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THB INFLUENCE 0? SOME ADDITIONS ON NITROUS 8UBSTANCES 

22__ig_ PRODUCTION OF SMOKED SAUSAGE (THESES OP REPORT)

.VERKHOTUROVA, Atlantic Scientific Eeeearch Institute for Marine Fisheries and Ocean­
ography, Kaliningrad, USSR. N.I.REKHINA, All-Union Scientific Research Institute for 
Wine Fisheries and Oceanography, Moscow, USSR. M.S.BIDENKO, Atlantic Scientific Research 

institute for Marine Fisheries and Oceanography, Kaliningrad, USSR

n the present paper the influence of nitrous substances of some additions (special fish 
mince) on nitrous substances of beef meat in production of smoked sausage is revealed, 

in fS evident fron 't11® analysis of chemical composition and distribution of nitrous substances 
^  °od items, namely, sausage mixtures with beef as a main component, special fish muscle 
â»06 a mdx*'ure **eef and special fish muscle mince in proportion 1* 1 (beef meat - fish

*01
®aterial), there is actually no difference between the fish-meat raw material and beef in
store content, salt—soluble and alkali-soluble fraction of protein substances, and 
°^®in nitrogen.

. ^  citrous fractions of sausages of beef and mixture of beef and fish muscle mince the 
» t t 0018 °f li®ht absorption in ultra-violet rays shift after smoking towards shorter waves 

a t>k® same range. From the data obtained it may be suggested that the nitrous soluble 
8 ances of fish-meat and meat sausages during the smoking procedure vary similarly.

study of changes in relative protein viscosity of salt-soluble fraction in sausage 
p ai‘6e and finished sausage (both fish-meat and meat) also confirmed the absence of any 
p a r i t i e s  in behaviour of soluble nitrous substances of beef and mixtures of beef and 

°ial flak muscle mince in production of smoked sausage.

S&B EINET,USS EINIGER ZUSÄTZE AUF DIE SALPETRISCHEN STOFFE DES FLEISCHES 
BEI DER HERSTELLUNG DER RÄUCHERWURSTE

^•I.WERCHOTUROWA, das Atlantische Forschungsinstitut für Fischwirtschaft und Ozeanogra­
phie, Kaliningrad, UdSSR. N.I.RECHINA. Das Allunionsforschungsinstitut für Fischwirt- 
8®kaft und Ozeanographie, Moskau, UdSSR. M.S.BIDENKO. Das Atlantische Forschungsinstitut 

Fischwirtschaft und Ozeanographie, Kaliningrad, UdSSR.
^  dieser Arbeit wird über die Einflüsse der salpetrisohen Stoffe einiger Zusatze (spezi- 
^Wce aus Fisch) auf das stickstoffhaltige Fleisch bei der Herstellung von Raucherwursten 

^  0t®iert. Die Untersuchungen der chemischen Zusammensetzung und der Verteilung der Balpet- 
J 11 8toffe ia den untersuchten Objekten - in Wurst m.ischungen, die auf der Basis des Rind- 

^ ® s ,  der speziellen Fisehfaroe und dar Mischung aus dem ErindfleiBch und der speziellen 
0,18 dem Fisch im Verhältnis 1 *1 (Rohstoff aus Fisch und Fleisch) vorbereitet sind, 

y ^ 8a. das sich das Rohstoff aus Fisch und Fleisch durch Gehalt an Wasser, an salzloslicher, 
flJ^Sslieher Fraktion der Eiweissstoffe, am Nicht protein Stickstoff praktisch vom Rihd.- 

ch nicht unterscheidet ist.
^  salpetrischen Fraktionen der Wurste aus dem Rindfleisch und aus der Mischung des^Rind- 

tp 6°k®s ^  der piSChfarce verschieben sich die Maxima der Lichtabsorption nach dem Rauchern 
t^^iavioletten Strahlen zu den kürzeren Wellen innerhalt bestimmter Schranken. ̂ Die ermittel- 
4^ ̂ Knben lassen erkennen, dass sich die salpetrisohen lösbaren Stoffe in den Wursten aus 

