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2.  В ММО индейки при его хране-
нии в замороженном состоянии пре-
валирует гидролитическое расщеп-
ление жира: КЧ достигает предельно 
допустимого значения через 2 мес. в зо-
нах 1+2 и примерно через 1,5 мес. — 
в  зонах 3+4+5. Скорость гидроли-
тических изменений в МПМО из зон 
3+4+5 была больше, чем из зон 1+2: на 
29,1% — через месяц, на 5,3% — через 
2 месяца и на 9% — через 3 мес. Ско-
рость окислительных изменений была 
выше в ММО индейки из зон 1+2.

3.  При хранении охлажденного 
ММО индейки окислительные изме-
нения протекают значительно глубже, 
чем при хранении замороженного.
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