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OUEHKA KAYECTBA MSCA YBOMHBIX XWBOTHRIX
IO COOEPXAHUIO MOJIMHEHACHIIIEHHBIX
XUPHBIX KUCJIOT

I0.H. Jlackosckaga, JI.9. Kenemau
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3 an Onpene/leHUH IHUTATE/IbBHOH HEeHHOCTH MgCa cymecT-

€} e

I Hoe SHayeHHe NpHOAXT COAEpPXAaHHIO B HeM IMNO/HHeHacChl-

AHY

.| "MBIX XHpHBIX KHCAOT, KAK GHO/OTrHYECKH AKTHBHBIX Be-
lecry

HDHHHMOR BO BHHMaHHue HenocTtTaTO4YyHble CBeJeHHd 0

2:2::’ BOnpocy B 3apybexHoii nuTepaType H OTCYTCTBHEe
"Ccnelx IO oOTeyeCTBEHHBIM IOpoaaM CKOTa, MBI IIpOBelH
n“‘{ecioammg II0 CPABHHTE/IbHOMY H3Y4YEeHHIO CcoCTaBa H KO-
CBHHHHBa I}()Hﬂﬂeﬂacumennblx XHPHBIX KHCJOT B I'OBd/HHE,
1€ u Gapanune,
QHm?;BQ}_(T()M HCCNeAOBAHHA CiyXHna AJUHHeHasa bemuaﬂ
Mbymn OT 8-x rpynn XWBOTHBIX 1O 14-15 ronoB B KaxAaoi
e,
| hl:“ﬂeneyme BHyTpHMbIUlC“l,‘HiIX AN HAOOB NPOBOAHIIOCH OBICT-
Qmpoﬁ ”T 3phexTUBHBIM CnocoOOM, BKIIOYAIOIMHM 3KCTPAKIHIO
TH‘{GCKH KaHH cMeCchi0 MeTaHOI-XJOpPOoGOpPM H NAIOIHM IIpaK-—

Roy o, IO/THOe ua3BneyeHHe CBOOOAHBIX H CBA3AHHBLIX JIHIH—
PH Marxnx yCJIOBUSX BLI[1€JICHHS,
eK:;)I:HeHacumemu,le KUPHEIE KHCIOThl Olpeaendnuchb
DQHHH ‘bOTOMeTpuquKnM MeTONOM, oc:liosalim,m HA H3Me-
co“pgmenof‘nome}mﬂ B yabTpadpnHoneTopoii 0OjacTH CHeKTpa
EHOqHO;Hux CHCTEeM XHPHBIX KHC/OT, MOJAy49aeMbIX TMNocie
H3OMepu3auun HCCeaAyeMbIX JIHINHAOB.

npeﬂeneno copepxaHue JIHHO/IeBOH, JIHHOJ/IEHOBO¥, apa-
"OBOR ¥ nenTaeHOBBIX KHCIOT.
gy iiy“bTaTu IOKA3a/H4, 94TO KOJIAYeCTBO MO/IHHeHaChileH-
Payyy, PHEIX xuciorT 6mno mambonbmum B CBHHOM Msice, 6a-
H rosgamsa MeHee 6oraTel B 2TOM OTHOIUIEHHH H
e & Apyry.
Ry, Y9@HHEIe nanHBle TOBOPAT O TOM, YTO K8YeCTBO CBH-
: o KOllHyecTBeHHOMY COOEpPXAaHHIO MOJHHEHACHIMEeHHBIX

. KHCHOT Bhillle MO CpPaBHEeHHIO C upyrHMu H3yY4Y€eHHbI~
Ramu mgea, 1
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ESTIMATION OF SLAUGHTER ANIMALS MEAT QUALITY BY
POLYUNSATURATED FATTY ACID CONTENT

J.N.Liaskovskaya, L.F.Kelman
SUMMARY

The content of polyunsaturated fatty-acid as biologicaly ' (
active substances has a great importance for estimation of e
nutritive value,

Considering scarce data on this question in foreign 148958
ture and absence of data on native animal races, we petformed
study on comparative examination of composition and qufmtity o
polyunsaturated fatty acids in beef, pork and mutton. s

M.longissimus dorsi from 3 animal groups each of 1“‘ljhead
was the subject of examination. 34

Intramuscular 1ipid extraction was carried out by the &P
and effective method which includes extraction of raw tissu®
methanol - chloroform mixture and gives practically total
traction of free and bound 1lipids under mild extraction © =
tion. Polyunsaturgted fatty acids were determined by Bpectff
photometric method based on the absorption measurment in ult:'b‘
violet spectrum area of fatty acids conjugated system after
1ipid alkali isomerisation. pi0

