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AHHOTALDRA

lumeByw HEHHOCT® PA3AMUHNX OTPyCOB GapaHbBMX Tym M3yuaid no
KOMIJIEKCY NOKa3aTeleii: COOTHOmEHMD MHmeuHO#, XMpOBOil, CcoeZMHNA~
TENBHOl ¥ KOCTHO# TKaHeH; COZEPXAHMO NMONHOLEHHHX OenKOB, EP3s
Blaru, TpUnTofaHa, OKCHNPONMHA, JaOUIBHOT'O KOJNJIAreHa.

JlanHHe 10 MOPONOrHYECKOMY COCTABY OTAGJIBHHX OTpPYOOB GapaH®”
ux Tym Ouau zomoxeHH Ha XJIl Konrpecce B I cooCueHuu.

Bo I1 cooOmeHnM MpeZcTaBIEHH PE3yIbTATH MCCIEZOBAHMA XMMUIC™
CKOI'O COCTaBa Tpex OCHOBHHX OTPYyOOB (3aHETa30BOTO, CIMHHOTO0 4107
NaToYHOr'o) GapaHbMX TYm 3AUALGAe€BCKOA NOPOAH OBeN,

JCTaHOBJIEHH HEKOTODHE pa3NMYMA B NHUHEBOH LEHHEOCTH nccaeAye”
MHX OTpPyG0OB.

HamGonee BHCOKHME COZEpEaHMe NOJHOLEHHHX GenxoB (86,I%)
yecTBEeHHH|l OenkoBuit mokasaTens (6,2) OHAM B 38JHETE30BOM opr6e"

lumeBasi UEHHOCTH CHEMHHOI'O OTPyGa HECKOABKO HHUXE 3anﬂeT33°Bo
Ir'0 ¥ JIONaTOYHOro.
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SUMMARY

Food value of various mutton cuts was studied by several
1ndices, viz., by the ratio of muscular, adipose, connective and
bone tissues, by the contents of complete proteins, fat, molstu-
Te, tryptophane, hydraxyproline, labile collagen.

Data on the morphological composition of various cuts of
Mutton carcasses were presented in Report I to the XVIIIth Con-

ference.
Report II presents the results of the investigations of the

Chemical composition of three main cuts (rump, loin, shoulder)
Of mutton carcasses belonging to the Edilbayevskaya breed.

Some variations are found in the food value of the tested
Cuts,

The highest level of complete proteins (86.1%) and quality
Protein index (6.2)wssbserved in the rump.

The food value of the loin was somewhat lower as compared
to the rump and the shoulder.




ZUSAMMENTFASSUNG

Der Néhrwert von verschiedenen Teilstiicken der HammelkOX~
per wurde nach einem Komplex von Merkmalen: dem Verh&dltnis von
Muskel-, Fett—, Binde— und Knochengewebe; dem Gehalt an vollwer™
tigen EiweiBen, Fett, Wasser, Tryptephan, Hydroxyprolin, 1abile?
Kollagen studiert.

Die Angaben iiber die morphologische Zusammensetzung einfak
ner Teilstiicke von Hammelkérpern wurden in der I.Mitteilung wib”
rend des XVIII., Kongresses der Bleischforschungsinstitute apg®”
fihrt.

In der vorliegenden II., Mitteilung werden die Ergebniss®
der Untersuchungen iiber die chemische Zusammensetzung von dred
wichtigsten Teilstiicken von HammelkSrpern der Edilbajer Rassé
(Keule, Kotelett, Bug) vorgelegt.

Es wurden einige Unterschiede im Nahrwert der untersuchten
Teilstiicke nachgewiesen,

Der hBchste Gehalt an vollwertigen EiweiBen (86,1%) ub y
héchste qualitative EiweiBwert (6,2) wurden in der Keule festge®
tellt.

Der Nihrwert des Koteletts wurde etwas niedriger als 12
Keule und im Bug.
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W3YYEHME TNWEBO LEHHOCTH BAPAHUHH

Cooouenue I, Xumuueckuii cocTaB 0Tpy0ooB OapaHbux
Tym

e Basi LEHHOCTH IOBAZMHE M CBUHMHH W3yuyeHa JOCTATOYHO MON-
H0, GapaHmHH — B MeHbmEell CTENeHH.

MHOorue yueHHe NuUUEBYD LIEHHOCTH MAca NpezxaarawT OLEHWBATh IO
COZepxanmw B HEM MHUEUHOR M COeZMHUTENBHOW TKaHeit, MOMHOLEHHHX
Oenxos, TPUNTO(aHa ¥ OKCHUNPOJIMHE, MUKPO3JIEMEHTOB, BHTAMUHOB, He-
HACHIEHHHX EMPHHX KACTOT, a TAKKe NO COOTHOWEHMD B HEM BOZH M
Oenra, mupa u Genka /I-I4/.