■ ̂ •i-aoh und in den Wursten aus dem Fisch und Fleisch beim RÜuohern gleich verändern.
W * * 1® Untersuchungen der Veränderung der relativen Eiweisszähflüssigkeit der salz lösbaren 
^91 l0a ia Wurstmischungen und im Endprodukt (Wurste aus Fleisch und Wurste aus Fisch und 
O »  *®ieen auf das Fehlen von irgendeiner ungewöhnlichen Eigenschaft der lösbaren salpet- 
^  Stoffe im Rindfleisch und in spezieller Fischfarce bei der Herstellung von Raucher

Edellinen  sivu tyhjä
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Dfi_JoA VIAKDK füMDAin1 LA PRODUCTION DK3 UAUCISSON.-i wu.'Æ;
i.X. VKRKHOTUROVA, Institut Atlantique des recherches scientifiques de l'industrie de" 
pêches et de 1'océanographie, Kaliningrad, URSS. N.I. REKHINA, Institut dos recherches 
scientifiques de l'industrie des pechos et de l'océànographie, Moscou, URSS. ( '
Institut Atlantique des recherches scientifiqueâ de l'industrie des pêches et de 
l'océanographie, Kaliningrad, URSS

Le travail est consacré à la révélation de l'influence des matières azotées de certain 
suppléments (de la farce de poisson spéciale) sur les matières azotées de la viando pendait 
la productiofi des saucissons fumés. L'étude de la composition chymique et de la répartitte1 
des matières azotées dans les objets étudiés - dans les mélanges de chair, préparé à ln â°c 
de la viande, de la farce de poisson spéciale et du mélange de la viande et de la farce de 
poisson spéciale en proportions 1 s 1 (matières de viande-poisson), a montré, qu'il n'y n Paü 
de différence entre les matières de viande-poisson et la viande du point de vue du conten» 
de l'humidite, de la fraction soluble dans l'alcali et le sel de la proteine, do l'azote ^

farce de poisson après le fumage les maximums de l'absorption de la lumière dans Les ray°n3 
ultra—violets se déplacent vers les ondes plus couftes dans les mêmes limites. Les donnée^ 
obtenues permettent de supposer, qu'au cours du fumage les matières azotées nolùbleo du 
saucisson de viande-poisson et de viande changent de la même manière.

! Î.H.BEPXOTyPOBA, H.K.FEMHA, M.C.EMflEHKO

; Bc800K)3Hufi HayiHO-HccjieaoBaTOABCKHü HHCTHTyi MopcKoro phrônoro X03H8CTB3 h oKeaHorpap11 ' 
ATnaHTH'iecKHB H8yiHO-nccJi0flOB3TejiBCKHti HHCTMTyT MopcKoro puCHoro x o3Hüctb8 h oKeaHorpa1? 
KajiHHHHrpafl, MocKBa, CGCP

; PaOoTa nocBHipHa bhhbaohwid b j m h h h h 83othc t h x BemecTB HeKCTopbix floÔaBoit (ocofioro pn(5Horo

protéique.

Dans les fractions azotées des saucissons de viande ot du mélange de la viande et de 11

L-* étude du changement de la viscosité relative des protéines de la fraction solubl°  ̂
le sel"dans les mélanges de saucisson et dans le saucisson prêt (de viande-poisson et de 
■viande) a de même confirmé l'absence d'une conduite extraordinaire des matières azotées
solubles de la viande et de îa farce de poisson spéciale pendant la production des 
saucissons fumés.

BMHHHE HEKOTOPMX JOEABOK HA A30TOCTUE BE1HECTBA MflCA IlPg ÎIP0H3B0flCTBE KOnqEHiJX KOJIEAÇ

norJiomeHHH b yjiBTpa$noji0T8 cffBuraiOTCH b ciopony Oojreo kopotkhx boah b oahhx npeflOAax» 
BHflHO', b npopecce KonieHHH cipyKTypa h cocraB aaoTHciux pacTBopHMbrx BemeciB mhcophîhoü

MHCHOK KOAÔaO H3M8HHBTCH 0«HH8KOB0.
M3M8HeHH8 OTHOCHTeABHOÎÎ BH3K0CTH Ô0AKOB COAepaCTBOpMMOÎÎ $p3KIiHW B K0A(5aCHHX CM0CHX H roi0' 

.0 no'Boil KOK(3aoe (mhcoph(5ho0 h mhchoü) ,  Tatcxe nosTBepAHAO oTcyTCTBue KaKoro-AKÔo HeoôaBHor0 
BefleHHH paCTBûpHMHX 830THCTHX BBllteCTB.
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BjHHHHe HeKOTopnx aodaBCK Ha aaoTHCTHe Bemeci'Ba naca iipn npon3Bo.4CTBe norm eHux Koaóac

