
( sélection des matières premières et barèmes ^ £ r " ^
s r - S K S  t r ^ :  a r - i s r u  s . s r - 5 * .  — :  - ^
^ t ^ o i n t  font de 1. réalisation est I m p l i c a t i o n  réussie de ^
risés pan une stérilisation "haute et courte poussée a l  extre e < produits carnés, 3l°rS
minutes) ; ces barèmes ne sont pas d'un usage - - - ^ ^ " ^ ^ ^ s t r i e  laiùère, par exemple,
qu'ils sont largement appliques dans au fois de pius que de tels barèmes son ,ts
Dans le cas particulier, la démonstration est faite une fois de plus q con,epvant aux pr°dul
particulièrement efficaces pour obtenir une stérilité quasi
de très hautes qualités gastronomiques* tels barèmes de stérilisation n'est pas 5
Mais, il est tout aussi certain que l 1 utilisât:ion m é c o n n a î t r e  que> dans notre expérience. * 
possible actuellement en conserverie cou . fabrications réalisées spécialement, gt,
avons pu bénéficier de circonstances % nratioue ¡ournalière ; réalisation de petits
tout ce que cela implique de dérogations a ^ c n s S ' e n v i r o n n e m e n t  spatial, de boîtes de 
enfin utilisation, obligée certes pou „ratique (systèmes de circulation des
format. Il n'en reste pas moins que la mise au P°int pratique (sy _ 1Iindultrie carnee
appareils, etc...) d'une technique de stérilisation haute et courte

devrait constituer une voie de rech« C t d é t e n t i o n  les protocoles définitifs ont été connu en
Enfin, il est un dernier point qui mérité atte t ^  ^  ^  fournies en Avril 1982. C'est à
Octobre 1981 et les fabrications pou 'complètement au point les produits sélectio
six mois que les industriels concernes ont mis complètement au p

conditions particulièrement dtffaciles,^réaiise^^tisfaïf6CONCLUSIONS
Les industriels français ont dû, dans ces cor u baut niveau gastronomique ,. afin de sav
préparation d'un repas typiquement français, franco-soviétique de 1982. Ils y son
les autorités soviétiques, à l'occasion du vol spatial franco sov „.¿„«ration d
arrivés. L'expérience a été renouvelée av 
franco-américain de 1985. Les produits 
Crème de crabe, Pâté de Campagne Village,
Langouste à l'Armoricaine, ont particulie 
Il y avait un défi technologique a releve

e 1982. Ils Y son- ^
e la préparation e ;
l'objet de cette

ec le même succès, à l'occasion de
base de chair d'animaux, qui f<ont_1’objet . nne,
Pâté au poivre vert, Civet de lievre a 1 AlsaC
rement été appréciés par tous. .«.faisante,

il l'a été de façon tout a fait satisf

6 - 4 0 MWTPAUM BÔ U il IHPOB IlPH TEPMHHECKOÜ 0BPAB0TKH MflCHHX 
ÜPOflyKTOB -  BJIMHME CTEÜEHM PA3ÆP0EJIEHHH MflCHOTO CblPifl

K. II. ïiip a p 1 , Ct . flamieB2 , <D. KanaepoH1
^HayiiHo-MccjieflOBaTeJiBCKHîi HHCTMTyT MHca, 63122 C aiipa, 3>paHUM̂  a
2BHCnivia.MHCTilTVT IlMlIlfiBOÎÎ H BKyCOBOÜ nDOMHIUJieHHOOTH. IlJIOBflMB**’
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CTacSHJIBHOe CBH3LIBaHHe BOflU H JKMpOB C MHCHblM CbipteM - 3T0 BOnpOC C
ilPHMeM IIDH nD0H3B02ICTBe T0 HK0 H 3 'jejII>iI6 HHbIX BapGHHHX K0JI(5aCHbIX M3SejIMFN ^ Q ÿ t l^ 6
aSeravaïSSo SoîoôHoro oBHMBaHHH Bususaei suneneme h paccnanBaHne nPM By» Pe
o ô p X f c H Æ T S  b HeKOTOpux aoaax npoayKTa, « n  aaTpyflHaei ero T0Pr ,
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BOSHHaH öanH
ter.2 Pa3HHe STana onpeaexeHMH MurpaunM Boaa h asupa noa aeßcTBueM Tepswmec 

odpadoi'KM
K oi*

A  =  1 8 , 3 4  + 1 , 4 7 (  
B = 1 9 , 0 4  + 1 , 5 6 (  
C =  2 0 , 2 3  + 1 , 3 6  
o =  2 1 , 2 5  + 1 , 2 0

*  =  0 , 7 9  
il- 0 , 8 9  
«3= 0 , 8 8  
« * =  0 , 8 9

t e r .  3 .  Odman M H r p a p a j i a H  M a c e a  ,¡___________  . fO.M.M*)
BpsMH TepuHqecKofi ódpaóoTKM b 9 / 1 0 0  
npoayKTe, KaK $yHKiiMn cTeneHH 4>a3aPooJÏB 
coaepæaHne asupa b capoM npoayKTe.

