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A H H O T A U H f l

B cupHx h no,ztBeprHyTbDC Tenjioioü OÖpaÖOTKe (3aneqeHHux) jvivm- 
HeäuiMx cnHHHHx n nojiycyxoiHJiLHMx MMimax KpynHoro poraToro cko t3 
onpeaejiHJiH coaepiaHiie rimoKcaHTHHa, Buaru, sapa h pH. 3aneqeHHue 
oöpa3UH oueHHBaJiH opraHOJienTHqecKH. KoimqecTBO rimoKcaHTHHa, bh-  
flejieHHoro M3 Mbinm b BHae coaeÄ cepeöpa, onpeaejiflJiH cneKTpo$oTOMe- 
TpaqecKH no BejiaqHHe onTHqecKoä naoTHocTH npn 248 h m .

Ehjio ycTaHOBJioHo:
-  KojiHqecTBO ranoKcaHTHHa b Muamax ot 9 roa. KpynHoro pora- 

Toro CKOTa HeOUHHaKOBO H HM66T BUCOKyiO BapüaÖeJIBHOCTB. B nojiycy- 
xosHJiBHott Mbunne cupoii h noÄBeprHyTOft TenjiDBOü OÖpaÖOTKe ero Óojh>" 
me, qeu b AJinHHettineü uunme ciihhh. B npouecce TenaoBoii oÖpaÖOTKH 
coaepxaHHe runoKcaHTHHa yMeHBinaeTCH (Ha 4-10%);

-  Öoaee BHCOKoe KOJinqecTBO runoKcaHTHHa b nonycyxosHJiBHOß 
Munine He yayqmHJio ee Bicyc w apoMaT (opraHoaenTHqecKaa oneHKa hc-  
cjie^yeMBix 0Öpa3U0B npiwiepHO OflHHaKOBa). KoppejiHHHOHHue cbh3h Me*" 
ay KOiwqecTBOM runoiccaHTHHa h opraHOJienTuqecKHMH oneHKaMH Bicyca
h apoMaîa He ycTaKOBJieHn;

-  MOKHO cqüTaTB, qTO mnoKcaHTHH He yqacTByeT b 0Öpa30BaHHM 
MHCHoro BKyca h apoMaTa, ero KojiHqecTBO HeaB3H npHHHMaTB 3a nona- 
3aTejiB HaKonneHMH BKycoBux h apoMaTHqecKHx BemecTB b mhco npn 
TenjiOBoii OÖpaÖOTKe
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S U M M A R Y

Hypoxanthine, moisture, fat and pH were determined in raw 
and heated (baked) beef musoles l,dorii and semitendinosus, Ba­
ked samples were evaluated organoleptically. Hypoxanthine amo­
unts isolated as silver salts from the musoles were determined 
speotrophotometrioally by the value of optical demsity at 248 nm.

The following was found:
- hypoxanthine content in the musoles of 9 animals is dif­

ferent and highly variable. In semitendinosus musoles - both raw 
and heated it is higher than in l.dorsi muscles. During heat 
treatment hypoxanthine content decreases by 4-10%;

- a higher level of hypoxanthine in semitendinosus musoles 
does not improve their taste and aroma (organoleptioal scores 
for the test samples are almost similar). Correlations between 
hypoxanthine content and organoleptioal scores for taste and 
aroma are not found;

- it may be supposed that hypoxanthine does not participa­
te in the development of meat taste and aroma; its content can­
not be taken as indication of the accumulation of flavour sub­
stances in meat during heating.
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Z U S A M M E N F A S S U N G

In rohen und wärmebehandelten (gebackenen) M.long.dorsi 
und M,semitendineus von Rinderkörpern wurden der Gehalt an Hypo­
xanthin, wasser, Fett sowie der pH-Wert bestimmt. Die gebackenen 
Proben wurden auoh organoleptisch geprüft. Der Gehalt an Hypoxan­
thin, das aus Muskeln als Silbersalze gewonnen wird, wurde nach 
dem Wert der optischen Dichte bei 248 nm spektrophotometrisch 
bestimmt.

