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AHHOTALNORNA

B CHpEX ¥ NMOZBEPrHYTHX TENAOBO 00paloTKe (3aneueHHHX) ANUH-
HeMmnX CNMHHHX ¥ MOAYCYXOXMABHHX MHUI3X KPYNHOI'O poraToro ckoTa
ONpeZeAAlld COAEPXAHMEe I'UNOKCAHTHHA, BI&ATM, xmpa ¥ pH, 3aneyeHHHE
00pasiH OLEHUBAJAWM OpraHolieNnTUuecKM. KoauuecTBO I'MNOKCAHTHHA, BH-
ZCNIEHHOT'0 U3 MHNIO B BMZE coAei cepelpa, OnNpezeisld creKTpodoTOME=
TPUYECKH 10 BENHWUYHMHE ONTHUYECKOU NIAOTHOCTH npu 248 HM.

BHJIO ycTaHOBAGHO:

-~ KOAWMYECTBO I'MNOKCAHTHMHA B MHONAX OT 9 Iroi. KpynHoro pora-
TOT'0 CKOTA HEOJMHAKOBO ¥ MMEeT BHCOKYW BapuaCenbHOCTh., B noaycy-~
XOXMJIBHOR MHmIE CHPO} ¥ MOZBEPrHYTO#f TenaoBoi oOpaGoTKe ero 6OAb~
me, 4eM B AnuHHeitme#l Mummie cnuHk. B nponecce TennoBoii o6paloTKE
COZepkaHue TMINOKCaHTMHA yMeHbmaerca (Ha 4-I10%);

- 00Zee BHCOKOE KOJAMYECTBO I'MNOKCAHTHHA B NOJYCYXORUIBHOH
MHIIE He YJAy4YNMIO ee BKYC W apouar (OpraHolentuyeckas OLEHKa MC~
CleZyeMHX 00pasiioB NMPUMEPHO OAMHAKOBA). KoppeAsLuMOHHHE CBA3M MEE~
Ay KONWYECTBOM TI'MNOKCAHTHMHA N OpPraHONeNTUUYECKUMM OLNEHKaMM BKyCa
M apoMara He YCTaHOBIGHH,

- MOKHO CYMTaTh, YTO I'MNOKCAHTHH HE YyYyacTBYET B 00pa3oBaHMM
MACHOI'O BKyca M apoMaTa, ero KOJWYECTBO HENb3f NMPUHUMATEH 38 NOKA~
38TelNb HAKOMJEHWsA BKYCOBHX M apOMATHYECKMX BEUWECTB B MfACe INpH
TEeNnJ0BOK 00paloTKe




SUMMARY

Hypoxanthine, moisture, fat and pH were determided in raw
and heated (baked) beef muscles l,dorsil and semitendinosus. Ba-
ked samples were evaluated organoleptically. Hypoxanthine amo-
unts isclated as silver salts from the muscles were determined
speotrophotometrically by the value of optical demsity at 248 nm,

The following was found:

- hypoxanthine content in the muscles of 9 animals is dif-
ferent and highly varigble. In semitendinosus muscles = both raw
and heated 1t is higher than in l.dorsi muscles. During heat
treatment hypoxanthine content decreases by 4-10%;

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

- 1t 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 accmumulation of flavour sub-
stances in meat during heating,
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' USAMMENPFASSUNG

In rohen und warmebehandelten (gebackenen) M.long.dorsi
und M,semitendinens von Rinderkérpern wurden der Gehalt an Hypo—
xanthin, wasser, Fett sowie der pH-Wert bestimmt. Die gebackenen
Proben wurden auch organoleptisch gepriift. Der Gehalt an Hypoxan-
thin, das aus Muskeln als Silbersalze gewonnen wird, wurde nach
dem Wert der optischen Dichte bel 248 nm spektrophotometrisch
bestimmt,

Es wurde folgendes festgestellt:

- Die Menge an Hypoxanthin in Muskeln von 9 Rindern ist un~
gleich und hat eine hohe Variabilitat. Im rohen und warmebehandel”
ten M,semitendineus ist dieser Gehalt hoher als im M.long.dorsl.
Bei der Warmebehandlung nimmt die Menge an Hypoxanthin um 4-10%
ab.

- Eine hohere Menge an Hypoxanthin im M.semitendineus bring?
keine Verbesserung dessen Geschmacks und Aromas mit sich., Die or~
ganoleptische Einschédtzung der untersuchten Proben war ungefahr
gleich. Korrelierende Abhangigkeiten zwischen der lMenge an Hypo-
xanthin und der organoleptischen Geschmacks- und Aromaeinschat-
zung wurden nicht nachgewlesen.

- Es kann festgestellt werden, daB Hypoxanthin in der Aus-
bildung von Fleischgeschmack und —aroma nicht teilnimmt. Die lNen—
ge an Hypoxanthin kann nicht als Wert der Ansammlung von Gesch-
macks- und Aromaverbindungen im Fleisch wahrend der Warmebehand-
lung betrachtet werden.
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neauue I10-I5 nmeT MHOI'O BHUMA@HUSA YJAGJIAETCH MCCJEA0BAHM
MHEeHUA, NpUZanUUX BKYC M apoMaT pas3jMuyHbiM OUUWEBHM IPOAYKTaM,
N U3eNUAM U3 HEro.
paGoOT, IOCBANEHHHX M3YUYEHU MpPUpPOIH MACHOI'O BKyCA
MaTa, yKka3aHo, UYTO HYKJEOTUZH ¥ NMPOJAYKTH WX pacrnajza NnpucyTcT-
ByT B aKTUBHHX (paknuax /5, 6, 13/. 9TO NOCIYKWIO OCHOBAHUEM
VI [1peIMOJIOXEHUS O BIMAHMM pAclaja HYKJIEOTUAOB HE8 BKYC M apomar
MACa ¥ MACHHX NMPOAYKTOB.