Coaepacamife asupa A  -  15 %, B -  20 
-  25 %, -  30 % (oaKHaKOBO aJifl neex rp_ ()f/»»

A H a j i n 3 aMHeiiHow p e r p e c u n  Meatay fj
tn , , I ....................................... d> papajioil Maccoß (O.M.M.) W COOTBeTCTByl°«ßi P j

i  /¡uaM ernp m cm au,, mm s  Meipoa pemeTKH noKasbiBaeT, ’¡to cyaecTW ¡¡pol,
atHïejIBHâH 3äBHCMM0CTB Meïîay 3THMH AVyw* {¡DM

a n  e limu (  HâKjio h >1 ) . Kpoi¿e SToro, BaiiflHMe anaueTpa o t b g p c t m K peuieiKM odBficufle* ß &  
uieii cieneHM nepeueHa odipx noTep£(£2>o,79), KaKnt.i du hm dajio coaepataHHe jalP ^ a i‘‘ 

CaeaoBaTeatHO dojiee TOHicoro M3M6JiBH6HMe npenaTCTByei Miirpapnn Boau H ^ g j:  
Topoe aorjio du ods&HCHMTBCH S im m  i HTO yBeawqeHHaH cTeneat nsaeaBneHMe npMMHH»

-  oTHOCMTejiBHoe yBejinqeuMe nym uMrpaijHH Boaa, a ¿oi*
- v B e a i w e H a e  n o B e p x H o c T M  K O H i a K i a  aeatay n a c T n a a M M ,  K o i o p o e  no mhshmk) ñ , 

(1972) a o B o a H T  a o  y B e m n e H M H  c h j i m ,  cBfi3biBaioiuaH o ia e jiB H b ie  n a c T H p a .  rptiP)
d) yduioK Boaa. Pe3yjiBTaibi ydaina Boaa npeacTaBJiena Ha $nr. 4 Maccon 0pj

jioß Boaa (M.M.B.) $apuia. nojiyneHHue pesyjiBTaia noKa3UBaiOT, hto cymecTByeT ^ « pe“ 
TejiBHaa 3aBHCHMOCT£ Mexsay uaccoK BiiaeJienHoß Boaa (M.M.B.) h anaueip oiBePCi*1 
km (HaKaoH npnMoii Lieacay 0,33 h 0 ,95 ; ann coaapasaHMH asnpoB Mesaay 15 h 30 /«)• ¿jjl" 

Ecjih Ha uecTe Maccu Murpapaaoil soau nociaBMM na opanHaie othocmtcjibhum í  ¡iwj 
Boaa ( ín r . 5 ) , t. e . OTHoaeHne Mextay waccoM MwrpHpaaoK Boaa (M.M.B.) h uaccw^u 
BOHaqaaBHoro KOjiMnecTBa Boaa (M.II.B.), SipsKT bjihhhmh anaaeipa otböpcthM Pei%  1* , 
4HTeji£H0 CMBBHee BupaxteH Ha sto OTHOiueHMe (M.M.B./M.II.B.) HamioH npHMOM ueW 0¡ 
0 ,6 ) , qea Ha M.M.B. , g) fJ

ÜJin M.M.I. CTOHMOCTM H3KJI0H0B npHMax HaxoaflTCH Measny 0,55 a 0,84 ($«r 
jiacTH coaepatatiMH Hcnoat30BaHHoro h3mm KOjinnecTBa acnpa. IloKa aJiH caynaeB, °TPfl0K̂  
oiHOCMïeaiHue ytíaTKM xenpa ($Mr. 7) HamioH npaMax 3HannTeju>H0 Baae 2 ,7 , n10 ^  
BaeT 3HanwTeaBHO doaBuiee BMnme  awaMeTpoB peaeTKM ( t. e . pa3Mepa naciMit) Hd 
CTOHMOCTM, HeM npH apyMX BUaOB ydaTKOB.
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BpeùHK n? HqecTB0 BbiaejieHHoa b o s h  ( M . M . B . )  
fipï° npoBv^M1IliecKO{i oöpaöOTKH B s /IOOj  cu-
í v 3flP 0 6 í P » í T a  B K aii e c T B e  f y H K p u H  c i e n e n H  
miQ'  eHan  n c o s e p s a H H H  stupa b  cH po ji  n p o -

!  = 1 ? . 9 S  +  0 , 9 3  ( 0 ) ,  t * =  0 , 7 1  
s  I ? , 20 t  0 , 9 5  ( 0 ) ,  t’ = 0 , 8 7  

n *  1 7 >84 +  0 , 5 2  ( 0 ) ,  e=  0 , 6 2

pa b  cupón npoayKTe.