Es wurde folgendes festgestellt:
- Die Menge an Hypoxanthin in Muskeln von 9 Rindern ist un­

gleich und hat eine hohe Variabilität. Im rohen und wärmebehandel­
ten M.semitendineus ist dieser Gehalt höher als im M.long.dorsi» 
Bei der Wärmebehandlung nimmt die Menge an Hypoxanthin um 4-10# 
ab.

- Eine höhere Menge an Hypoxanthin im M.semitendineus bring* 
keine Verbesserung dessen Geschmacks und Aromas mit sich. Die or­
ganoleptische Einschätzung der untersuchten Proben war ungefähr 
gleicn. Korrelierende Abhängigkeiten zwischen der Menge an Hypo­
xanthin und der organoleptischen Geschmacks- und Aromaeinschät­
zung wurden nicht nachgewiesen.

- Es kann festgestellt werden, daß Hypoxanthin in der Aus­
bildung von Fleischgeschmaok und -aroma nicht teilnimmt. Die Men­
ge an Hypoxanthin kann nicht als Wert der Ansammlung von Gesch­
macks- und Aromaverbindungen im Fleisch während der Wärmebehand­
lung betrachtet werden.

1174



y

POJIL ri/mOKCAHTMHA B 0EPA30BAHMÏÏ BOCA 1/1 APOMATA MHCA

riocue /u ine  1 0 -1 5  JieT mhoto BHMwaHMH y^ejiaeTCH MCCJieaoBaiiHK) 
cuc^m ieHH ii, npMnaiomHx BKyc m apoMOT pa3JiMqiibiM nwmeBbiu npo/iyKTaw, 
b t om nncJie MHGy m M3/i,eJiHHM M3 n e r o .

B pn^e paöoT, riocBHiueHHbix M3yneHMio npapoßbi wacHoro BKyca m 
apoM aTa,yica3aH 0, mto HyKJieoTM̂ u m nponyKTbi wx pacnâ a npncyT C T - 
ByiOT B aiCTMBHblX (ppaKIJMHX /5, 6, 13/. 3tO nOCJiyæMJIO OCHOBaHMeM 
£jih npeíjiojioseHMH o bjimhhmh p a c n a ^ a  HyicjieoTMßOB Ha BKyc m apoMai 
MHCa M MHCHhlX npOflyKTOB.

L'lMí>-G0eSMHeHMfl HBJIfleTCH ÆOMMHMpyiOmMM B Mflce puôbl, riTMUbl M 
toJioiconMTaioiHMx, m e r o  pacTBopu oÖJiaaaioT mhciium BKycoM. C jieso B a- 
T ea ia io , jiioôoii n p o a e c c , BeaymMM k M3MeneHMio conepacaHMa MM$, óy¿eT 
bjimhïb na BKyc m apoMaT nposyK Ta / K ,  1 8 , 2 1 / .  üpM TenjiOBoii o ö p a -  
öoTKe M aca, icorua noHBJiHiOTCfl cneiíM$HqecKHe mhchom BKyc m apoMOT, 
icojmqecTBO 1/IM$ yMenLiuaeTCH c OÆHOBpei/ieHHbiM yBejiMneiiMeM KOHeniioro 
npo^yKTa e r o  p a c n an a  -  rHnoKcaHTMHa / I ,  1 4 / .  ßaHHbie o 3iiaqeHMM 
npoAyKTOB pac iia /ia  mho3 mhobom kmcjioth b odpa30BaHMM BKyca m apoM a­
Ta MHCa M MHCOnpOayKTOB MaJIOHMCJieHHU M IIpOTMBOpe4MBLI.

