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	Фиг. 2. Окисление рыбьего жира при температуре 80 °С при добавлении разных антиокислителей: 1 – добавлено 0,5 % пропилгаллата, 2 добавлено 0,5 % этоксиквина, 3, 4 – добавлено 0,1 % и 0,5 % ионола.�　㘀㔀　　　　㌀㜀　　㐀㈀　　㈀搀　　㌀㐀　　㌀㈀　　㐀㌀　　㌀㘀　　㈀搀　　㌀㐀　　㐀㔀　　㐀㌀　　㌀㔀　　㈀搀　　㐀㄀　　㌀㈀　　㐀㌀　　㐀㈀　　㈀搀　　㐀㐀　　㌀㌀　　㌀㈀　　㐀㈀　　㌀㠀　　㌀㜀　　㌀　　　㐀㌀　　㐀㄀　　㌀㐀　　㌀㠀　　㌀㔀　　㜀搀　　　　　　㐀㤀　　㘀攀　　㜀㐀　　㘀㔀　　㜀㈀　　㘀㘀　　㘀㄀　　㘀㌀　　㘀㔀　　㔀挀　　㜀戀　　㐀㈀　　㐀㈀　　㌀㔀　　㌀㘀　　㌀㔀　　㐀㄀　　㌀㐀　　㐀㐀　　㈀搀　　㌀㘀　　㌀㜀　　㌀㐀　　㌀㠀　　㈀搀　　㌀㐀　　㌀㌀　　㐀㔀　　㌀㜀　　㈀搀　　㐀㄀　　㌀㘀　　㐀㐀　　㌀　　　㈀搀　　㐀㐀　　㌀　　　㐀㘀　　㐀㈀　　㌀㘀　　㌀㤀　　㐀㘀　　㐀㘀　　㐀㄀　　㌀㤀　　㌀㠀　　㐀㐀　　㜀搀　　㔀挀　　㔀　　　㜀㈀　　㘀昀　　㜀㠀　　㜀㤀　　㔀㌀　　㜀㐀　　㜀㔀　　㘀㈀　　㐀㌀　　㘀挀　　㜀㌀　　㘀㤀　　㘀㐀　　㌀㌀　　㌀㈀　　　　　　㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㐀㌀　㈀　㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㌀㌀㐀㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㌀㘀㈀㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㐀㘀㘀㈀　㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㌀㌀㈀㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㐀㘀㈀㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㌀㌀㐀㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㌀㌀㔀㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㌀㘀㈀㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㌀㌀㔀㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㌀㘀㐀㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㌀㌀㠀㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㐀㘀㘀㈀　㐀攀㈀　㈀搀㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㌀㘀㐀㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㌀㌀㠀㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㐀㌀㈀㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㐀㌀　㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㌀㘀㔀㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㌀㌀㜀㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㌀㘀㔀㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㌀㌀　㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㌀㘀㌀㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㌀㌀㠀㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㌀㘀㐀㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㌀㘀㔀㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㌀㘀㄀㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㌀㌀㠀㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㐀㌀㄀㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㌀㘀㈀㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㌀㘀㔀㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㐀㌀㈀㈀　㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㌀㌀㠀㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㌀㌀㜀㈀　㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㌀㘀㘀㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㌀㌀㠀㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㐀㌀㤀㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㌀㌀㔀㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㌀㌀㈀㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㐀㘀㈀㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㐀㌀㔀㈀　㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㌀㘀㘀㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㐀㌀　㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㌀㘀㔀㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㌀㌀㐀㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㐀㌀㌀㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㌀㘀㄀㔀挀㜀㔀㌀　㌀㐀㌀㐀㌀㈀
	Фиг. 3. Окисление рыбьего жира при температуре 90 °С; 1 – добавлено 0,2 % ионола, 2 – добавлено 0,5 % ионола.�㰰ㅤ〾‼〱搱㸠㰰㈱放ഊ㰰ㅤ㈾‼〱攱㸠㰰㈲㐾ഊ㰰ㅥ㈾‼〱收㸠㰰㈵〾ഊ㰰ㅥ㜾‼〱敡㸠㰰㈵㘾ഊ㰰ㅥ戾‼〱散㸠㰰㈵戾ഊ㰰ㅥ搾‼〱昲㸠㰰㈵放ഊ㰰ㅦ㌾‼〱昸㸠㰰㈶㔾ഊ㰰ㅦ㤾‼〱晦㸠㰰㈶搾ഊ㰰㈰〾‼〲〲㸠㰰㈷㐾ഊ㰰㈰㌾‼〲㄰㸠㰰㈷㠾ഊ㰰㈱ㄾ‼〲ㅣ㸠㰰㈸㜾ഊ㰰㈱搾‼〲ㅦ㸠㰰㈹㐾ഊ㰰㈲〾‼〲㈴㸠㰰㈹㠾ഊ㰰㈲㔾‼〲㉣㸠㰰㈹放ഊ㰰㈲搾‼〲㉥㸠㰰㉣㘾ഊ㰰㈲显‼〲㌱㸠㰰㉣㤾ഊ㰰㈳㈾‼〲㌷㸠㰰㉤㠾ഊ㰰㈳㠾‼〲㔸㸠㰰㌰〾ഊ㰰㈵㤾‼〲㙡㸠㰰㌲㈾ഊ㰰㈶戾‼〲㜰㸠㰰㌳㤾ഊ㰰㈷ㄾ‼〲㜱㸠㰰㌵ㄾഊ㰰㈷㈾‼〲㜲㸠㰰㌵㜾ഊ㰰㈷㌾‼〲㜳㸠㰰㌶ㄾഊ㰰㈷㐾‼〲㜵㸠㰰㌷㐾ഊ㰰㈷㘾‼〲㜶㸠㰰㌷愾ഊ㰰㈷㜾‼〲㜷㸠㰰㌷放ഊ㰰㈷㠾‼〲㝥㸠㰰㌸㐾ഊ㰰㈷显‼〲㝦㸠㰰㌸挾ഊ㰰㈸〾‼〲㤳㸠㰰㌸放ഊ㰰㈹㐾‼〲扦㸠㰰㍡㌾ഊ㰰㉣〾‼〲挰㸠㰰㍤㔾ഊ㰰㉣ㄾ‼〲晦㸠㰰㐰〾ഊ㰰㌰〾‼〳㈰㸠㰰㐳显ഊ㰰㌲ㄾ‼〳㈲㸠㰰㐷㈾ഊ㰰㌲㌾‼〳㍥㸠㰰㐸挾ഊ㰰㌳显‼〳㘳㸠㰰㑡愾ഊ㰰㌶㐾‼〳㠹㸠㰰㑤〾ഊ㰰㌸愾‼〳㡢㸠㰰㑦㠾ഊ㰰㌸挾‼〳戱㸠㰰㔳ㄾഊ㰰㍢㈾‼〳戶㸠㰰㔵愾ഊ㰰㍢㜾‼〳摤㸠㰰㔶ㄾഊ㰰㍤放‼〳摦㸠㰰㔸㤾ഊ㰰㍥〾‼〳改㸠㰰㕢〾ഊ㰰㍥愾‼〳昳㸠㰰㕢戾ഊ㰰㍦㐾‼〳晦㸠㰰㕤〾ഊ㰰㐰〾‼〴づ㸠㰰㕤挾ഊ㰰㐰显‼〴ㅣ㸠㰰㜰〾ഊ㰰㐱搾‼〴㌹㸠㰰㜱〾ഊ㰰㐳愾‼〴㔴㸠㰰㜳〾ഊ㰰㐵㔾‼〴
	Untitled� Mayonnaise with Reduced Calorific Valu
	Фиг. 4. Изменение перекисного числа рыбьего жира при хранении муки: 1 – в бумажных мешках, 2 – в полиэтиленовых мешках. Фи., S, Изменение переписного числа рыбьего жира при хра ни и;' 1 – контроль (без антиокислителя), 2 – добавлено 0,02 % ионола;�����������ᚴ��䠛ﰙ㗇段㹳��蒵❼u�䠉餄⣹鸄����������◜��䠛劬亮௹馓��鶵㱼v�餄죵鸄����������╰��䠛鯭䖤톕��隵㕼w�頃餄⣶鸄����������▔��䠛굚츆풰윞��꾵㉼x�蠇餄ࣵ鸄����������▀��䠛邎)澊䝅��ꢵ୼y���䣱鸄����������ក��䠛ꖱ昢냱��ꆵ|z�꠆餄鸄����������◘��䠛�ꐚ컽��몵᥼{�젅餄鸄����������▸��䠛꼦痃��뎵ᙼ|���ꣴ鸄����������ݴ��䠛ﱨ墒ꯒ턮��䲵}�餄⣳鸄����������ᝨ��䠛癲⟲婊漢��䖵~���鸄����������។��䠛欈㑽윾퍴°�庵ﵼ����鸄����������␤��䠛祜䨢衎夋��垵塚��တ餄衖鼄����������ৌ��䠛擿�忚��債����䣚̉����������ߘ��䠛쒍럼롺降��榵졼��
