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CHEMICAL AND TECHNOLOGICAL STUDIES
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Fresh and frozen meat were tested for their suitability for the preparation of meat
slices for frying and storing by freezing for 2 and 4 months at -18° C.

Free amino acids content, determined by amino acid analyzer, increased during the
frozen storage of fried fresh than fried frozen meat samples. Such increase was

also proportional to the length of the storage period. Frying induced an increase in
the total content of free amino acids. Frozen storage also increased the neutral. and
acidic free amino acids while decreased the alkaline ones. By prolonging the time
elapsed between frying and packaging an increase in amino acid content as well as the
alkaline amino acid content was recorded. However, neutral and acidic free amino acids
decreased.

The fried frozen meat showed a tendency for marked deterioration when compared with
fried fresh meat, this was indicated by the increase in lipid oxidation (TBA number)
during storage which led to the undesirable changes in the taste of the meat. The

use of tomato sauce oh packaging reduced the previous undesirable changes.

ETUDE CHIMIQUE ET TECHNOLOGIQUE
SUR LA VIANDE DU BOEUF
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On fit plusieurs &tudes pour connaltre l'action de la friture 3 1'huile

de tournesol sur les viandes de vaches fralches et congelées i un degré

de -18°C pendant trois mois; et pour reconnaitre aussi 1'action du temps

sur la friture avant d'8tre emballde dand des paquets de Poly Acilyne ou
avec unde sauce tomate, dans des boltes en carton parafind de 1'intérieur.
Tout en conservant ses &chantillons congel&s & une temperature -18°C pendant
deux & quatre mois.

On fit ensuite 1'analyse de ces fonctions sur les acides Amino libres et

le degré de changement de l'acide basique et des bases équivalents.

On fit enfin 1'espérience & un degré T.B.A. pendant la periode de storage
pour reconnaitre la.difference de gofit.

Par les &tudes précédentes on a découvert que la meilleure méthode de conserver
et de storage est l'emploi des viandes frafches aprés friture et l'emballage

avec une sauce tomate our les conserver.

Il est préférable que la période existante entre la friture et le conserve

soit moins de trente minutes.
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gnung VoD Frisch- und Gefrierfleisch zum Braten mit nachfolgender Tiefkilhleinlagerung
g% fir 3 bzw. 4 Monate wurde untersucht. Wahrend der Tiefkiihleinlagerung zeichnete
:he:i. dem gebratenen Frischfleisch eine gr8ssere Zunahme des Gehalts an den freien
'.s"éure“ ab, als bei dem gebratenen Gefrierfleisch. Diese Zunahme war proportional zur
der Einlagerung. Das Braten induzierte eine Zunahme der gesamtenGehalts an den
sien Aminosduren. Die Tiefkilhleinlagerung bewirkte eine Zunahme der neutralen bzw.

en und eine Abnahme der alkalischen freién Aminosduren. Bei Verlédngerung der Dauer
9 hen dem Braten und der Verpackung nahm der Gehalt am gesamten Aminosduren zu: der

¢ an den neutralen und s3uren freien Aminosduren nahm jedoch ab.

‘ﬁvergleich zum gebratenen Frischfleisch zeigte das gebratenen Gefrierfleisch wahrend der
‘miefkiihleinlagerung eine Tendenz zur heachtliche Verschlechterung. Diese wurde anhand der

‘Zunahme von Lipid-Oxidation (TBA=Zahl) bestimmt, die folylich zu unerwilinschten Anderungen

des Geschmacks filihrte. Jie unerwilinschten Anderungen wurden durch Anwendung vor

Tomatensauce bei der Verpackung reduziert,

RURHUE HEKOTOPHE T EXHONO2UT ECkUX CHocEod HA RUMUTECKUX U KATECT 8§ HHOIME
ajatinu 2oéaguod uaca.
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