PiweioTcn cjie^yioiHMe npe^nojioaceHMa b OTHouieHHM rMnoiccaHTMHa:
-  oh ne yqacTByeT b oöpa30BaHMM BKyca m apoMaTa Maca / 2 ,  1 6 , 

¿ 3 , 2 4 / ;
- oTpMuaTejiLHo BJiMHeT Ha pa3BMTMe BKyca m apowaia /I5/; pac- 

na/j, acco iiH npyeT ca c noT epeií omyTMMoro m pa3BMTneM ropL K oro  
apowaTa npM xpaneaMM íitmiíh / I O /  m pbiöbi / 7 ,  1 7 / ;

-  p a c n a a  aseHMJiOBbix HyKJieoTHßOB so  m rMnoiccaHTMHa npoMC- 
Xo^ mt napajiJiejiBHo c ynymnenneM BKycoBbix m apowaTMqecKMx cbomctb 
Nac a  / 4 ,  1 2 /  m MHConpo^yKTOB / I I / ;

-  KOJiMqecTBo cBOóoflHorü rMnoiccaHTMHa c jiesy eT  cmiTaTB kocbch-  
hnm noica3aTejieM HaiconjieHMa BKycoBbix m apoMai’MqecKMx BemecTB j; Ma­
ce / 4 ,  1 9 / .

UeaBK) Mccae^OBaHMa HBJiaJiocB BbiacHeHMe pojiM rMnoiccaHTMHa b 
cöpaaoBaiiMM aicyca m apoMaTa Maca m e r o  icojiMqecTBentioro M3Mei¡eiiMa 
nPM TenjioBOi-i oÖpadoTKe M aca.

1/lccjieaoBajiM .lyiniiHeMiuyio cnnHHyio n riojiycyxo&MJiBHyio Mbimubi ot 
9 Tym icpynHoro p o ra T o ro  cKOTa (icacTpaTOB cMMMeHTajiBCKOií nopo^bi b 
ü03pacT e 1 8 -2 4  M eo .) nocjie  4-AHeBHOii BbisepscKM npn 0 -4 ° C .
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0 ö pa3 u u  3aneKaJiH n p n  I80°C b TeqeHne 1 ,5 -1 ,7 5  n a c .  ro äoctm-  
3KGHHH BHyTpH MblUHlN 75°G.

M3  3KCTpaKT0B cupoa m noffBeprHyToa TenjioBoa oöpaÖoTKe MHiueq- 
HoM TK3HH rwnoKcaHTHH BunejiHJiH B sn n e  cojieM c e p e ö p a  / 8 / .  MßeHTH- 
$HKaiiHK) BH^ejieHHoro coeuHHeHHH npoBOÄHJiH no ero y$-cneK T py  h se- 
jinnnHaiÄ OTHOiueHna onTuqecKHx niioTHocTea npn pa3Hux ÄJiHHax bojih:

^  2 5 0 ^ ^ 2 6 0  H ° ^ 2 8 o / ^ 2 6 0 *  KojinnecTBO ranoKcaHTHHa o n p eae iiH - 
jiH cneKTpo$OTOMeTpHqecKH no BejiiaqnHe onTHqecKoa njiOTHOcTH npn 
248 hm Ha cneKTpo$OTOMeTpe C$-4A m paccqHTUBajiH no KanHÖpoBoqHO- 
My rpa$H K y, npeacTaBJiHioineMy JiKHewHyio 3aBwcHM0CTB BejmqHHu onTW- 
qecK oa njiOTHOcTH ot KOHiieHTpaiiHM• IIpu KOHHqecTBeHHux n o acq eT ax  
MCn0JIB30B3JIH K03$$HHiieHT, paBHbia 1,161, n03B0JIHK)llUia CHHTaTB, HIO 
npn 0flH0pa30B0a 3KCTpaKUHH mnOKCaHTHH H3 MlHUIi BUfleJieH Ha 1 0 0 ^ . 
3 tot K03$$nuMeHT öbiJi nonyqeH  no sa  h h hm Tpex onuTOB, b kotophx  
npoBOÄHjm Tpn noojieaoBaTejiBHbiß BHaejieHHH mnoKcaHTHHa M3 oähoä 
h Toa ate n p o ö u .