餄䣚̉����������ឈ��䠛䍹泄냞ₙ��抵셼��頑餄裖̉����������╄��䠛䬬韠֞ⶣ��箵���怑餄̉����������◨��䠛ↆ텗괠��璵흼��⠑餄ࣛ̉����������ក��䠛뫒꡷튜��ඵ걼����̉����������ত��䠛鯻뻂埼ꭄ��ڵꕼ��』餄죮鼄����������ᙘ��䠛Ꙇ흹咂阍��᾵ꉼ��ࠒ餄꣚̉����������޴��䠛㓍闚甠헀��ᢵ뭼����⣜̉����������ठ��䠛鉲볜⟗⯩��ᆵ끼��堓餄䠛鼄����������ސ��䠛尾ભ䲔��⪵襼����죮鼄����������⑌��䠛饺칥炟��⎵虼��餄䠛鼄����������├��䠛찤㠸鉼��㲵齼��蠎餄꣚̉����������◐��䠛䇃캵躨䐢Å�㖵鑼����裖̉����������᜘��䠛佇�蓈¦�캶浻����衖鼄����������ៜ��䠛뮰⁵쾽聍��잶橻��倎餄죮鼄����������■��䠛Ἅ㸀責��삶捻��逓餄젖鼄����������◔��䠛鮷햴랽薼�����쀎餄⣜̉����������⒔��䠛患ꦙ駔沎��튶煻��렐餄⣜̉����������┴��䠛郯౮உ��乻����ࣛ̉����������ހ��䠛牕䜳皙璺��䝻��퀑餄̉����������ᙬ��䠛埝닥✭馠��ﶶ屻���裖̉����������ড়��䠛쳄깓拏Ն��啻����̉����������␀��䠛荸峐廙瀨��辶剻����꣚̉����������ᙘ��䠛狠퍕�熒��袶⭻��᠎餄̉����������␸��䠛ꊭ◵뤐��膶⁻��餄ࣛ̉����������╘��䠛嗸쨧켊��骶㥻��㠍餄䣚̉����������◤��䠛⏫᲎咔��鎶㙻��䀒餄̉����������◐��䠛䤖哇⦽຃��겶ཻ��젌餄衖鼄����������▰��䠛ၴờ䰔��ꖶѻ����䠛鼄����������ᛠ��䠛었氓悆⒎��뺶ᵻ��倇餄젖鼄����������ⓘ��䠛ᥳ但컊��랶᩻ �餄裐̉��

	Effect of Antioxidizera on Quality Evaluation of Fish Fat from Fish Flour�坃㴢〮㜸∠䍃㴢㈢⼾ഊउउ़⽔數瑌楮放ഊउउ़呥硴䱩湥⁉䐽≐ㄲ㙟呌〰〰㜢⁈偏匽∵㔶∠噐体㴢ㄸ㜱∠坉䑔䠽∳㠷∠䡅䥇䡔㴢㌵∾ഊउउउ㱓瑲楮朠䥄㴢倱㈶当吰〰㐴∠䡐体㴢㔵㘢⁖偏匽∱㠷㤢⁗䥄呈㴢ㄵ㘢⁈䕉䝈吽∲㜢⁃低呅乔㴢屵〴㌲屵〴㐰屵〴㌵屵〴㍣屵〴㌵屵〴㍤屵〴㌸∠坃㴢〮㤹∠䍃㴢㌰㌰〶㔢⼾ഊउउउ㱓倠䥄㴢倱㈶当倰〰㌸∠䡐体㴢㜱㈢⁖偏匽∱㤰㘢⁗䥄呈㴢㈵∯㸍ਉउउ़却物湧⁉䐽≐ㄲ㙟協〰〴㔢⁈偏匽∷㌷∠噐体㴢ㄸ㜱∠坉䑔䠽∲〶∠䡅䥇䡔㴢㌳∠䍏乔䕎吽≜田㐳敜田㐳ㅜ田㐴ぜ田㐳ぜ田㐳ㅜ田㐳敜田㐴㉜田㐳慜田㐳㠮∠坃㴢ㄮ〰∠䍃㴢〳〴㄰〰〴∯㸍ਉउउ㰯呥硴䱩湥㸍ਉउ़⽔數瑂汯捫㸍ਉउ़呥硴䉬潣欠䥄㴢倱㈶彔䈰〰〳∠䡐体㴢㈴㜢⁖偏匽∱㤲㠢⁗䥄呈㴢ㄵ㠱∠䡅䥇䡔㴢ㄸ〢⁓呙䱅剅䙓㴢员呟〠偁剟䱅䙔∾ഊउउ़呥硴䱩湥⁉䐽≐ㄲ㙟呌〰〰㠢⁈偏匽∲㔲∠噐体㴢ㄹ㌲∠坉䑔䠽∱
	СОДЕРЖАНИЕ НИТРАТОВ И НИТРИТОВ В ОВОЩАХ УРОЖАЯ 1980-1981 гг.���涘���尀甀　㐀㈀㐀尀甀　㐀㌀㠀尀甀　㐀㌀㌀尀甀　　㈀攀尀甀　　㈀　尀甀　　㌀㌀尀甀　　㈀攀尀甀　　㈀　尀甀　㐀㈀㔀尀甀　㐀㐀　尀甀　㐀㌀攀尀甀　㐀㌀挀尀甀　㐀㌀　尀甀　㐀㐀㈀尀甀　㐀㌀攀尀甀　㐀㌀㌀尀甀　㐀㐀　尀甀　㐀㌀　尀甀　㐀㌀挀尀甀　㐀㌀挀尀甀　㐀㌀　尀甀　　㈀　尀甀　　㐀攀尀甀　　㈀　尀甀　　㈀搀尀甀　㐀㐀昀尀甀　㐀㌀㠀尀甀　㐀㐀㈀尀甀　㐀㐀　尀甀　㐀㌀攀尀甀　㐀㌀㜀尀甀　㐀㌀攀尀甀　㐀㐀㄀尀甀　㐀㌀　尀甀　㐀㐀　尀甀　㐀㌀愀尀甀　㐀㌀攀尀甀　㐀㌀㜀尀甀　㐀㌀㠀尀甀　㐀㌀搀尀甀　㐀㌀　Ā�﷿�������て뀆뀆i뀆衫뀆뀆�衴뀆뀆は뀆硯뀆塮뀆뀆恵뀆㡭뀆ꡬ뀆聭뀆遲
	Untitled� Mayonnaise with Reduced Calorific Valu
	Nitrite and Nitrate Contents in Vegetables of 1980-1981 Props�㘀攀　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　��
	ВЛИЯНИЕ РАЗЛИЧНЫХ ПИЩЕВЫХ КОМПОНЕНТОВ НА КОНЦЕНТРАЦИЮ НИТРАТОВ И НИТРИТОВ В ОПЫТАХ IN VITRO�t�䬀䰀䴀一伀倀儀刀匀吀唀嘀圀堀夀娀嬀尀崀帀开怀愀戀挀搀攀昀最栀椀樀欀氀洀渀漀瀀焀爀猀琀甀瘀眀砀礀稀笀簀紀縀缀갠脀ᨠ茀Ḡ☠†℠蠀〠言㤠谀ꠀ윂렀退ᠠᤠᰠᴠ∠ጠᐠ頀∡騀㨠鰀꼀�ꀀﳸꈀꌀꐀﷸꘀ꜀�嘁꬀가관글였뀀넀눀대됀딀똀뜀뤀圁묀밀봀븀Ё⸁�؁쐀씀᠁ሁఁ준礁ᘁ∁㘁⨁㬁态䌁䔁팀䰁픀혀휀爁䄁威樁�笁紁�ԁ⼁ā܁ᤁጁഁ稁ᜁ⌁㜁⬁㰁愁䐁䘁䴁猁䈁嬁欁ﰀ簁縁�瀀瀀耀耀ခꀀခခခခꀀခခခ퀀퀀퀀퀀퀀퀀퀀퀀퀀퀀퀀퀀퀀퀀퀀퀀퀀퀀퀀퀀퀀퀀퀀퀀퀀퀀퀀퀀퀀퀀퀀퀀耀耀뀀ခခ뀁䀁怀ꀀꀀ쀀 耀ꀀ耀耀ခခခခခခခခခခ耀耀   ခ䀁䀁态态䀁 瀁态耀䀁ခ送态瀁䀁瀁态䀁 态䀁쀁䀁䀁 耀耀耀ခꀀခခခခ耀ခခ瀀瀀瀀送ခခခခꀀ耀ခ态ꀀ耀ꀀ �ခ�瀀�ꀀခခ��ꀀ�ꀀꀀꀀ�瀀瀀ꀀꀀꀀခ��ꀀ�ꀀꀀ�耀�ခခခ�耀ခ瀁态态ခ ꀀ态  뀀뀀ꀀခ�耀 뀀ꀀခꀁꀁꀁ뀁䀁耀䀁态䀁䀁䀁䀁态䀁 䀁瀁䀁耀ခ䀁态态瀁瀁瀁瀁 态ခ䀁态态   ခ瀀ခခခခခခခ倁耀瀀ခခခခခခ ခ瀀ခ
	Untitled� Mayonnaise with Reduced Calorific Valu
	Untitled� Mayonnaise with Reduced Calorific Valu
	Untitled� Mayonnaise with Reduced Calorific Valu