® «M .B EPX 0T 3TP0B A  v M .G .B E d E H K O
^TJiaHTHMecKHK HayiHO-HCCjieAOBaTejibCKHü viHCTHTyT MopcKoro pudaoro xo3HííCTBa Vl OKeaHorpa<|'HH, 
^ J I H H H H r p c U ,  G CG P

h . h . p e x h h a
ScecoD3Hna HayHHO-HccjieAOBaTejiBCKHü HHCTHxyT MopcKoro putíHoro xo3aKcTBa H 0KeaH0rpa$HH, 
Mo c K B a ,  C C C P

B HacTOHuee BpeMH bo MHornx cipaH ax npoBOAHTCH HccjieAOBannfl no Hcno.;ib30Bj.HMü a$$eKT’.iB- 
«U x AotíaBOK, chocoóhux a a M e r o tT b  o c n o B H o e  c a p te  b n p oh3boac T B e mhchux $apaieBux H3AeaHií. B k t -  
'íeCTBe flotíaBOK HcnoxB3yioT cyxoe odearnupenHoe mojioko h njia3My kpobh ( I ) ,  nojionnae K o m i e m p a -  
T|J ( 3 , 3 ) ,  coeBHe h Apo?raeBHe deara* ( 4 , 5 )  h A p .  Pa3aH<mue noay$atípnKaTH, npHroTaBJiHBaeMKe «3 
Mnca pací (HanpHMep, $apra ocotími MopomeHHM mimeBOfi), iiomhmo o c H O B H o ro  HaiipaBJienHH, TaK«e mo- 
^yr tíuTb HcnoJiB30BaHu b KanecTBe aodaBOK b MHCHue ipapuieHHe nsnejiMH (7).H3BecTHo, nro  ocjikh 
MíJca pad otíaaaaDT bucokoh 3Myabrnpyiomeii cnocooHocTbD (6 )  h , caeaoBaieabHO, ne woryT yxya- 

noica3aTeae0 koajiohahoíí cncieMH MHca, $opMHpyDme0 TexHUJiorMnecKHe CBoacTBa totobux H3~ 
^eJina. CoAep«aHHe pacTBopHMbix i|paKHHíí tíeaKOB b $apme ococíom putínoM cociaBJtaeT okojio 94/ (7 ) ,  
',T °  CBn^eTejibCTByeT o cnocodHocTH ero otípa30BaTb npocTpaHcrBennHe dejiKOBue KapKacu b n p o -  
■ lecce TenjioBOñ otípadoxKH.

MMecmnecH CBeaeHHH He ocBeinacT BonpocoB o b j i h h h h h aooTKCTHX BemecTB TexnoiiorHHecKHX 
| ^ ° C a B 0 K H a  aHajiorHHHue KOMnoneura MHCHoro cupbsr. B  nacTOHineá padOTe caeaaHa nonuraa K3yanTb 
BjIH3fflie aaoTHCTHX BemecTB ocodoro putínoro $apma na a30THCTne BemecTBa MJica b  npoueece npn-
í'PTOBJieHHH KOIIHeHHX KOJldaC.

M0TOAHK3 HCCneAOBaHHfl

B KanecTBe odiema nocaeAOBaHHfl Hcnoai>30B8HH KoadacHue cMecu H3 I )  tobhshhh -  80% h 
‘“nara _  2 0 % ;  2) roBaannn - 40%, ocodoro $apuia H3 Maupypyca - 40%, cbhhoto limara - 20%;
3) ocodoro $apina H3 MaKpypyca - 8 0 %  h  iunnra - 20%, 8 Tanate KonneHHe Koadacu, npnroTOBaeH- 
ay® «3 3THX KOJldaCHMX CMBCB».