GpejHHe pe3yjiBTaTH no coaepacaHioo rwnoKcaHTHHa b cupHx m nofl- 
BeprHyTHX TenjioBoa oÖpaÖOTKe MHumax npeacTaBaeHH b TaÖJi. I .

T a Ö J i H i i a  I
CoaepKaHwe mnoKcaHTHHa b MbiuieqHoa t k 3hh KpynHoro p o ra T o ro  ckots 

ro h nocjie  TenjiOBoä oÖpaÖOTKH (B MKMOJIHX/r)
B pacqeTe Ha B pacqeTe Ha cyxoaCMpyiO TK3HB o6e3XHpeHHHa OCTa-0 6 p a 3 il h ( r t .=  9) TOK ( f t =  9)
X S X ir X S x ir

ZUiHHHeamaH inmiia cnnHH
c h p a H 1,34 0,21 47,0 6,03 0,94 46 ,9
nocjie  TenjioBoa oöpa-
ÖOTKH 1,76 0,31 52,8 5,72 1,02 53,6

riojiycyxoKiiJiBHafl Minima
c u p a H 2,00 0,24 36,0 9,06 1,17 38,9
nocjie TenjioBoa oöpa-
ÖOTKM 2,52 0,37 43,6 8,20 1,16 42,5

IlojiyqeHHbie Haun saHHue no  coflepaaHHio runoKcaHTHHa b cnpoM 
Mace KpynHoro p o r a r o r o  ckot3 Öjih3kh k pe3yjiBTaTaM a p y rn x  H ccjieao" 
B aT ejiea . Tan, b Mace B 3pocjm x jkhbothhx, xpaHHBiueMCH npn  0°C b tö~
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Hernie 4-5 cyT. HaiíaeHO 1,2-1,8 MKMoaeií/r /3, 16, 20/ h npn 8-cy- 
TOtíHOM X p a H 6 H H M  - 0,61-1,26 MKMoaeií/r /22/.

M3 npMBeaeiiHoro BHTenaeT, hto coaepxaHMe runoKcaHTWHa b m c - 
caeayeMux Mbiumax ot 9 tojiob KpynHoro poraToro cKOTa HeoaimaKOBo 
m MMeeT BucoKyio BapnaöejiBHOCTL.

B CHpoM h no^BeprHyToU TenaoBoä OÖpaÖOTKe nojiycyxoacHJiBHoM 
Mhmiue THIIOKCaHTHHa COflepSHTCfl HeCKOJILKO ÖOJIBIlie, qeM B aJIHHHeäliieii 
criMHHOä (P <  0,05). 3Ty pa3HHijy moxho oÖbhchhtb  3a cneT pa3H0ß 
$H3H0JI0rMqeCK0M aKTHBHOCTH H33BaHHbIX MHfflIÍ IipH EH3HH MBOTHOTO • 

npH conocTaBJieHMH saHHbix, nepec^HTaHHux Ha cyxoa oöe3JfcwpeH- 
HbiM ocTaTOK TKaHM, BUTeKaeT, HTO b npouecce aJiMTeaBHOft TenaoBoH 
oöpaÖOTKH (1,5-1,75 qac.) KoaKqecTBO rimoKcaHTHHa He3HaqnTeaBHO 
yMCHBiiiaeTCH (npmaepHO Ha 4-10%). 3to mokct npoMCxoawTB b p e3 y jiB - 
TaTe noTepB rmiOKcaHTHHa c BUTenaiomMii mhchum cokom npn TenaoBoH 
OÖpaÖOTKe Munm^npeB p a m e H H H  qacTH m n o K c a H T H H a  b K c a H T H H , icoTopuä 
MoseT coaepnaTBCH b Mace m MaconpoayKTax / 2 ,  9 / .