	An Influence of Different Food-staff Compounds on the Nitrite and Nitrate Concentration in the In Vitro Experiments�昱〲晥〲昹〲昶㸠呪ഊ䕔ഊ儍ੱഊ䉔ഊ㤮㔸‰⸰〠〮〰‹⸹㈠㈷⸸㔠㔰㐮〰⁔洍ਲ਼⁔爍਼〰ㄴ〰ㄱ㸠呪ഊ䕔ഊ儍ੱഊ䉔ഊ㤮㤵‰⸰〠〮〰‹⸶㐠㔱⸰〠㔰㐮〰⁔洍ਲ਼⁔爍਼〲攳〰ㄱ〲摣〰ㄱ㸠呪ഊ䕔ഊ儍ੱഊ䉔ഊ㤮ㄴ‰⸰〠〮〰‹⸰㜠㜵⸵㜠㔰㌮㤸⁔洍ਲ਼⁔爍਼〲摣〲昹〲昶〲昲〲昶〳〱〳〳〰て㸠呪ഊ䕔ഊ儍ੱഊ䉔ഊ㠮㐳‰⸰〠〮〰‹⸶㐠ㄱ㤮㜲‵〴⸰〠呭ഊ㌠呲ഊ㰰㉤㌰〱ㄾ⁔樍੅名ੑഊ焍ੂ名ਸ⸴㌠〮〰‰⸰〠㤮㘴‱㌰⸰〠㔰㌮〰⁔洍ਲ਼⁔爍਼〲搱〰ㄱ㸠呪ഊ䕔ഊ儍ੱഊ䉔ഊ㠮㈹‰⸰〠〮〰‹⸰㜠ㄴ㔮㈸‵〳⸴㈠呭ഊ㌠呲ഊ㰰㉤搰㉦㄰㉦攰㉦㔰㉦㘰㉦挰〰显⁔樍੅名ੑഊ焍ੂ名ਹ⸶㐠〮〰‰⸰〠㤮㘴‱㠳⸷㈠㔰㐮〰⁔洍ਲ਼⁔爍਼〲摢〰ㄱ〲摢〰ㄱ㸠呪ഊ䕔ഊ儍ੱഊ䉔ഊ㠮㘴‰⸰〠〮〰‹⸰㜠㈰㠮㈸‵〳⸴㈠呭ഊ㌠呲ഊ㰰㉤搰㌱〰㉦㐰㉦㤰〰显⁔樍੅名ੑഊ焍ੂ名ਹ⸶㐠〮〰‰⸰〠㤮㘴′㌸⸰〠㔰㌮〰⁔洍ਲ਼⁔爍਼〲搱〰ㄱ〲搱〰ㄱ㸠呪ഊ䕔ഊ儍ੱഊ䉔ഊ㠮㜷‰⸰〠〮〰‹⸶㐠㈶㈮〰‵〳⸹㠠呭ഊ㌠呲ഊ㰰㉥㌰㌰㄰㉦㘰㉦愰〱〾⁔樍੅名ੑഊ焍ੂ名ਸ⸸㔠〮〰‰⸰〠㤮〷‵〮〰‴㤱⸲㠠呭ഊ㌠呲ഊ㰰㉦搰㉦㄰㉦攰㉦攰〱ㄾ⁔樍੅名ੑഊ焍ੂ名ਸ⸷㌠〮〰‰⸰〠㤮㌵‷㔮〰‴㤰⸹㠠呭ഊ㌠呲ഊ㰰㉥㈰㌰㄰㉦㄰㉦㌰㉦攰㉦㤰㌰㌰㉦㘰㉦挰㌰搰㉦攰㉦昰㉦㘾⁔樍੅名ੑഊ 〮〰‰⸰〠㤮㘴‴〮〰‴㤴⸰〠呭ഊ㌠呲ഊ㰰㉦㤰㌰㘾⁔樍੅名ੑഊ�圀匀爀瘀㐀开匀爀瘀开倀刀伀䐀㐀⸀琀砀琀
	Chapter� Образование НДМА из амидопирина.�
	Picture section�Х ПИЩЕВЫХ КОМПОНЕНТОВ НА КОНЦЕНТРАЦИЮ НИТРАТОВ И НИТРИТОВ В ОПЫТАХ IN VITR
	Untitled� Mayonnaise with Reduced Calorific Valu
	Untitled� Mayonnaise with Reduced Calorific Valu
	Untitled� Mayonnaise with Reduced Calorific Valu

	Statement section� ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА КОРМОВОЙ МУКИ ИЗ РЫБНОГО СЫРЬЯ ПРЕССОВО-СУШИЛЬНЫМ СПОСОБОМ�
	Untitled� Mayonnaise with Reduced Calorific Valu

	Cover page��������������������������������������������������
	Untitled� Mayonnaise with Reduced Calorific Valu


	Illustrations���0㘱0㘷��������샭ꈄ상愄�鐄İ〰İ〰ხꈄ䣄愄塛唈惁愄��������0〰0〰郵ꈄ烆愄顚唈デ愄��������0〰
	Untitled� Mayonnaise with Reduced Calorific Valu
	Untitled� Mayonnaise with Reduced Calorific Valu
	Фиг. 1. Изменение содержания кислорода в сусле при предварительном брожении, / .�显⁔樍੅名ੑഊ焍ੂ名ਸ⸱㠠〮〰‰⸰〠㠮㜹‵㔮〰‵㈵⸲㠠呭ഊ㌠呲ഊ㰰㉦㈰㌰挰㉦挰㉦显⁔樍੅名ੑഊ焍ੂ名ਸ⸵ㄠ〮〰‰⸰〠㤮㌵‷㤮〰‵㈴⸹㠠呭ഊ㌠呲ഊ㰰㌰㐰㉦搰㉦㘰㉦攰㌰搰㌰㤰㉦㤰㌰㌰㌰搾⁔樍੅名ੑഊ焍ੂ名ਸ⸹ㄠ〮〰‰⸰〠㤮〷‱㈷⸷㈠㔲㘮㈸⁔洍ਲ਼⁔爍਼〲晢〲晦〲晣〲昹〳〸〲昶〳〲〳〳〲昳〲晦㸠呪ഊ䕔ഊ儍ੱഊ䉔ഊ㠮㘸‰⸰〠〮〰‹⸰㜠ㄸㄮ〰‵㈶⸲㠠呭ഊ㌠呲ഊ㰰㌰㈰㉦昰㉦挰㉦㤾⁔樍੅名ੑഊ焍ੂ名਷⸵〠〮〰‰⸰〠㤮㘴′〶⸰〠㔲㘮〰⁔洍ਲ਼⁔爍਼〲昳㸠呪ഊ䕔ഊ儍ੱഊ䉔ഊ㤮〶‰⸰〠〮〰‹⸳㔠㈱㐮㜲‵㈵⸹㠠呭ഊ㌠呲ഊ㰰㌰㄰㉦㘰㌰㜰㉦㘰㌰〰㌰㌰㌰㐰㌰㄰㉦㘾⁔樍੅名ੑഊ焍ੂ名ਸ⸵㠠〮〰‰⸰〠㤮〷′㜴⸰〠㔲㘮ㄳ⁔洍ਲ਼⁔爍਼〲昵〲晦㸠呪ഊ䕔ഊ儍ੱഊ䉔ഊ㤮㈸‰⸰〠〮〰‱〮㐹‷⸱㌠㔱㈮㐲⁔洍ਲ਼⁔爍਼〰ㄴ〰て〰ㄴ㸠呪ഊ䕔ഊ儍ੱഊ䉔ഊ㔮㜰‰⸰〠〮〰‵⸳㤠㈵⸰〠㔱㐮㔵⁔洍ਲ਼⁔爍਼〰〸㸠呪ഊ䕔ഊ儍਀㐳㡜田㐳㑜田㐳㡜田㐳損਱㠬㠍ਵ
	Фиг, 2. Изменение видимой степени сбраживания (1, 2) и мальтозы (3, 4 ) при разных методах брожения: 1, 3 – брожение в унитанке, 2, 4 – брожение по классическому методу.