The content of linolic, linolenic, arachidonic and pents®
acids was determined. t—'

The investigation showed, that the number of 1:01.7\1!1""""“f
ed acids is the greatest in pork meat, as to mutton and b”;. |
they are not so rich on these compounds and seem to be rath
similar, 18

The results obtained evidence that pork meat Q“‘livi ,
higher as to quantitatve content of polyunsaturated fatty -
in comparison with other meat kinds studied.
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ALLUNIONS-FORSCHUNGSINSTITUT DER FLEISCHWIRTSCHAFT

BEURTEILUNG DER FLEISCHQUALITAT VON SCHLACHTTIEREN
NACH DEM GEHALT AN POLYUNGESATTIGTEN FETTSEUREN

J.N.Laskowskaja, L.F.Kelman
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ZUSAMMENTFAS

vom Fleisch wird eine we-

. Bel der Bestimmung des Néhr

ii;tiche Bedeutung dem Gehalt an polyungesattigten Séduren, als
€lsch aktiven Stoffen, beigemessen.

gelhi:tdie betreffenden Hinweise in der %uslandsliteratur man-

aupt ¢ sind, und die Angaben iiber die Inlandstierrassen iiber-

i ehlen, fiijhrten wir vergleichende Untersuchungen iiber die

e ge ensetzung sowie den Gehalt an pol

s Riﬂd—, Schweine~ und Hammelfleisches

An drei Gruppen je 14-15 Tlere wurde

u ’
uterS‘ucht.
D &
11¢ le Isolation von intramuskuléren Lipider erfolgte mit
Q 2
einer effektiven Schnellmethode, die die Extraktion von

0
gew s s :
ebe durch Methanol-Chloroform-Gemisch

ieBt nd
pr&k A4S DV AnG
t i
ne isch eine vollstidndige Extraktion der lockeren und gebund-
i -
13 ipide unter den schonenden Isolationsbedingungen eYmOg~-
cht. < -3 <4 o
Die
Phot Polyungesdttigten Fettsduren wurden durch elne ro-

Ometrig ; : -
8oy trische Methode bestimmt, die darauf beruht, daB die Ab-
Ption
a3,

im UV-Bereich der konjugierten Systeme von Fettsduren,

)
Rac
Dig h der alkalischen Isomerisation der zu untersuchende
e ‘
entstehen, gemessen wird.
ey - 2
agure Gehalt an Linol-, Linolen-, Arachidon- und Pentaen-

n
15t bestimmt worde:

Die
L) T Messungen ergaben, Gehalt an polyungesattigte
LTS S8uren yp
-
ung

hal Diese

Schweinefleisch am groBten ist, widhrend da Ban-
R ALY = 2 . ve
Rindfleisch daren drmer sind und einander néher ste

“rgebnisse zeugen davon,daB nach dem mengenmaBigen Ge-

an =
Ileiaeh POlyungesittigten Fettsduren die Qualitét des Schweine-
€8 de e - .
den anderen untersuchten Fleischarten gegeniiber hiher










HBIX KHCJIOT B ¢ocdarugax CBA3bIBAOT 3amnax @ BKYC )
CAUTENBbHOTI'O INPOTrOpKaHud, KOTOpOe pa3BHBaeTcd B MplIed”
HOH TKaHH, NoABepriiueicd TepMH4YecKoid obpaborke H pocie”
AywoluieMy XxpaHeHmio /8/.

TakuMm o6pa3oM, MOXKHO OTMETHUTBb, 4YTO m).mnezmrmuieﬂ'
Hple JKMpHBIE KHC/IOTHI MOT'YT BIHATH Ha KayecTBo MdACAa xak
B OTHOILUEHHH ero OHOJOrW4eCKOd IEeHHOCTH, Tak K ero

icaTenbHoi nopue. OoHako aHHBIE no

YCTOUYHUBOCTH K OKIL

COAEepIXKaHHIO IOJHHEeHACHILIEeHHBIX XKHPHBIX KHCJIOT B M”Ce"
DOJIYy4YeHHOM OT pPa3/IMYHOI'O BHOA >KUBOTHHIX, OalleKo n’eﬂonx
Hbl, H IO03TOMY HeOOXOOMMO IpOBedeHHe cucremarudeckt
HCClIe JOBaHuit B 3TOi# obiacTy. 3

[IpEHEMas BO BHHMaHHe HeOOCTaTOYHhe cpedeHHd —

b

3TOMY BOINpPOCY, MhblI IPOBEJIM HCCeNO0BaHUd IO c:paBHHTeibe
3 ) 5
HOMY H3Y4YeHHIO COCTaBa H KOJIHYEeCTBA nonuseHacsiieH

g ro

JKHPHBIX KHCJIOT B MBILUEYHOU TKAHH CBHHed, K pymHO

CE e : o Hpl*
Brinr orobpaHbl TpHE I'pPyunbl KaCTpPHPOBA&HHBIX >k ABOT
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Kpynseiii pora- CuaMMeHTalnb—