OoodH« pbidHUft $apitt npHr0T8BJiHBaBCH B Mope H3 MHca MBKpypyca. Mhco CBexeil pbidbi nocae ot- 
SeseHHH ot KOCTeH h HSMeaBneHHH npoMUBajiocB b npecHOíi Boae. riojiy'ieHHbiñ (Japni HeiieAAeHHO 38- 
P̂ajtHBajICH tíjI0K3MH, M3CCO0 10 Kr.

roBHjuiHa I copia ncnon£30BajiacB b CBeaeM bmac.
KonneHue Koadacu npnroTaBaHBaaHCB no cjieaywneH TexHOJioranecKofl cxeMe: 4.apui ocodtiâ Mopo- 

*e«nK nHiueBO» (H3 MBKpypyca) nocae pa3Mop3XMB8HHH ao TeMnepaiypH BHyipn daona MHHyc 2 C 113- 
“QnanaaH Ha BoanKe («Hayieip oTBepcTHiJ peioeiKH 2 mm). BuaepscaHHyio b nocoao roBHflHHy Taiaa 
l,aMeatq8aH hb Boanne. B $apiii8M0inaaKe cupte cMeuiMBsaH c apyrHMH KOMnoHemai«« penemypH.Koa- 
CecHHfl japiu HadHBaaH na !̂ p̂Ĥ ax b odoaonnu. Oca«Ka tíaTOHOB npoaoaEaaact 12 n np« Tewnepaiy- 
pe iuibc 0 - 6 ° C .  nocae oca«KH noayfadpHKai Komnan npH TeMnepaiype 60-65°C b TeneuHO 26-28 n.

CocTOHHPie 03othctux BemecTB npw GMeuiHBaHHH roBaanHU h ocodoro pudHoro íiapuia, a Tarase 
It°G4e KonneHHH chpbh oueHHBaan no n3M8HeHHio coaepscaHHH v¡ cneKTpociconHqecKo« xapaKTepHCTHKH 

°ipyKTypu h cocTaBa. CneKTpocKonHnecKyio xapaKiepHCTHity CTpyKTypu h coct3B8 pacTBopuirax 
8aoTBCTux B0IU0CTB, HSBaeneHHux H3 HccaeayeMHX odsemoB, H3ynaaH no noraomeHH» cneia pacTBO- 
P0Mb 3IHx BeiueCTB B pasjiHHHHx odaacmx cneKTpa.

SflH onpeseaeHHH pasannn« b ctPo0hhh iioaenya Handoaee aadHXBHOÍí coaepaciBopHMo« ípaicnne 
aaoiHcmx BemecTB H3ynaeMHX odBeKTOB HCcaeaoBaaH H3MeneHHe OTHOCHieaBHoñ bh3kocth hx pac- 
1b °Pob ( e ) .

Pe3yaiT3Tbi HccaeflOBaHHÍi n hx odcyKaeHHe
o » “0 coaepKaHHK, deaKOBüx BemeciB coaepaciBOPHMo0 h meaonepaciBop̂ oJ

0Ci» npnrOTOBaeHHaH H3 rOBHSHHH (COOTBeTCTBeHHO 1,03 H 1,0/0 H CM6CH ro AH
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Í8PÜI8 B3 M8KpypyC8 (0,98 H I,10%), H K0JIÖ8C «3 OTorO CMPBa (0,83; 2,0% a 0 78- I on.» ....

■ —  — • —
n„n™ iir8110,Ienm8CK£ifl °ae"K8 n0K839JI8*'IT0 KÔ ÖSCHSn CMQOE.npitrOTOBJieHHSfl B3 rOBRXH!IU,HHOOT 
njiOTHyio, MOHOjiHTHyu KOHCHCTOHum. 3snax - CBoßcTBaaHuß coapeBDiell roBaaaaG. KondaíLit ■]»**
H3 CM6CB rOBHÄHHH H OCOÖOrO $ 8 PUI8  B3 M0KPyPyC8 HO OyOHKÖ KOHCMCTSHUHH, UB 0 T 8  B 3888X8 8 H8 -
JiornqeH KOJißacHOMy $apn,y B3 roBaaaau. Koadacabiß jepig «a ocoöoro pudaoro $apu,a «anea roinx..«a 
h BH3KHH, aanax HeHlTpaiiBHHß, öa3 pudnux ottghkob.