�㤱∠坉䑔䠽∱㈸∠䡅䥇䡔㴢㈷∠䍏乔䕎吽≜田㐳慜田㐳敜田㐳扜田㐳㠢⁓啂卟呙偅㴢䡹灐慲琱∠单䉓彃低呅乔㴢屵〴㍡屵〴㍥屵〴㍢屵〴㌸屵〴㐷屵〴㌵屵〴㐱屵〴㐲屵〴㌲屵〴㌰∠坃㴢〮㤹∠䍃㴢〰〳∯㸍ਉउउ़䡙倠䡐体㴢ㄷ㜵∠噐体㴢㈰㤱∠坉䑔䠽∵∠䍏乔䕎吽∭∯㸍ਉउउ㰯呥硴䱩湥㸍ਉउउ㱔數瑌楮攠䥄㴢倱㌶彔䰰〰㄰∠䡐体㴢㈱㐢⁖偏匽∲ㄵ㜢⁗䥄呈㴢ㄵ〶∠䡅䥇䡔㴢㌸∾ഊउउउ㱓瑲楮朠䥄㴢倱㌶当吰〰㔱∠䡐体㴢㈱㐢⁖偏匽∲ㄵ㜢⁗䥄呈㴢ㄶㄢ⁈䕉䝈吽∲㜢⁃低呅乔㴢屵〴㐷屵〴㌵屵〴㐱屵〴㐲屵〴㌲屵〴㌰∠单䉓彔奐䔽≈祰偡牴㈢⁓啂卟䍏乔䕎吽≜田㐳慜田㐳敜田㐳扜田㐳㡜田㐴㝜田㐳㕜田㐴ㅜ田㐴㉜田㐳㉜田㐳〢⁗䌽∰⸹㤢⁃䌽∹〰〳〢⼾ഊउउउ㱓倠䥄㴢倱㌶当倰〰㌹∠䡐体㴢㌷㔢⁖偏匽∲ㄸ㐢⁗䥄呈㴢㈸∯㸍ਉउउ़却物湧⁉䐽≐ㄳ㙟協〰〵㈢⁈偏匽∴〳∠噐体㴢㈱㔷∠坉䑔䠽∲㌵∠䡅䥇䡔㴢㌸∠䍏乔䕎吽≜田㐳摜田㐳㡜田㐴㉜田㐴ぜ田㐳ぜ田㐴㉜田㐳敜田㐳㈬∠坃㴢ㄮ〰∠䍃㴢〰〰〰㈰㌢⼾ഊउउउ㱓倠䥄㴢倱㌶当倰〰㐰∠䡐体㴢㘳㠢⁖偏匽∲ㄹ㔢⁗䥄呈㴢㌶∯㸍ਉउउ़却物湧⁉䐽≐ㄳ㙟協〰〵㌢⁈偏匽∶㜴∠噐体㴢㈱㔷∠坉䑔䠽∷㜢⁈䕉䝈吽∲㜢⁃低呅乔㴢屵〴㍡屵〴㌰屵〴㍡∠坃㴢ㄮ〰∠䍃㴢〰〢⼾ഊउउउ㱓倠䥄㴢倱㌶当倰〰㐱∠䡐体㴢㜵ㄢ⁖偏匽∲ㄹ㔢⁗䥄呈㴢㌰∯㸍ਉउउ़却物湧⁉䐽≐ㄳ㙟協〰〵㐢⁈偏匽∷㠱∠噐体㴢㈱㔷∠坉䑔䠽∲㐢⁈䕉䝈吽∲㜢⁃低呅乔㴢屵〴㌸∠坃㴢ㄮ〰∠䍃㴢〢⼾ഊउउउ㱓倠䥄㴢倱㌶当倰〰㐲∠䡐体㴢㠰㔢⁖偏匽∲ㄹ㔢⁗䥄呈㴢㌰∯㸍ਉउउ़却物湧⁉䐽≐ㄳ㙟協〰〵㔢⁈偏匽∸㌵∠噐体㴢㈱㔷∠坉䑔䠽∲㈢⁈䕉䝈吽∲㜢⁃低呅乔㴢屵〴㌲∠坃㴢〮㐴∠䍃㴢㔢⼾ഊउउउ㱓倠䥄㴢倱㌶当倰〰㐳∠䡐体㴢㠵㜢⁖偏匽∲ㄹ㔢⁗䥄呈㴢㌳∯㸍ਉउउ़却物湧⁉䐽≐ㄳ㙟協〰〵㘢⁈偏匽∸㤰∠噐体㴢㈱㔷∠坉䑔䠽∲㘸∠䡅䥇䡔㴢㌸∠䍏乔䕎吽≜田㐳晜田㐴ぜ田㐳㕜田㐳㑜田㐴捜田㐴㥜田㐴㍜田㐴㥜田㐳㡜田㐴㔢⁗䌽∰⸸㈢⁃䌽∴〰ㄱ㤰〰〢⼾ഊउउउ㱓倠䥄㴢倱㌶当倰〰㐴∠䡐体㴢ㄱ㔷∠噐体㴢㈱㤵∠坉䑔䠽∲㠢⼾ഊ
	Фиг, 3. Динамика изменения диацетила при разных методах брожения; 1 – брожение в унитанке, 2 – брожение по классическому методу.����������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������
	Фиг, 4. Динамика изменения ацетальдегида при разных методах брожения: 1 – брожение в унитанке, 2 – брожение по классическому методу.������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������
	Сvт к и Фиг, 5. Динамика накопления этанола (1, 2 ) и высших спиртов (3, 4) в бродящей среде при разных методах брожения: 1, 4 брожение в унитанке, 2, 3 – брожение по классическому методу.�　　　㌀　㈀攀㌀　㌀　㈀　㌀㠀㈀攀㌀㈀㌀㈀㈀　㌀㄀㌀㈀㌀㌀㈀攀㌀　㌀　㈀　㌀㔀㌀㈀㌀㘀㈀攀㌀　㌀　㈀　㔀㐀㘀搀　搀　愀㌀㌀㈀　㔀㐀㜀㈀　搀　愀㌀挀㌀　㌀　㌀㈀㘀㈀㌀　㌀　㌀㄀㌀㄀㌀攀㈀　㔀㐀㘀愀　搀　愀㐀㔀㔀㐀　搀　愀㔀㄀　搀　愀㜀㄀　搀　愀㐀㈀㔀㐀　搀　愀㌀㄀㌀　㈀攀㌀　㌀㄀㈀　㌀　㈀攀㌀　㌀　㈀　㌀　㈀攀㌀　㌀　㈀　㌀㄀㌀　㈀攀㌀㐀㌀㤀㈀　㌀㄀㌀㌀㌀㠀㈀攀㌀㈀㌀㠀㈀　㌀㔀㌀㈀㌀㐀㈀攀㌀㈀㌀㠀㈀　㔀㐀㘀搀　搀　愀㌀㌀㈀　㔀㐀㜀㈀　搀　愀㌀挀㌀　㌀　㌀㌀㘀㌀㌀　㌀　㌀㐀㌀㐀㌀　㌀　㌀㐀㘀㔀㌀　㌀　㌀㔀㌀㈀㌀　㌀　㌀㔀㌀㤀㌀　㌀　㌀㐀㘀㘀㌀　㌀　㌀㐀㌀㠀㌀　㌀　㌀㔀㌀㤀㌀　㌀　㌀㐀㌀㐀㌀攀㈀　㔀㐀㘀愀　搀　愀㐀㔀㔀㐀　搀　愀㔀㄀　搀　愀㜀㄀　搀　愀㐀㈀㔀㐀　搀　愀㌀㠀㈀攀㌀㔀㌀㈀㈀　㌀　㈀攀㌀　㌀　㈀　㌀　㈀攀㌀　㌀　㈀　㌀㠀㈀攀㌀㈀㌀㈀㈀　㌀㄀㌀㤀㌀㄀㈀攀㌀㜀㌀㈀㈀　㌀㔀㌀㈀㌀㔀㈀攀㌀　㌀　㈀　㔀㐀㘀搀　搀　愀㌀㌀㈀　㔀㐀㜀㈀　搀　愀㌀挀㌀　㌀　㌀㌀㌀㤀㌀　㌀　㌀㄀㌀㄀㌀攀㈀　㔀㐀㘀愀　搀　愀㐀㔀㔀㐀　搀　愀㔀㄀　搀　愀㜀㄀　搀　愀㐀㈀㔀㐀　搀　愀㌀㄀㌀　㈀攀㌀㄀㌀　㈀　㌀　㈀攀㌀　㌀　㈀　㌀　㈀攀㌀　㌀　㈀　㌀㄀㌀　㈀攀㌀㐀㌀㤀㈀　㌀㈀㌀　㌀㘀㈀攀㌀　㌀　㈀　㌀㔀㌀㈀㌀㐀㈀攀㌀㈀㌀㠀㈀　㔀㐀㘀搀　搀　愀㌀㌀㈀　㔀㐀㜀㈀　搀　愀㌀挀㌀　㌀　㌀㌀㌀　㌀　㌀　㌀㐀㘀㌀㌀　㌀　㌀㔀㌀㜀㌀　㌀　㌀㐀㌀㘀㌀　㌀　㌀㐀㘀㈀㌀　㌀　㌀㐀㌀㠀㌀　㌀　㌀㔀㌀㄀㌀　㌀　㌀㐀㘀㔀㌀　㌀　㌀㔀㌀㈀㌀　㌀　㌀㔀㌀㤀㌀攀㈀　㔀㐀㘀愀　搀　愀㐀㔀㔀㐀　搀　愀㔀㄀　搀　愀㜀㄀　搀　愀㐀㈀㔀㐀　搀　愀㌀㠀㈀攀㌀㈀㌀㈀㈀　㌀　㈀攀㌀　㌀　㈀　㌀　㈀攀㌀　㌀　㈀　㌀㠀㈀攀㌀㈀㌀㈀㈀　㌀㈀㌀㘀㌀㐀㈀攀㌀　㌀　㈀　㌀㔀㌀㈀㌀㔀㈀攀㌀　㌀　㈀　㔀㐀㘀搀　搀　愀㌀㌀㈀　㔀㐀㜀㈀　搀　愀㌀挀㌀　㌀　㌀㌀㌀　㌀　㌀　㌀㄀㌀㄀㌀攀㈀　㔀㐀㘀愀　搀　愀㐀㔀㔀㐀　搀　愀㔀㄀　搀　愀　　㌀　㌀㈀㘀㘀㘀㌀㌀　㌀㌀㌀　㘀㐀㌀　㌀㈀㘀㘀㌀㐀㌀　㌀㈀㘀㘀㌀㤀㌀　㌀㌀㌀　㌀㄀㌀　㌀㈀㘀㘀㘀㘀㌀　㌀㈀㘀㘀㌀㌀㌀　㌀㈀㘀㘀㌀㄀㌀　㌀㈀㘀㘀㘀㔀㌀　㌀㈀㘀㘀㘀㔀㌀　㌀㌀㌀　㘀㌀㌀　��������������������
	Untitled� Mayonnaise with Reduced Calorific Valu
	Untitled� Mayonnaise with Reduced Calorific Valu
	Фиг. 1. Схема обработки пивной дробины.�ㅦ屵〴㈰屵〴ㄵ屵〴ㄴ屵〴ㄵ屵〴ㅢ屵〴ㄵ屵〴ㅤ屵〴ㄸ屵〴㉦屵〰㈰屵〰㑥屵〰㉤屵〴ㅤ屵〴ㄸ屵〴㈲屵〴㈰屵〰㑦屵〰㌳屵〰㑦屵〴㈱屵〴㄰屵〴㈰屵〴ㅡ屵〰㑦屵〰㌳屵〴ㄸ屵〴ㅤ屵〴㄰屵〰㈰屵〴ㄸ屵〰㈰屵〴㈱屵〴ㅥ屵〴ㄴ屵〴ㄵ屵〴㈰屵〴ㄶ屵〴㄰屵〴ㅤ屵〴ㄸ屵〴ㄵ屵〰㈰屵〴ㄵ屵〴ㄳ屵〴ㅥ屵〰㈰屵〴ㄲ屵〰㈰屵〴ㅦ屵〴ㄸ屵〴㈹屵〴ㄵ屵〴ㄲ屵〴㉢屵〴㈵屵〰㈰屵〴ㅦ屵〴㈰屵〴ㅥ屵〴ㄴ屵〴㈳屵〴ㅡ屵〴㈲屵〴㄰屵