THI CKOT ckad 10-13
CeuHBH Kpynnaa Genaga 8,5 16
Bapannl ITomecr pomMHE—
Mapll X COBeTCKHH .
- 14
MEepHUHOC
1
= bIUJ
O6beKTOM HCCIeNOBaHHd CIyXKHila MOJuHHellIad M




Cung, [Tpo6e oT6bupanuch Ha yyacTke OoT 8 mo 12 moO3BOH—
Ka, Mpinieynyio TKaHb OCBOGOXKOalH OT BCei npHIeramolei
KUPOBOH B COeMHHTENLHON TKaHW, H3MeNnbYyalld U /g aHa-
43a orGupanu cpenHoilo npoby.

C uenbio BeIGOpa ny4luero MeToda BhIZle/I€HHS BHYTPH™
Mblllequpix numEAOB, OBUIO HKCHOAL30BAHO TPH crocoba:
SKCTpakuua sTu/i0BEIM adgupoM B annapare Cokciera, KHCIOT
H0e OurepupoBaHHe H SKCTpPaKUus CMeChblo Xjiopodopma C
MeTano0M, Bou BpIOpaH OLICTPBI M XOpPOILUO BOCHPOHU3BOOAH™
Mbij Cnoco6, BKIOYAIOIIMHA SKCTPAKLHIO CHIPOH TKAHH CMeChbIo
xnopoﬂiJOpM— MeTaHOJlI ¥ [OAaKlUHi IpaKTHYeCKH IOJIHOe H3~

’ ‘B”eqelme cpOoGOOHBIX H CBA3aHHBIX JIMOIHAOB IPH MSITKEUX
YCIoBugx o6paboTkm /9/.

Coneprkanne noNMHEHACHILIEHHLIX YXHPHBIX KHCJIOT Ompe-—
Aengny ¢ nomowbio CNneKTpoPOTOMETPHHE B yIbTpacguo/eTOBOH
O6nacry CrnekTpa C BKIIOYEHHEM LIEeJIOYHOH H3OMEepH3alHH.

Chnonrzosan mukpomeron (10,11 ,12), napolEit BO3MOXKHOCTD
CPaBuuTenLHO NpoCTO OOHAPYXHUThb M H3MEpHTb [HEHOBEHIE,
TDHeHObbxe, TeTpaeHOBhle, IeHTAeHOBLIE M TeKCaeHOBLIe
KEPHLIe KuCIOTHI.
Ong rapaiTHpPOBAHHOI'O Yy alleHHd CledoB XJIopogopMa,
MOrymero puectn NOCTOPOHHIOIO abcopbuHi0 NpPH CIHEeKTpo—~

l

do ; <
POTOMeTpuyeckoM HBMepeHHH, TuNHAL 06pabaThBany H-TeK-
Canoy,

c Toxom
; HOwm,

H pacTBOpHTel/lb yOaldlld IIpH cnaboM HarpeBaHHH
aprosa, L’if&OMBpHJ{IL{HIO TaKKe MNpOBOAHJH NOO apro=

ll”ﬂ BbhIfdIBJ/IeHUd XapakKTepHbIX [IOJIOC MNOIJVIOLLIeHHd IMeHTaw

€Hg RS
R ’)BBIX B rekcaeHOBBIX COeHMHEHHH OblIJIE CHATHI CIEKTPHI

30 , 3 = -
MepusopaHHpiXx 06paSHOB JHEOHAOB C ydYeToM abcopbuuH

POoHg HE o hchia - 29091
a yyactke 330-390 mMK.

PeaynbraTel B 00CyXII1eHHEe

C[)QZUIHO OJAaHHple II0 COOEepXXaHHI0 IOJIHHeHAa BILLIeHHBIX

Ky
1 Mo PHBIx KHCJIOT B JIMIKAX MBbILLIEYHON TKaHH CBHHESH, Kpyn—
o p 2 5 o
POraroro ckxora u fapaHOB npencTapBlieHsl B Tabaune <.




SMBIX BHIOB K HBOTHBIX MreKCAEHOBLIX

CHaTge B yJAbTpaguoleToBOH obisacTm
CY¥YTcTBug IIEHTAEHOBBIX H I'eKCAeHOBbIX
T, yro B oDnacTH nornomeHug NeH
BANha gppag XxapaxkTepHag No/I0Ca IOTI
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