npn opraaojienTHqecKOM ocMOTpe Honneaux Kojidac oTMeneao.nTo Macaaa Kondaca odjiaaaoi npH- 
HTHHM MHCBHM BKyCOM H 3p0M8T0M, ipeT - CBOflCTB0HHHß nOJiyKOnqGBHM KOJldacaM. OSH0KO KOHCHCTCH'
U«H cyxaa, Kpoiuamaaca. Mhco-Puöh8h KOJiÖaca no BHemHeMy Busy a UBeiy ananoranna noayKonicHH* 
MHCHtiM KOJiÖacaM. BKyc h aanax npaaiHMe, mbchho. Kobchct8bUhh - naoTHaa, co<inaa, ynpyraa. 
Phiöaaa Kojiöaca CBewio-KpeMOBoro UBeia, BKyc n 38nax HeflTpajiBHbie c npeodaasaHaeM ottghkob 
KonneflociH» Kohchctchiîhh BeKaaa. Pe3yjiBTaTti opraHOJienTBMecKOß 3KcnopTn3n KOJidacrax cMecefl 
h roTOBoß nposyKUHH, nosBoaara sararanTE, mc ocoöufl ptidHHß $apui OKasuBaeT nojioKBTejiBHoe 
BjiaaHae aa kobcbctgbijhjo $apiua a3 rosara, apeassa eMy hckboctl a ycrpanaa cyxoBaTOCTB.

Hsyaeaae cneKtpocKonanecKoß xapaKiepacTana crpymypn a coraasa asomen c&paKuaß, bli- 
seaeaBhix H3 KOJidacHux CMeceß, BuaBKjio npacyTCTBae coesaHeHaß c MaKCBMyMaMB CBeTonorsomeaafl 
BOSopacTBopHMoß ipanaa Bdaaaa 220 , 263 n « 0  MMK a coJiepaciBopaMoß - 220 a 270 m m k . Jtaie- 
paTypnue SBHHue (8,9) noaBojiara BfleHTaiiiBpBpoBaTB stb coeaaneBaa. Taa, nornomeHae CBeTa b 
ÖMHCBeß yaBTPa$aoaeioBofl naraa cnerape (böjibsb 220 mmk) CBaseTejiBCTByei o nannaa 3H0«imeai- 
am KoaaaeciB nenTasoB a dénnosme sèmeras (nornomeaae csoia b aaneKoß ynETpaiaoneTOBoß oö- 
aacTK, BÖJIH3H 270 mmk) .

CneKTpocKonanecKaa xaparaepaciaKa boäo- b conepacTBopaMHx dejiKOBHx samaras bcgx acca esr  
8MUX KonßacHtix CMaceß osanaKOBa ( mbKCBMyMH CBOTonorBomenaa 263 a 270 mmk) .  npaaeM.oaeBKSHO,

KB BOSOpaCTBOpaMOß $P 8 KIÍBB, M3BJI0V6BBHe B3 TOBHÄMBH, pblÖBOrO papilla M MHCOpUÖBOfl CMeCB, 
cocToaT aa OCT3TKOB apoMaTKnecKax aMBBOKBCjioT Tapo 3 BH 8  a $ 8 Banaji8 BaBa (8 ), b  ÖejiKax coaapaC' 
TBopaMoß $paKUHB npeodJiaaaioT oct3tkb TpanTO$aBa a Tapoaaaa. norjiomesae CBeia b bbsbmoB w c~ 
tb cneKTpa (npa « 0  mmk) CBaseTentCTByeT o najianaa OKpaiueBBux deaKOB -  xpoMonpoTeaaoB.B ro- 
B H S H B 6  B M a C OpudHOM CbipB0  OBB COS0PK3TCH np 8 KTBM 0 CKB B paBBbtX KOJIBiGCTBax. B OdGBX paClBO' 
paMJJX 330TBCTUX $ p 8 KSaHX, B3Bfl0neBBUX B3 KOJldaCBOß CMeCB B3 OCBOB 0  rOBaSHHH, SOJIB aaOTBCTUX 
B 8 IS0 CTB (ncniasoB, dejiKOBbrx BamacrB) bkdig, <igm b KoadacHoß cmgcb n 3  pudsoro $apma. no koji«' 
nGCTBy 3 T B X  COGSBBOHaß Macopudsafl CM 0 CB 33HBM3 G T npOMGÏtyTOnBOG nOJIOKGBBG.