Saa BbiHCHeHHH poaw rimoKcaHTHHa b 00pa30BaHHH MacHoro BHyca 
m apoMaTa 0Öpa3HH, noaBeprHyThie TenaoBDä OÖpaÖOTKe, o p e H o a a M  op- 
raHoaenTHqecKH no aeBHTHÓaaaBHoM cwcTeue b aaÖopaTopMM opranoaen- 
TwqecKHx m xHMuqecKHx MeToaoB oiieHKM KaqecTBa npoayKTOB BHMJMIa 
(TaÖa. 2)

T a Ö a n u a 2
O praH oaenTH qecK aa oueHKa BKyca m apoiaaT a, coaepacaHMe m noK caH TH - 

Ha, Baaru, »¡upa n pH Maca n o c a e  ero TenaoBoö oöpaÖOTKH 
_________________________________________________________ U  = 9)

p flaHHHeainaa MHuma noaycyxoKOBHaa muui-iloKa3aTeaH ciihhh Ha
_________________________ X ßx V______  X A' 2r
PwnOKCaHTMH MKMoan/r 1,76
ß k y c öaaa 6,2
A p 0 m a T n 6,6
PH 6,1
£ a a r a % 65,6
Ï H p % 3 ,5

0,31 52,8 2,52 0,37 43,6
0,15 7,3 6 ,0 0,30 15,0
0,18 8 ,2 6 ,2 0,23 11,0
0,37 6 ,0 6 ,1 0,33 5,4
0,72 3 ,3 66,7 0,29 1,2
0,27 23,4 2 ,9 0,18 18,6

Kan bmäho M3 TaÖaHHH, cymecTBeHHiie pa3aHqna b pH, coaepsa- 
hmm BaarH h senpä Mesay odeMMH MtinmaiiH He ycTaHOBaeHH. Eoaee bh c o-
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Koe coflepjKaHHe rnnoKcaHTHHa b nojiycyxosHJiBHbix Mumax, cŷ fl n0 
opraHOJienTnqecKHM oijeHKaM, 3aMeTHO He OTpaxaeTCH e  hx BKyce h . 
apoMaTe. OqeHB HH3KHe Koa^HUHeHTbi Koppejihhhh ( r = 0,02-0,08) 
ÄJIH oöewx Mbimu T3KSe yKa3UBaiOT Ha OTCyTCTBMe B3aHM03aBMCHM0CTH 
Mestfly Bejiĥ hhoh coflepacaHHA rHnoKcaHTMHa h BKycoM m apoMaTOM mc- 
GJieayeMux odpa3HOB.

TaKMM 0Öpa30M, Ha ocHOBaHHH nojiyqeHHbix pe3yjiBT3T0B moäho 
c/iejiaTB cjieyiyiomHe bubo ĥ :

- co^epsaHHe rMnoKcaHTHHa b nomycyxoÄHJiBHHx Mbiumax Bbiuie, 
qeM b fljiHHHeüuiHx ciihhhux Mbiumax KpynHoro poraToro cKOTa nocJie 
4-aHeBHoro BbiaepiHBaHHH Tym npn 0-4°C;

- 5JIH pa3JIHMHUX 3KHBOTHHX KOJIHqeCTBO THnOKCaHTHHa B ÄJIHHHeft- 
111 HX CnHHHHX H IIOIiycyXOHHJIBHblX Mbiumax pa3JIHqHO H HMeeT ÖOJIBUlOe 
KOJiedaHHe;

- npoÄOJiÄHTejiBHaH TemiOBan odpadOTKa npHBO^HT k He3HaqHTefli>" 
HOMy yMeHBiueHHio rnnoKcaHTHHa b odeitx Mbiumax;

-  onpeaejieHhi HH3KHe K03$$MUHeHTbi KoppejiniiHH Meaguy KOJMqecT- 
bom rnnoKcaHTHHa h opraHOJienTHqecKHMH oneHKaMH BKyca h apoMaTa 
fljin odenx Hccjie,nyeMbix Mbinm;

- rnnoKcaHTHH He yqacTByeT b $opMHpoBaHHH .BKyca h apoMaTa 
npn TenjiOBoä odpadoTKe Mnca h no ero KOJinqecTBy HejiB3H cy^HTB o 
HaKOIIJieHHH BKyCOBHX H apOM3THqeCKHX BemeeTB B MHCe H H3SeJIHHX H3 
Hero.
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