	Фиг. 2. Схема предварительной промывки избыточных пивных дрожжей.�〴㍢〴㑣〴㌴〴㌵〴㌳〴㌸〴㌴〴㌰〰㈰〴㍦〴㐰〴㌸〰㈰〴㐰〴㌰〴㌷〴㍤〴㑢〴㐵〰㈰〴㍣〴㌵〴㐲〴㍥〴㌴〴㌰〴㐵〰㈰〴㌱〴㐰〴㍥〴㌶〴㌵〴㍤〴㌸〴㑦〰㍡〰㈰〰㌱〰㈰㈰ㄳ〰㈰〴㌱〴㐰〴㍥〴㌶〴㌵〴㍤〴㌸〴㌵〰㈰〴㌲〰㈰〴㐳〴㍤〴㌸〴㐲〴㌰〴㍤〴㍡〴㌵〰㉣〰㈰〰㌲〰㈰㈰ㄳ〰㈰〴㌱〴㐰〴㍥〴㌶〴㌵〴㍤〴㌸〴㌵〰㈰〴㍦〴㍥〰㈰〴㍡〴㍢〴㌰〴㐱〴㐱〴㌸〴㐷〴㌵〴㐱〴㍡〴㍥〴㍣〴㐳〰㈰〴㍣〴㌵〴㐲〴㍥〴㌴〴㐳〰㉥〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰〰
	Untitled� Mayonnaise with Reduced Calorific Valu
	Untitled� Mayonnaise with Reduced Calorific Valu
	Untitled� Mayonnaise with Reduced Calorific Valu
	Фиг. 3. Влияние редуцирующих сахаров на образование НДМА в процессе сушки солода: 1 солод незамеченный, 2 солод, замоченный в 2 % растворе глюкозы, 3 солод, замоченный в 2 % растворе фруктозы.�㐀㄀㔀　　　　㌀　　　㌀㘀　　㘀㔀　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　㌀　　　
	Untitled� Mayonnaise with Reduced Calorific Valu
	Схема 1. Классификация- N -нитроэосоединений по Фану и др. и принципиальные схемы определения отдельных классов этих соединений.�ду.������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������
	Схема 3. Перечень растворителей,предлагаемых до сих пор для выделения N -нитрозоаминокислот из пищевых продуктов.�s�昱〲晥〲昹〲昶㸠呪ഊ䕔ഊ儍ੱഊ䉔ഊ㤮㔸‰⸰〠〮〰‹⸹㈠㈷⸸㔠㔰㐮〰⁔洍ਲ਼⁔爍਼〰ㄴ〰ㄱ㸠呪ഊ䕔ഊ儍ੱഊ䉔ഊ㤮㤵‰⸰〠〮〰‹⸶㐠㔱⸰〠㔰㐮〰⁔洍ਲ਼⁔爍਼〲攳〰ㄱ〲摣〰ㄱ㸠呪ഊ䕔ഊ儍ੱഊ䉔ഊ㤮ㄴ‰⸰〠〮〰‹⸰㜠㜵⸵㜠㔰㌮㤸⁔洍ਲ਼⁔爍਼〲摣〲昹〲昶〲昲〲昶〳〱〳〳〰て㸠呪ഊ䕔ഊ儍ੱഊ䉔ഊ㠮㐳‰⸰〠〮〰‹⸶㐠ㄱ㤮㜲‵〴⸰〠呭ഊ㌠呲ഊ㰰㉤㌰〱ㄾ⁔樍੅名ੑഊ焍ੂ名ਸ⸴㌠〮〰‰⸰〠㤮㘴‱㌰⸰〠㔰㌮〰⁔洍ਲ਼⁔爍਼〲搱〰ㄱ㸠呪ഊ䕔ഊ儍ੱഊ䉔ഊ㠮㈹‰⸰〠〮〰‹⸰㜠ㄴ㔮㈸‵〳⸴㈠呭ഊ㌠呲ഊ㰰㉤搰㉦㄰㉦攰㉦㔰㉦㘰㉦挰〰显⁔樍੅名ੑഊ焍ੂ名ਹ⸶㐠〮〰‰⸰〠㤮㘴‱㠳⸷㈠㔰㐮〰⁔洍ਲ਼⁔爍਼〲摢〰ㄱ〲摢〰ㄱ㸠呪ഊ䕔ഊ儍ੱഊ䉔ഊ㠮㘴‰⸰〠〮〰‹⸰㜠㈰㠮㈸‵〳⸴㈠呭ഊ㌠呲ഊ㰰㉤搰㌱〰㉦㐰㉦㤰〰显⁔樍੅名ੑഊ焍ੂ名ਹ⸶㐠〮〰‰⸰〠㤮㘴′㌸⸰〠㔰㌮〰⁔洍ਲ਼⁔爍਼〲搱〰ㄱ〲搱〰ㄱ㸠呪ഊ䕔ഊ儍ੱഊ䉔ഊ㠮㜷‰⸰〠〮〰‹⸶㐠㈶㈮〰‵〳⸹㠠呭ഊ㌠呲ഊ㰰㉥㌰㌰㄰㉦㘰㉦愰〱〾⁔樍੅名ੑഊ焍ੂ名ਸ⸸㔠〮〰‰⸰〠㤮〷‵〮〰‴㤱⸲㠠呭ഊ㌠呲ഊ㰰㉦搰㉦㄰㉦攰㉦攰〱ㄾ⁔樍੅名ੑഊ焍ੂ名ਸ⸷㌠〮〰‰⸰〠㤮㌵‷㔮〰‴㤰⸹㠠呭ഊ㌠呲ഊ㰰㉥㈰㌰㄰㉦㄰㉦㌰㉦攰㉦㤰㌰㌰㉦㘰㉦挰㌰搰㉦攰㉦昰㉦㘾⁔樍੅名ੑഊ 〮〰‰⸰〠㤮㘴‴〮〰‴㤴⸰〠呭ഊ㌠呲ഊ㰰㉦㤰㌰㘾⁔樍੅名ੑഊ�圀匀爀瘀㐀开匀
	Untitled� Mayonnaise with Reduced Calorific Valu
	Схема 5. Методика анализа НСАР в пищевых продуктах.���������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������
	Фиг. 1. Схема возможного образования N -нитрозосаркозина и N -нитрозодиметиламина.�〴㐲⁜田㐳敜田㐳ㅜ田㐳摜田㐳ぜ田㐴ぜ田㐴㍜田㐳㙜田㐳㕜田㐳摜田㐳㡜田㐴映屵〴㍦屵〴㍥⁜田㐴ㅜ田㐴ぜ田㐳ぜ田㐳㉜田㐳摜田㐳㕜田㐳摜田㐳㡜田㐴攍ੜ田㐴ㄠ屵〴㍡屵〴㍥屵〴㍤屵〴㐲屵〴㐰屵〴㍥屵〴㍢屵〴㌵屵〴㍣ഊ屵〴㐱屵〴㐲屵〴㌰屵〴㍤屵〴㌴⹜田㐴ぜ田㐳ぜ田㐴ㅜ田㐴㉜田㐳㉜田㐳敜田㐴」ੜ田㐳摜田㐳㡜田㐴㉜田㐴ぜ田㐳ぜ田㐴㉜田㐳敜田㐳㈍ੜ田㐴ㅜ田㐴㉜田㐳ぜ田㐳摜田㐳㐮⁜田㐴ぜ田㐳ぜ田㐴ㅜ田㐴㉜田㐳㉜田㐳敜田㐴」ੜ田㐳摜田㐳㡜田㐴㉜田㐴ぜ田㐳㡜田㐴㉜田㐳敜田㐳㈍ੜ田㐳摜田㐳㡜田㐴㉜田㐴ぜ田㐳ぜ田㐴㉜田㐴戍ੜ田㐳摜田㐳㡜田㐴㉜田㐴ぜ田㐳㡜田㐴㉜田㐴戍ੜ田㐳摜田㐳㡜田㐴㉜田㐴ぜ田㐳ぜ田㐴㉜田㐴戍઒⁜田㐳摜田㐳㡜田㐴㉜田㐴ぜ田㐳㡜田㐴㉜田㐴戍ੜ田㐱ぜ田㐴ㅜ田㐳晜田㐳ぜ田㐴ぜ田㐳ぜ田㐳㍜田㐳㡜田㐳摜田㐳敜田㐳㉜田㐳ぜ田㐴昍਴㜬㈍ਲ਼㐬㠍਷㜬㘍਷㔬㐍ੜ田㐱㍜田㐳㡜田㐴ㅜ田㐴㉜田㐳㡜田㐳㑜田㐳㡜田㐳損਱㠬㠍ਵ〬㘍਱㌷ⰳഊ㌴ⰶഊ\田㐳
