2 .  I n h i b i t i o n  o f  j r e a  g r o w th  a r o  b i n  c y l i n d e r a  „ . .  . - .D e n a i t y  o f  c u l t u r e a  1 L p e r  m l

BasHO noffiepKHyTB, t o o  aHTHdHOTHHecKHe csoftCTBa JfflflajtBÔHHa npoHBJBunicB He tojibko sa 
h h c t h x  TecT-KyÆE,Typax, h o  h  npH HayaeHHH bjekhhhh BToro npenapaTa Ha ecTecTBeHHyn MHKpo^*0^  
MacHoro $apma. Ko k  b m u h o  h s  TadjnmH, k o h t p o j q>h h 6 odpaami $apma hmojih h o t o h  b  7 paa do^ee W  
coKyn odceMeHeHHOCTt MHKpcxJuiopoS no cpaBHeHHB c o h h t h h m h , npuneM nojiaBJieHHe pocTa daKfspS® 
OTMenanocB He tojibko nocjie cyroHHoro xpaHeinw ipapma, h o  h  npn dojiee junrrejrBHoil BHuepxse er° 
(flo 4 cyTOK) npn h h s k h x  iuddcobhx TeianepaTypax, x o t h  paajnpnw b  b t o m cjiyiae CTaHOBHXHCt mbs® 
ËHpaXeHHHMH.

Table
BxKHHHe jnwajiBdHHa Ha MHKpodHyn odceMeHOHHocTB MacHoro 

$apma npn xpaHeHHH (TenmepaTypa + 8 °C )
The microbial load of the minced meat during atorage (8°C) 

aa effected with lidalbin

OdieKT h c cjienoBaHHH 
Teat object

Odmaa MHKpodHaa odceMeHeHHocTB npn xpaHeHHH 
The total microbial load during atorage for

j I day 3 daya 4 daya _ _
®apm KOHTpojiBHHft Control 
minced meat 1,8 X IO6 1,2 x IO8 5,3 x IO9

4epm +0,1? jnmaxBdHHa Minced 
meat + 0.1% lidalbin

7,2 x IO5 7,7 x IO7 3,0 x IO9

lepra +0,25? jnmaxBdHHa Minced 
meat + 0.25% lidalbin

1,5 x IO5 6,7 x IO7 2,2 x IO9

IIoxyHeHHHe namme, cBHfleTexBCTBynmie o b o s m o h h o c t h  yjiytnnHTB opraHoxennnecKHe h 
TapHue noKaaaTexH M«ca c homoiubd jnmanBdHHa, no3BOjnuiH npoBeoTH paa BKcnepHMeHTOB b SP°8 
BOflCTBeHHHx ycxoBHHx no BHpadoTKe pasjiHHHHX MHConpoflyKTOB c npHMeHeHHeM SToro npenapaTfl*

Hpn npOH3BOflOTB6 B6THHHH B OdOJIOHKe Ha POCTOBCKOM KOJïdaCHOM SaBOfle diUIS yOTaHOBJI00® , 
B03M0XH0CTB COKpatQBHHH BHjepXKH CHpBH EpH (pepMeHTaUHH C HHUaXBdHHOM C 72 HO 1 2  HBCOB. 0 ^  
Han napTHH b 6Th h h h  HMexa doxee HeatHyo KOHCHcreHUHr h  xyamne BRycoBue ronasaTejni. Tas*0 ^  
jonaracB b  xyroyo cropoHy no opraHoxerrmecKo# oneHKe BupadoTSHHHe Ha o t o m  npeanpBST11* 
t h h  Koxdacu u o x o h h o S h  BapeHofl xndHTexBCKot BHcmero copia. Hapsfly c yxyroeHHeM roBap®01̂  
BHfla, KBera, apowaTa, KOHCHCTeimHH, BKyca h  c o h h o c t h  t o b h æ h h h  ocodofi, OTMeaaxocB noBH® 
BHxona BToro nponyKTa b  cpenHeM Ha 3% no cpaBHeHHD c KOHTpoxeM.



ÄexycTamtH KOHcepBOB "Be-raraa nacTepn30BaHHaa", BapaöoTOHHUx na 3KK3 UHHMIIa, noaaaajia, 
t o omjTHHe napTHH 3Toro npojoncTa hmobt Öoxee a e ra y »  KOHCHCTeHmm, npiwTHuft BKyc h BHpaxeH-

sanax B e T m o c T H .  ÄoöaBxeHHe Jnwajn-tíHHa hohth B«Boe coKpamaer b Pomh coapesaHaa capta  
B nocoxe. ' 1

B HacToamee Bpeira nojiyaeno paspemenne MüHHCTepcTBa aapaBooxpaneHH« CCGP aa  npraieneHHe 
^ aa& Ö H H a b  m h ch o í npoMunweraocTH h h sm e h poboähtch  H ccjieaoBaaaa, a a n p a B r a a e  na ¿ajiaaeff- 
®y® paomjç$poBKy uexaHH3Ma aeÄCTBaa BToro npenapaTa Ha MacHoe c a p te .
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