Ha XYl Kourpecc OHJO npeAcTaBIEHO NepBOoe CooOmeHue O MOpJo-
0T uyeckoM cocTaBe pa3NMYHHEX OTPYGOB GapaHbMX TYN 3AMABOAEBCHOM
4 MecTHO KaBKA3CKNX NOpOE OBEl, B KOTOPOM YKa3HBAJNOCh, 4YTO:

- COOTHOmEHWE TKAHEH B O0apaHbMX OTPyO6ax B OOJblEld CTENEeHM
SaBUCcUT OT MX TONOI'padMYEeCcKOro pacHoJOXEeHUS B TyWe M B MEHBmEHR -
OT nopomu oseln;

= COZIepXaHME MHWEYHORX M XMpOBOff TKaHeid B Ta30O0E€ZpEHHOM OT-
PyGe na I4,5% Gosbwe, uyeM B CIMHHOM, B JIOMAaTOYHOM - OOJblE HA
4,5% I0 CpPaBHEHHMO CO CNMHHHM OTpyooM u Ha I0% mMenbume, yeM B 3aj-
HeTa30B0M.

B HacTosAmeM (BTOpPOM) COOOCWEHMM NpPUBEJEHH AAHHHE (U3UKO-XUMU-
98CKUX Mccne 1o BaH uil 38ZIHETA30BOI'0, CIIMHHOI'O, JIONATOYHOI'0 OTPYyOOB,
JRenbHuit Bec KOTOPHX B Tyme cocraBiaseT 68-70%.

UccnezoBanu oTpyoH OoT 8 Tym oBeN 5AuAb0aeBCKOM MOPOAN

1> JIeT.

Cxema pa3zenxky Tym¥ Ha OTDYOH npuBezeHa Ha PHUCYHKE.

B MAKOTHO# uyacTu OTpyOCOB onpeledANM COAEepXAHME: BIAru, Xu-
Da, 30JIH, OOWEro a3ora, as30Ta 3KCTPaAKTUMBHHX BelleCcTB, TpuUNTO(daHa,
OkCunponmHa ¥ NaGUIBHOI'O KOJNATEHA.

B ra6n. I npuBeseHH MaTemaTuuecKu oOpaGoTaHHHE AaHHHE (B %),
Xapamepmaylomue XUMUUECKHUA cocTaB MAKOTHOM 4YacTU OTpyOoOB; B
'a6n, 2 - xauecTBEHHWA COCTaB GeNKOB MAKOTHOH 4acTH.
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Puc, Pacnonoxenue ACCIenyeMHX OTDYGOB B GapaHbei Tywe:

I - sazHeTasoBHit OTpyG, 2 - CIUHHOH OTpy6, 3 - Jjo-
NaTOYHH#A OTpyO
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Taoxmgnga
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Bnara Xup OCmumii A3oT 3kcTpak-  belok 3o0aa
T gl a30T THBHHX Be-
Orpyo LECTB
Prrom M+t m Mtm Mt m M *m Mt m
3aAHeTa30BHil 66,6%0,75 14,9%0,75 2,79%0,0! Q$Pb+L,L 8 15,8%0,54 0,88%0,0I5
. 2z T ] S o “\’%“ r ! ™ MY e o 3 T < nT
CnuHHOM’ 65,3%1,44 16,9%I,45 2,67%0,0 %*~5”"w I5,1%0,3 810,015
JlonaTouHHi 71,9%0,52 10,0%0,62 2,72%0,( J 240, 015 15,5%0,18 0,92%0,020

lo mepe

yBENUYEGHUs] COJZEPXAHMA EUpa B O0Tpy6ax, yMEHBIAZOCH

OTHOWE~- CJmm; JNlaOunbpHH{ T UIL *orag Oxe [ punT
HUe Moz~ j1areH KO reH MI'% Ha "Zh; ban :
0T pyéo > H K OCIKY B ? 06- I r Geaxa Ha 1 OKCH
le OellKa Ipo-
1R
n=m M= Eim MIm

3azHe Ta30BHi
CrniMHHO#
JlomaTouHKj

86,1 2,2%0,09 1I1,7%0,33 14,6%0,54 I6,4%I
80,7 2,9%0,08 16,6%0,20 14,3%0,45 22,940
84,5 410,12 13,6%0,49 1I4,6%0,34 20,711




HauGosee BHCOKOE COZEpXaHME MNOJAHOLEHHHX OEIKOB OHJIO B aal~
HETa30BOM OTPy6E, YTO COBNAZaeT C MOKa3aTeleM OTHOWeHHUd MOIHO™
[IeHHHX OEJIKOB K HENOJHOLEHHHM ¥ OTHOmEHHWEM TpHnTOodaHa K oxcunpo”
AvHy. OEHAKO KOJWYECTBO JAOMABHOI'O KOJJIATE€Ha B NpPOLEHTHOM OTHO”
WEHWH K oOumeMy OHJIO HauOoJiee BHCOKMM B CIUHHOM oTpyle - 16,60

B pesyunpTaTe uUcCHEOBAHM YCTAHOBIEHO COOTBETCTBUE noxasa-
Telel MOPHONIOrMYECKOr0 U XMMUYECKOI'0 COCTaBa OTPYyOOB, xapaKTep"'
3YOUUX MX MUUEeBOE JOCTORMHCTBO.

U3 u3yueHHHX Tpex OTpPyOOB HauGOlee BHCOKyD NuieBYyD ueHHOCTb
N0 KauyeCTBEHHOMY OEJKOBOMY I[OKA3aTeJ® ¥ COOTHOWEH o uuumeyuHolt , ¥~
POBO#t ¥ KOCTHO#f THaHell MMeeT 3aZHeTa3OBHit oTpyl6, MEHBUYD - aona-
TOYHHA ¥ HaWMEHBHYD - CHUHHOIL.
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