	Фиг. 2. Выход N-нитрозосаркозина в водную фазу в зависимости от pH среды.�屵〴㌳屵〴㍥⁜田㐴㝜田㐳㡜田㐴ㅜ田㐳扜田㐳〠屵〴㌶屵〴㌸屵〴㐰屵〴㌰⁜田㐳晜田㐴ぜ田㐳㠠屵〴㍥屵〴㌱屵〴㐰屵〴㌰屵〴㌱屵〴㍥屵〴㐲屵〴㍡屵〴㌵⁜田㐳㕜田㐳㍜田㐳攠屵〴㌲屵〴㍥屵〴㌴屵〴㑦屵〴㍤屵〴㑢屵〴㍣⁜田㐳晜田㐳ぜ田㐴ぜ田㐳敜田㐳挠屵〴㌲⁜田㐳㝜田㐳ぜ田㐳㉜田㐳㡜田㐴ㅜ田㐳㡜田㐳捜田㐳敜田㐴ㅜ田㐴㉜田㐳㠠屵〴㍥屵〴㐲⁜田㐳摜田㐳ぜ田㐴㝜田㐳ぜ田㐳扜田㐴捜田㐳摜田㐳敜田㐳㍜田㐳攠屵〴㍦屵〴㌵屵〴㐰屵〴㌵屵〴㍡屵〴㌸屵〴㐱屵〴㍤屵〴㍥屵〴㌳屵〴㍥⁜田㐴㝜田㐳㡜田㐴ㅜ田㐳扜田㐳〠屵〴㌶屵〴㌸屵〴㐰屵〴㌰Ⱐ屵〴㍡屵〴㍥屵〴㍢屵〴㌸屵〴㐷屵〴㌵屵〴㐱屵〴㐲屵〴㌲屵〴㌰⁜田㐳慜田㐳敜田㐳摜田㐳㑜田㐳㕜田㐳摜田㐴ㅜ田㐳ぜ田㐴㉜田㐳〠屵〴㌸⁜田㐳㉜田㐴ぜ田㐳㕜田㐳捜田㐳㕜田㐳摜田㐳㠠屵〴㍥屵〴㌱屵〴㐰屵〴㌰屵〴㌱屵〴㍥屵〴㐲屵〴㍡
	Фиг. 3. Хроматограмма N -яитрозосаркозина�ഊ焍ꄸꙿਂ�䌀㨀尀倀爀漀最爀愀洀 䘀椀氀攀猀 ⠀砀㠀㘀⤀尀搀漀挀圀伀刀䬀匀尀戀椀渀尀搀眀匀爀瘀尀䐀圀匀爀瘀㐀⸀攀砀攀�ഊ㌠呲ഊ㰰㌰㈰㉦戰㉦昰㌰㄰㉦昰㌰㈰㌰㌰㌰搾⁔樍੅名ੑഊ焍ੂ名ਹ⸲〠〮〰‰⸰〠㤮〷‱〹⸰〠㔰ㄮ㈸⁔洍ਲ਼⁔爍਼〲昴〲昱〲昸〲昱〰㄰〲晥〲晦〳〲〲昹〳〳〲昶〲晣〳㄰㸠呪ഊ䕔ഊ儍ੱഊ䉔ഊ㤮㘴‰⸰〠〮〰‹⸶㐠ㄷ㘮㜲‵〱⸹㠠呭ഊ㌠呲ഊ㰰〰戰㉦㄰㌰㄰㉦㐰㉦昰㉦攰〰挾⁔樍੅名ੑഊ焍ੂ名਷⸹㐠〮〰‰⸰〠〮㔷
	Untitled�Методика анализа НСАР в пищевых продукт
	Untitled�Методика анализа НСАР в пищевых продукт
	Схема 1. Образование НДМА из амидопирина.�ੂ名ਸ⸷㠠〮〰‰⸰〠㤮㌵′ㄱ⸰〠㐲㔮㤸⁔洍ਲ਼⁔爍਼〲晥〲昹〳〳〳〱〲昱〳〳〲昱〲晤〲昹㸠呪ഊ䕔ഊ儍ੱഊ䉔ഊ㜮㔰‰⸰〠〮〰‹⸶㐠㈶〮〰‴㈶⸰〠呭ഊ㌠呲ഊ㰰㉦㌾⁔樍੅名ੑഊ焍ੂ名ਹ⸰㌠〮〰‰⸰〠㤮㌵′㘹⸰〠㐲㔮㤸⁔洍ਲ਼⁔爍਼〳〰〳〱〲晦〳〷〲昶〳〲࠹콾〇�㸠呪ഊ䕔ഊ儍ੱഊ䉔ഊ㤮〷‰⸰〠〮〰‹⸳㔠㌱㌮〰‴㈵⸹㠠呭ഊ㌠呲ഊ㰰㌰〰㌰㄰㉦㤰〱〾⁔樍੅名ੑഊ焍ੂ名ਸ⸹ㄠ〮〰‰⸰〠㤮〷‴ㄮ〰‴ㄳ⸲㠠呭ഊ㌠呲ഊ㰰㉦㐰㉦昰㌰
	Схема 2, Упрощенная схема синтеза амидопирина.��〮〰‸⸲㈠ㄲ㌮〰‵㈶⸰〠呭ഊ㌠呲ഊ㰰〲戰〱ㄾ⁔樍੅名ੑഊ焍ੂ名਱〮〱‰⸰〠〮〰‱〮㐹‱㌸⸲㠠㔲㐮㈸⁔洍ਲ਼⁔爍਼〰㍣〰㐴〰㑥〰㔲〰㔹〰㑦〰㐸〰㔹〰㐴㸠呪ഊ䕔ഊ儍ੱഊ䉔ഊ㠮㔲‰⸰〠〮〰‸⸲㈠ㄹㄮ㜲‵㈵⸰〠呭ഊ㌠呲ഊ㰰〳㤰〱ㄾ⁔樍੅名ੑഊ焍ੂ名਱〮㄰‰⸰〠〮〰‱〮㐹′〶⸰〠㔲㐮㈸⁔洍ਲ਼⁔爍਼〰㌰〰㑣〰㔷〰㐶〰㑢〰㐸〰㔱〰㑥〰㔲〰㔹㸠呪ഊ䕔ഊ儍ੱഊ䉔ഊ㠮㈲‰⸰〠〮〰‸⸲㈠㈶㐮〰‵㈵⸰〠呭ഊ㌠呲ഊ㰰〳〰〱ㄾ⁔樍੅名ੑഊ0㉦挰㌰搰㉦㐰㉦㤰㌰㄰㉦昰㉦㌰㉦㄰㉦攰㉦攰㌰
	Untitled�Методика анализа НСАР в пищевых продукт
	Схема 1. Образование Н-нитрозоаминов из третичных аминов.�И�∱〷㜢⁖偏匽∱㘶〢⁗䥄呈㴢㄰㐢⁈䕉䝈吽∴㜢㸍ਉउउउ㱓瑲楮朠䥄㴢倱㌶当吰〱㜷∠䡐体㴢㄰㜷∠噐体㴢ㄶ㘰∠坉䑔䠽∱〴∠䡅䥇䡔㴢㐷∠䍏乔䕎吽∱㠬㌢⁗䌽∰⸹ㄢ⁃䌽∱〲〢⼾ഊउउउ㰯呥硴䱩湥㸍ਉउउ़呥硴䱩湥⁉䐽≐ㄳ㙟呌〰〵㤢⁈偏匽∱㈰㠢⁖偏匽∱㘶ㄢ⁗䥄呈㴢ㄱ㈢⁈䕉䝈吽∵〢㸍ਉउउउ㱓瑲楮朠䥄㴢倱㌶当吰〱㜸∠䡐体㴢ㄲ〸∠噐体㴢ㄶ㘱∠坉䑔䠽∱ㄲ∠䡅䥇䡔㴢㔰∠䍏乔䕎吽⊱ㄮ㐢⁗䌽∰⸴㜢⁃䌽∵㘴㐢⼾ഊउउउ㰯呥硴䱩湥㸍ਉउउ़呥硴䱩湥⁉䐽≐ㄳ㙟呌〰〶〢⁈偏匽∲ㄱ∠噐体㴢ㄷ㈹∠坉䑔䠽∲㐳∠䡅䥇䡔㴢㐹∾ഊउउउ़却物湧⁉䐽≐ㄳ㙟協〰ㄷ㤢⁈偏匽∲ㄱ∠噐体㴢ㄷ㈹∠坉䑔䠽∲㐳∠䡅䥇䡔㴢
	Схема 2. Источники нитритов и нитрозируемых аминов [б].��㔳㌮ㄳ⁔洍ਲ਼⁔爍਼〲昵〲晦〲晤㸠呪ഊ䕔ഊ儍ੱഊ䉔ഊ㠮㌸‰⸰〠〮〰‱〮㈰‶〮〰‵㌳⸲㜠呭ഊ㌠呲ഊ㰰㌰㔰㉦挰㌰昰㉦昰㌰㄰㉦昰㉦搰㉦㘰㌰㌰㌰㄰㉦㤰㌰㠰㉦㘰㌰㈰㉦戰㉦㤾⁔樍੅名ੑഊ焍ੂ名ਹ⸲〠〮〰‰⸰〠㄰⸴㤠ㄴ㌮〰‵㌳⸴㈠呭ഊ㌠呲ഊ㰰〶㔰〱愰〱㘰〰显⁔樍੅名ੑഊ焍ੂ名ਸ⸵㜠〮〰‰⸰〠㤮〷‱㘸⸰〠㔳㐮ㄳ⁔洍ਲ਼⁔爍਼〲晥〲昹〲昱〳〷〲昹〲晥㸠呪ഊ䕔ഊ儍ੱഊ䉔ഊ㠮㤶‰⸰〠〮〰‹⸳㔠㈰ㄮ㜲‵㌳⸹㠠呭ഊ㌠呲ഊ㰰㉦戰㉦昰㉦挰㉦昰㌰㄰㉦㤰㉦搰㉦㘰㌰㌰㌰㄰㉦㤰㌰㠰㉦㘰㌰㈰㉦戰㉦㤾⁔樍੅名ੑഊ
ਲ਼⁔爍਼〳〰〲晦〳〱㸠呪ഊ䕔ഊ儍਀���������������㍥屵〴㍢
	Фиг. 1,�����������������������������������
	Untitled�Методика анализа НСАР в пищевых продукт
	Untitled�Методика анализа НСАР в пищевых продукт