CBBK0BB0 paCIBOpBMOCTB B B3M0B0HB0 CnGKTpOCKOnan0CKOß XapaKTGpaCTMKB a3OTBCTÍJX $paKU«fl 
H3yn80MHX OdBGKTOB B npop0CC8 KOnMGBBa CBBfleTGSBCTByGT O SGflaTypapBB B arpGrapOBaBBK paCTB0" 

pBMHX danKOBUX B0IU0CTB (10). B  830TBCTHX $PaKUBHX BC0X KOn<J0BHX KOJldaC OTMGBaGTCH CSBBr M3’1'  

CBMyMOB CB0TOnOrHOH0HBH B yBBTPa$BOJI0TOBOß 18CTB CnGKTpa B CTOpOBy dOJI06 KOpoiKBX BOJIfi.AS0'  
TBCTH6 BGmeCTBB BOSOpaCTBOpBMOß (JjpaKUBB flaiOT M3 KCBMyMH BdjIB3B 214 B 248 MMK, COJI0PaCIBOPH' 
MOß npa 204 a 250 mmk ( p ac .I).

CneKipocKonanecKaa xapaKTapaciBKa coct3B8 a CTpyKTypa paciBopaMHx dGJiKOBux bgíugctb 
BC0X BBSOB BCCJI0Sy6MíJX KOJltíaC npaKTBnGCKB HS0BTBnBa (MaKCBMyMU CBGTOnorJIOmGBaa dGJIKOB BOS°" 
pacTBopaMoß $paKpaa -  248 mmk, cojiapacTBopaMoß -  250 mmk) .  OnGBasno, b coct3B0 dGJIKOB KOfl' 
M0KUX Koadac, k3k mhchhx T3K a MacopHdHHX, npeodJi8saiOT ociaTKa JeHananaHana (8 ) .  Ben kb 
na xpoMonpoTGBSOB noaaocTBio Tapara pacTBopaMOciB b npopaccG KonnaHaa KOJitiac.

TaKBM odpa3oM, cnGKTpocKonanGCKaa xapaKTGpacTBKa cipyraypa a cociaBa 33otbcthx paciBO- 
paMbtX BGIU0CTB MHCOpadHOß KOfldaCHOfi CM0CB B MaCOpMdHOß KOJldaCH CBBSOTGJIECTByGT Od OTCyTCTB1111 

: KaKorp-aado HGodunHoro noBeseHaa aiax bgiiigctb. AHajia3 nojiyqGHHux pG3yjiBT3T0B riosBonaeT 
npesno^oKBTi., mto b MacopudHOß cMeca npoacxosaT MexaHanecKOG CMGiuaBaHaa a3oracTbix Bemecis 
roBasBHü a ocodoro pudaoro Rapina.

B c 0  OdHapyHGHHUG paCTBOpBMHB a 3 OTBCTU 0  C O e S B H C H M a, BUÄGJlGHHbie B 3  KOJldaCHUX CMÜCGß H 
1 GHUX KOJldaC, KO B B M 0 CTB 0 HHO npGOdjiaSaiOT B 0 d P33UaX B3 rOBHSBHH. 0 S H 3 K O , OTMGBGHa HeodblV 
H OCTB nOBGSGHBH dGJIKOBblX BGmeCTB COJI0P8CTBOpnMOfi (J>paKUBB MaCOpudHOß KOJldOCM (pKC.I "6 ")<

K Oß'
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A4HH8 BOJIHU, umk ( wave len g th , mju )
Ph c . I .  KpHBue cneKTpoB norjiomeHHH 830t h c t u x 

BOflO ( " a " )  M COJiepaCTBOpHMblX (" d )  
(JpattHHfi, H3BBe>jeHHUX M3 hhchoM ( I ) ,  
MHCOphldHOfl (2) H pHdHOtt (3) K0JJÔ3C. 

F ig .1 . Gurves of absorption Bpectra 
of w ater-solub le ("a") and s a l t - s o ­
lu b le  ("b")fraotions extracted  from 
b eef meat (1 ) ,  f ish -b e e f  meat (2) 
and f i s h  (3) sausages.

KOJIHieCTBO deJIKOB 3T0Î1 '.{¡paKliHH UHCOpUd- 
hoM KüJidacH npeBumaoT mx kojih'ioctbo b 
MHCHOli Kondaco.

