
УНИВЕРС

Рис. 3. За

 

Это позво
рудирова
минималь

 
Спис
 

1. Во
М. : Пищ

2. Ко
Д.Л. Кото

3. Не
581 с. 

4. Уэ
англ. под 
 
 

 

 

 
 

–l

ИТЕТ им. В.И

ависимость –lg
исследуем

со с

олит подобр
ании растите
ьным разлож

сок литерату

ода в пищевы
. пром-сть, 1
отова, Д.Л. Т
ова, В.Ф. Сел
ечаев, А.П. П

эндландт, У. 
 ред. В.А. Ст

Differentia
Moisture o
Lentil and 
 
A.N. Ostrik
 
Voronezh S

Key w
extrusion; le

Abstra
content of w
in the mixtu
The state o
been identif

g α

. ВЕРНАДСКО

gα от величины
мой растительн
скоростью подъ

ать рационал
ельно-мясной
жением термо

уры 

ых продуктах
1986. – 371 с
Термический
леменев. – М
Пищевая хим

Термически
тепанова, В.А

al Thermal A
f Vegetable-
Sublimated 

kov, M.S. Na

State Universi

words and 
entils; lupins;

act: Differen
water in the v
ure at varying
f water at di
fied. 

ОГО. №4(42). 2

 
 

ы 103/Т исследу
но-мясной сме
ъема температ

льные режим
й смеси и п
олабильных 

х : пер. с анг
. 
й анализ и
М. : Наука, 20
ия / А.П. Неч

ие методы ан
А. Бернштей

Analysis for th
Meat Mixtur
Meat  

apolskikh 

ty of Enginee

phrases: 
; sublimated m

ntial thermal 
vegetable-mea
g degrees of 
fferent moist

© А.Н. Остр

2012. 

уемой растител
еси при нагрев
туры 3 K/мин

мы термообр
получить го
веществ. 

гл. / под ред

ионообменны
002. – 156 с.
чаев. – СПб.

нализа / У. У
йна. – М. : М

he Study of B
re Conatinin

ering Technol

differential 
meat; vegetab

analysis is u
at mixture; th
bonding has 

ture bond wit

риков, М.С. Н

 
льно-мясной с
вании  

работки при 
товый проду

д. Р.Б. Дакуор

ых материал

: Гиорд. – 20

Уэндландт; п
ир, 1978. – 5

Bonds betwe
ng Lupin,  

logy, Voronez

thermal ana
ble-meat mixt

used to asses
he content of 

been investig
th the materia

Напольских,

103/T

339 

меси 

экст-
укт с 

рта. – 

лов / 

001. – 

пер. с 
526 с. 

een 

zh 

alysis; 
ture.  

ss the 
water 
gated. 
al has 

, 2012 

T, K