	Фиг, 1. Изменение перекисного числа жирового компонента сырья в ходе технологического процесса изготовления рыбной муки.��攀尀䌀漀渀昀椀最尀吀䰀唀ⴀ搀漀挀圀漀爀欀猀ⴀ䜀䰀䈀䰀⸀椀渀椀਀䰀漀挀愀氀倀愀琀栀㨀䌀㨀尀倀爀漀最爀愀洀 䘀椀氀攀猀 ⠀砀㠀㘀⤀尀搀漀挀圀伀刀䬀匀尀戀椀渀尀搀眀匀爀瘀尀䐀圀匀爀瘀㐀⸀攀砀攀਀刀攀瀀漀爀琀攀搀匀琀愀琀攀㨀㄀਀匀琀愀琀甀猀㨀倀爀漀挀攀猀猀椀渀最਀刀甀渀渀椀渀最䄀瀀瀀猀㨀਀䨀漀戀㨀䔀砀瀀漀爀琀堀䴀䰀਀䐀漀挀䤀䐀㨀㈀㠀　㠀㄀਀䘀椀氀琀攀爀㄀㨀䴀漀渀漀最爀愀瀀栀਀䘀椀氀琀攀爀㈀㨀吀䰀唀ⴀ䴀漀渀漀最爀愀瀀栀ⴀ匀䌀䄀一尀戀㄀㌀㄀㜀㐀㈀㘀㔀਀䘀椀氀琀攀爀㌀㨀吀䰀唀ⴀ䴀漀渀漀最爀愀瀀栀਀䄀挀琀椀漀渀㄀㨀倀爀漀挀攀猀猀椀渀最਀䄀挀琀椀漀渀㈀㨀匀愀瘀椀渀最 倀䐀䘀 ⸀⸀⸀਀䌀爀琀倀爀漀最爀攀猀猀㨀　਀䴀愀砀倀爀漀最爀攀猀猀㨀㄀਀䰀愀猀琀匀琀愀琀甀猀䴀漀搀椀昀椀挀愀琀椀漀渀吀椀洀攀唀吀䌀㨀㄀㐀㜀㌀　㘀　㘀㄀㤀਀刀攀瀀漀爀琀攀搀吀椀洀攀㨀㄀㐀㜀㌀　㘀㄀㐀㈀㤀਀伀䌀刀䔀渀最椀渀攀匀琀愀琀甀猀㨀䘀椀渀攀刀攀愀搀攀爀 ㄀㄀⸀　簀 刀甀渀渀椀渀最 漀渀 氀漀挀愀氀 洀愀挀栀椀渀攀 簀 甀渀氀椀洀椀琀攀搀 挀栀愀爀愀挀琀攀爀猀 氀攀昀琀⸀簀 伀䌀刀 戀椀渀愀爀椀攀猀 瘀攀爀猀椀漀渀㨀 㘀⸀㤀⸀㄀⸀㌀㐀਀匀琀愀爀琀吀椀洀攀㨀㄀㐀㜀㌀　㘀　㘀㄀㤀਀✀ 圀䠀䔀刀䔀 匀攀爀瘀椀挀攀一愀洀攀 㴀 ✀开倀刀伀䐀㐀开䐀圀匀爀瘀㐀开匀爀瘀开倀刀伀䐀㐀⸀琀砀琀✀㉦昰㉦㄰㉦搰㉦㤰㉦攰㉦昰㉦戰㉦㤰㌰㈰㉦挰㉦昰㌰㌾⁔樍੅名
	Фиг, 2. Изменение переписного числа жира при обработке его водяным паром в зависимости от начального перекисного числа жира, количества конденсата и времени обработки.�у.�㤱∠坉䑔䠽∱㈸∠䡅䥇䡔㴢㈷∠䍏乔䕎吽≜田㐳慜田㐳敜田㐳扜田㐳㠢⁓啂卟呙偅㴢䡹灐慲琱∠单䉓彃低呅乔㴢屵〴㍡屵〴㍥屵〴㍢屵〴㌸屵〴㐷屵〴㌵屵〴㐱屵〴㐲屵〴㌲屵〴㌰∠坃㴢〮㤹∠䍃㴢〰〳∯㸍ਉउउ़䡙倠䡐体㴢ㄷ㜵∠噐体㴢㈰㤱∠坉䑔䠽∵∠䍏乔䕎吽∭∯㸍ਉउउ㰯呥硴䱩湥㸍ਉउउ㱔數瑌楮攠䥄㴢倱㌶彔䰰〰㄰∠䡐体㴢㈱㐢⁖偏匽∲ㄵ㜢⁗䥄呈㴢ㄵ〶∠䡅䥇䡔㴢㌸∾ഊउउउ㱓瑲楮朠䥄㴢倱㌶当吰〰㔱∠䡐体㴢㈱㐢⁖偏匽∲ㄵ㜢⁗䥄呈㴢ㄶㄢ⁈䕉䝈吽∲㜢⁃低呅乔㴢屵〴㐷屵〴㌵屵〴㐱屵〴㐲屵〴㌲屵〴㌰∠单䉓彔奐䔽≈祰偡牴㈢⁓啂卟䍏乔䕎吽≜田㐳慜田㐳敜田㐳扜田㐳㡜田㐴㝜田㐳㕜田㐴ㅜ田㐴㉜田㐳㉜田㐳〢⁗䌽∰⸹㤢⁃䌽∹〰〳〢⼾ഊउउउ㱓倠䥄㴢倱㌶当倰〰㌹∠䡐体㴢㌷㔢⁖偏匽∲ㄸ㐢⁗䥄呈㴢㈸∯㸍ਉउउ़却物湧⁉䐽≐ㄳ㙟協〰〵㈢⁈偏匽∴〳∠噐体㴢㈱㔷∠坉䑔䠽∲㌵∠䡅䥇䡔㴢㌸∠䍏乔䕎吽≜田㐳摜田㐳㡜田㐴㉜田㐴ぜ田㐳ぜ田㐴㉜田㐳敜田㐳㈬∠坃㴢ㄮ〰∠䍃㴢〰〰〰㈰㌢⼾ഊउउउ㱓倠䥄㴢倱㌶当倰〰㐰∠䡐体㴢㘳㠢⁖偏匽∲ㄹ㔢⁗䥄呈㴢㌶∯㸍ਉउउ़却物湧⁉䐽≐ㄳ㙟協〰〵㌢⁈偏匽∶㜴∠噐体㴢㈱㔷∠坉䑔䠽∷㜢⁈䕉䝈吽∲㜢⁃低呅乔㴢屵〴㍡屵〴㌰屵〴㍡∠坃㴢ㄮ〰∠䍃㴢〰〢⼾ഊउउउ㱓倠䥄㴢倱㌶当倰〰㐱∠䡐体㴢㜵ㄢ⁖偏匽∲ㄹ㔢⁗䥄呈㴢㌰∯㸍ਉउउ़却物湧⁉䐽≐ㄳ㙟協〰〵㐢⁈偏匽∷㠱∠噐体㴢㈱㔷∠坉䑔䠽∲㐢⁈䕉䝈吽∲㜢⁃低呅乔㴢屵〴㌸∠坃㴢ㄮ〰∠䍃㴢〢⼾ഊउउउ㱓倠䥄㴢倱㌶当倰〰㐲∠䡐体㴢㠰㔢⁖偏匽∲ㄹ㔢⁗䥄呈㴢㌰∯㸍ਉउउ़却物湧⁉䐽≐ㄳ㙟協〰〵㔢⁈偏匽∸㌵∠噐体㴢㈱㔷∠坉䑔䠽∲㈢⁈䕉䝈吽∲㜢⁃低呅乔㴢屵〴㌲∠坃㴢〮㐴∠䍃㴢㔢⼾ഊउउउ㱓倠䥄㴢倱㌶当倰〰㐳∠䡐体㴢㠵㜢⁖偏匽∲ㄹ㔢⁗䥄呈㴢㌳∯㸍ਉउउ़却物湧⁉䐽≐ㄳ㙟協〰〵㘢⁈偏匽∸㤰∠噐体㴢㈱㔷∠坉䑔䠽∲㘸∠䡅䥇䡔㴢㌸∠䍏乔䕎吽≜田㐳晜田㐴ぜ田㐳㕜田㐳㑜田㐴捜田㐴㥜田㐴㍜田㐴㥜田㐳㡜田㐴㔢⁗䌽∰⸸㈢⁃䌽∴〰ㄱ㤰〰〢⼾ഊउउउ㱓倠䥄㴢倱㌶当倰〰㐴∠䡐体㴢ㄱ㔷∠
	Untitled�Методика анализа НСАР в пищевых продукт
	Untitled�Методика анализа НСАР в пищевых продукт
	Фиг. 1. Окисление рыбьего жира при разных температурах; 1 – 61 °С, 3 – 80 ЬС, 2 – 74 °С, 4 – 90 °С.�〴㌱〴㍥〴㐲〴㍡〴㌵〰㈰〴㌵〴㌳〴㍥〰㈰〴㌲〴㍥〴㌴〴㑦〴㍤〴㑢〴㍣〰㈰〴㍦〴㌰〴㐰〴㍥〴㍣〰㈰〴㌲〰㈰〴㌷〴㌰〴㌲〴㌸〴㐱〴㌸〴㍣〴㍥〴㐱〴㐲〴㌸〰㈰〴㍥〴㐲〰㈰〴㍤〴㌰〴㐷〴㌰〴㍢〴㑣〴㍤〴㍥〴㌳〴㍥〰㈰〴㍦〴㌵〴㐰〴㌵〴㍡〴㌸〴㐱〴㍤〴㍥〴㌳〴㍥〰㈰〴㐷〴㌸〴㐱〴㍢〴㌰〰㈰〴㌶〴㌸〴㐰〴㌰〰㉣〰㈰〴㍡〴㍥〴㍢〴㌸〴㐷〴㌵〴㐱〴㐲〴㌲〴㌰〰㈰〴㍡〴㍥〴㍤〴㌴〴㌵〴㍤〴㐱〴㌰〴㐲〴㌰〰㈰〴㌸〰㈰〴㌲〴㐰〴㌵〴㍣〴㌵〴㍤〴㌸〰㈰〴㍥〴㌱〴㐰〴㌰〴㌱〴㍥〴㐲〴㍡〴㌸〰㉥〰〰〴㐳〰㉥〰〰㌹㌱㈲㈰㔷㐹㐴㔴㐸㍤㈲㌱㌲㌸㈲㈰㐸㐵㐹㐷㐸㔴㍤㈲㌲㌷㈲㈰㐳㑦㑥㔴㐵㑥㔴㍤㈲㕣㜵㌰㌴㌳㘱㕣㜵㌰㌴㌳㘵㕣㜵㌰㌴㌳㘲㕣㜵㌰㌴㌳㌸㈲㈰㔳㔵㐲㔳㕦㔴㔹㔰㐵㍤㈲㐸㜹㜰㔰㘱㜲㜴㌱㈲㈰㔳㔵㐲㔳㕦㐳㑦㑥㔴㐵㑥㔴㍤㈲㕣㜵㌰㌴㌳㘱㕣㜵㌰㌴㌳㘵㕣㜵㌰㌴㌳㘲㕣㜵㌰㌴㌳㌸㕣㜵㌰㌴㌴㌷㕣㜵㌰㌴㌳㌵㕣㜵㌰㌴㌴㌱㕣㜵㌰㌴㌴㌲㕣㜵㌰㌴㌳㌲㕣㜵㌰㌴㌳㌰㈲㈰㔷㐳㍤㈲㌰㉥㌹㌹㈲㈰㐳㐳㍤㈲㌰㌰㌰㌳㈲㉦㍥つち〹〹〹〹〹〹㍣㐸㔹㔰㈰㐸㔰㑦㔳㍤㈲㌱㌷㌷㌵㈲㈰㔶㔰㑦㔳㍤㈲㌲㌰㌹㌱㈲㈰㔷㐹㐴㔴㐸㍤㈲㌵㈲㈰㐳㑦㑥㔴㐵㑥㔴㍤㈲㉤㈲㉦㍥つち〹〹〹〹〹㍣㉦
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