MsywHHe H3M<jnemin BejumsiH o t h o c m- 
TeJIBHOi! BH3K0CTH paCTBOpOB C0J16p3CTB0pM- 
MUX dOBKOBUX B81U0CTB, BU/IGJIOUIIHX 113 OÔ- 
P33U0B KOJldaC n03B0J13QT OdBHCilMTL 3T0 1111- 
iieHHe. B KOJidacHOM $apme M3 roBH«nnu ot-  
H0CHT6J1BH3H BH3K0CTB GeflKOBUX pOCTBOpOB 
3H8BHTeJlI>H0 BUU10 (T8ÛJI.I), BeM B flpyi'HX 
H3yqaeMtix odteKTOx, b t o cBHfleieJitcTByeT 
O dOJiee BUTHHyTOli, HMl’eBMZWOM $OPM0 MO- 
jieityji dejiKa (8) h npeodJiaaoHMM b pacTBo- 
p e  deana roBHflHHN mho3hh3, BH3Koro 5-ai<- 
TMH8 H aKT0MH03HH3. B COJICpaCTBOpMMOM 
$pakijhm KondacHoü cMecM M3 ocodoro pud- 
Horo $apuia, cy^fl no BejinnuHe othocmtgjib- 
HOM BH3K0CTH (1 ,3 6 ) , MM810TCH 3H8»IBTejIB-
Hhis KOJinnecTBa rjiodyjmpBoro r-aKTHna,od- 
Jiaaaioiuero HedoJiBinoti b h 3koctbio. Ilpn cMeum- 
B3HHH roBafliiHU m ocodoro Rapine raodyjmp- 
h o K r-aicTHH ocodoro padHoro $apiiia c h m m - 
8T BeJlHTOHy OTHOCMTeJIBHOB BH3K0CTM MFÎCO- 
pHdHOH CMSCH.OnOBUSHO,8KT0MH03HH0BaH 
$p8KIi0H dOJIKOB MHCOpHdHOB CM8C0,COCTOMT 
M3 MOJieKyJI MH03HH8 ,aKT0MM03HH8, f-H $ -

;aiîîMHa, T.e. M 3  CMecM MOJieicyji dejiKOB, cocT8B3iH(omMX 3to Chipie. B npopocce KonnenHH npoMcxo- 
CHMS6HM6 B8J1MMHH OTHOCMTOJ1BHO0 BH3K0CTM paCTBOpOB deUKOB , H3BJI6M6HHHX M3 MHCHO0,MHCO- 

\ P^dHOfl H p u (5h o B Kondac. XapaKTep K0JlMMeCTB8HHHX M3M6H6HHM B6JIMBHH OTHOCMT8JIBHO0 BH3K0CTM 
®6jikobux pacTBopoB CBMfleTejiBCTByeT o pa3JiH<iHO0 rJiydMHe npoueccoB,npoMcxosHinnx npn KonneHHM.

v/OTHOCHTejlBHUe BH3K0CTM COJI8p8CTBOpMMOfl $paKpMH dejiKOB ' 
R ela tiv e  v iB O ositles o f  sa lt- so lu b le  protein  fra ctio n  ^

T a d j i n p a  I  Table 1

KoJidacH3H cmscb M3 ( Sausage mixture of)

1'°bĤ mhh -  80%, uinHr8 -  20% ( b eef -  80#, fa t  -  20# )
^ bh?Whh - 40%, ocodoro pudHoro $apui8 -  40%, nmnra -  20%AB®ef _ 4 0 # ,sp ec ia l fiBh muscle mince -  40#, fa t  -  20# )
°c°0oro pudHoro $apuia -  80%, mnMra -  20% ( sp ec ia l f is h  
®tt*«le mince -  80#, fa t  -  20# )

Æo KonyeHMH (before smoking)
IlocJie

smoy,ng)_____
2 ,9 4 /2 ,6 0 1 ,26 /1 ,50
1 ,96 /2 ,0 0 1,41 /1 ,61

1 ,36 /1 ,6 0 1 ,10 /1 ,1 8

^Siii^aHMB. x /  B RMC JIMT6JI0 fl3HH adCOJHOTHH8 BeJIMBMHU OTHOCMT8J1BHO0 BH3K0CTM deJlKOBHX p3C- 
TBoPOB, b 3H8MeH3T8Jie -  OTHOIIieHHe BejIMMHHH OTHOCMT0BBHO0 B513KOCTH K KOHpeHTpaUMM conepac-
lB°P»aoa $paKUMH.

X/ Numerator shows absolute values o f r e la t iv e  v is c o s ity  o f protein  so lu tion s; 
denominator shows the r a tio  o f  r e la t iv e  v is c o s ity  value and concentration  
o f s a lt - so lu b le  fra c t io n .
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