A =  2 8 , 6 2  t  1 , 4 8  ( 0 ) ,  0 , 7 1
B =  2 9 , 0 8  t  1 , 6 0  ( 0 ) ,  c2 =  0 , 8 7  
C =  3 1 , 0 6  +  0 , 9 4  ( 0 ) ,  z ’ =  0 , 6 2  

8j ................................................... -  D =  3 2 , 0 1  + 0 , 6 4  ( 0 ) ,  z 2 = 0 , 3 4

L ^ Öo ! 4 8 Hr BH- X 0 P fis y K P P f i f HL f ^ ^ ro ^ P a H  ° W e C Ï B y e T  Mew  O . M . M .  m M . M . I .  asa c H i  n n o í . , , B  ~  0 , 6 3  ( f u r .  8) n  fla e T  HaM o c H O B a H w e  ya'BepscaaTB ,  h t o  o d a n e  n o T e rm  
n P e H M y m e c r B eHHO o t  y öhiTKOB stupa h  b  neHBmeii c i e n e m  o t  a p y r i i x n a ? a 2 ! £ p o B ,

= 1 6 , 6 2  +  0 , 3 3  ( 0 ) ,  z2= 0 , 3 5

J S r

$Hr. 7 . OTHOCHTejILHliß yÖUTOK ÏCMpa 
(M.M.I./M.fl.Ht.) b  KanecTBe fyHKUMH 
CTeneHH pa3#podjieHMH h  coflepstaHHH 
SiHpa b  cwpoM ripoayKTe.

A  =  2 , 1 0  + 3 , 0 1  ( 0 ) ;  € * =  0 , 6 4  
B = 8 , 3 1  + 2 , 7 5  ( 0 ) ;  t * =  0 , 7 4  
C =  1 1 , 2 0  + 3 , 1 3  ( 0 ) ;  z 2=  0 , 8 5  
D =  1 5 , 5 9  t  2 , 7 1  ( 0 ) ;  Z 2= 0 , 8 5
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6 - 4 1  ! EFFECTS OF LCW SODIUM CHLORIDE LEVELS AND SODIUM TRIEOLYPHCSPHATE ON THE

OF TEMPERATURE ABUSED MEAT PRODUCTS

iS &

JOFOS, J .  N., Assoc. Professor
Dept. Animal Sciences and Dept. Pood Science and Hunan Nutrition 
Colorado State University, Port Collins, Colorado, 80523, U.S.A.

The contribution of NaCl in  camdnuted meat products i s  to  ex trac t n y o f ib r illa r  proteins whi 
coagulate and form a s tab le  emulsion-type product. Nad also  contributes to  flavor and 
antim icrobial a c t iv i t y .  Sodium tripolyphosphate (STPP) i s  a cannon ingredient of phosph3te 
used to  improve the q u a lity  of treat products. Reduction of Nad. in meat products i s  P P ^ ^ h ie l . 
days due to reports im p licating  Ha in  the development of hypertension. Since the ant inner0*" tegt 
a c t iv it y  of p red icts with reduced Nad and STPP i s  la rg e ly  unknown, th is  study was designed 
the s h e l f - l i f e  of ccnminuted meat products formulated w ith  varying NaCl la / e ls  and with 
Comminuted meat products were formulated with equal amounts of fresh  lean  (4.5% fa t) b u ll r*“ter: 
fresh  pork trimmings (55% f a t ) .  Varying amounts of Nad brine (3 .7 , 3 .0 , 2.1% Nad in  th e «  
phase of the product) were tested  in  the absence and presence of 0.36% sodium tripolyphosph" t2gt 
(STPP). The meat b a tte rs  of each of three re p lic a te  experiments were extruded in to  30xl°5 ‘ -¡6̂  
tubes (20/treatment); inoculated with heat ac tivated  (60°C, 15 min) Clostridium Kp/iroqegfiS 
spores (10/g); heat processed to  70°C; sea led  with s t e r i l e  vaspar; and, incubated a t  20 C 1 ¡ptO-0 
temperature abuse. Reduction of the Nad le v e l ,  e sp ec ia lly  to 2.1% b rine , resu lted  in  
product lo sses  during thermal processing. STPP minimized weight and f a t  lo sse s  of lew N3^  
products. I n i t ia l  cooked product pH values (6.10) were increased to  6.35 with STPP in  t*1® t  
formulation. Grcwth of mesophilic anaerobic microorganisms; development of gas; and, Pc0CZ ii/ieve*'eti 
spoilage (putrefaction) were rap id  in  low brine (2.1%) products. Under these conditions, &
&TPP did not delay m icrobial grcwth and gas production a t  any of the Nad le v e ls  tested . " 
though STPP improves binding of lew Nad comminuted meat products, i t s  antim icrobial activ* * 
fcppears to  be doubtful when the products a re  abused (20°C) and th e ir  pfl va lues a re  above