M@-coeiMHEe HUE ABIAETCH AOMUHUPYOUMM B MACE pPHOH, NTULH U
A NATARIKAX, ¥ €r'0 pacTBOpH OCHaZalT MriCHHM BKycOM. CleZoBa-

[bHO, J0OOI Npolecc, BEeAYWMA K M3MEHEHWO u‘;guwaﬁnn IM®, Oyaer
BIMATH Ha BKYC M apomaT npoxykra /I4, I8, 2I/. llpu Teniosoil oOpa-
Oorxe Mfca, KOrjJa NOABIANTCA CNeNUPUUECKUEe MACHOW BKYyC M apowmart,
KonpuecTBo /MO ymMeHBWAETCH C OJHOBDPEMEHHHM YBEIWUEHUEM HKOHEYHOI'O
IposykTa ero pacmnajga - runoxcanTusa /I, I4/. JlaHHHE O 3HAYEHUM
NpoAyKTOB pacliaza MHO3MHOBO{ KUCJOTH B 00pPa3OBaHMil BKyca ¥ apoMa-
T8 mMfca M MACONPOAYKTOB MAaJIOYMCJEHHH U NMPOTNUBOPEUNUBL,

llmeoTca cJhejyouyue NpeAnoNOKXeHUsA B OTHOWEHUM I'MIOKCAHTUHA :

)H HEe yvyacTByeT B 06pa30BaHUM BKyca M apomara msaca /2, 16,
<3, f”/;

- OTpULATEJbHO BAWSAET HA pa3BUTKUE BKyca u apowmara /I5/; pac-
lay UMY accouumpyeTcd ¢ norepeil ouyTUMOI'O M pPa3BUTMEM T'OPBKOTO
ipomMaTa npu xpadedum nrtuun /I0/ u pw6w /7, I7/;

- pacnaj aJieHMI0OBEX HYKAEOoTuz0B 70 MM¢ u runoxcaHTuHa Opouc-
XOJUT [QpalJIeIbHO C YJIYUllEHMEM BKYCOBHX U apoOMaTUUYECKUX CBOKUCT]
Msica /4, 12/ u maconpoaykros /II/;

~ KOJUYECTBO CBOGOZHOT'D IMIIOKCAHTUHA CHENYEeT CulTalb KOCBCH-
HbM roKa3aTeneM HAKONAEHUA BKYCOBHX ¥ 3aPOMATMYECHKUX BEWECTB b Mi-
Be I, 19/

lleJblo vcclle40BaHUA ABIAJNOCH BHACHEHME DOJV I'MIIOKCAHTMHA B
OOpasopaHUKM sKyca ¥ apomMaTa MfAca ¥ €ro KOJUYECTBEHHOI'O U3MECHMS]
Ipy TenmoBoi 06paGOTKE MACA.

llccnenoBany JIMHHEHRWYWO CHMHHYI ¥ TNOAYCYXOXRWJIBHYO MBLLL OF
9 Tym KPYNHOI'O poraToro ckora (KacTpaTOB CUMMEHTANBCKOl MOpOiL B
Bogpacre I8-24 Mec,) mocie 4-7HEBHOl BHASDPXKH IIpH 0-4°¢C
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Jopasuu 3anexanu npu I80YC B revenme I,5-1,75 uac. 70 AOCTH

keHUsa BHyTpM Mumns 75°C.
< 3T Pak CHPOi# ¥ NMOZBEPTHYTO# TENnAOBO# 0CpaGOTKE MHWEY™

HOii TKaHM T'UMOKCAHTHMH BHJEJNAAM B BUAE cojeit cepebGpa /8/. UpeHTH-
HHOT'O COEZMHEHMA MNPOBOAWUIM 1O ero YP-cnexTpy u BE-
HUA ONTUYECKUX MAOTHOCTE# NpyM pasHHX AJUHEX BOJIH:
n ;ZZBD/;Zé(D KoiuuecTBO I'MIIOKCAHTHMHA Olpezensi~
Ju Uw\%f,u O”QMFIQAUCCFM 10 BEJHMYMHE ONTHUYECKOH! MIOTHOCTH IpH
248 HM Ha crnexTpoforomerpe CO-4A ¥ pacCUMUTHBANIM MO KaIMOPOBOUHO-
MY rgaqnuy, NpeACTaBAAnLEMY JHHEHHYD 33BUCHMOCTH BEJIUUYMHH ONTH-
YECKO# NJIOTHOCTM OT KOHIeHTpauuu. [Ipm KOAMYECTBEHHHX MOZACYETax
UCTONB30B3IM KOahPuuueHTt, paBHuii 1,161, nmossonswumit cuurars, 4TO
Py OZHOPA30BOi#f SKCTpPAKLUMUKM I'MIOKCAHTMH W3 MHWI[ BHZEJIEH HA 100%.
JTOT KO3(Q(MUUEHT OHhJ MOJYy4YyeH IO Z8HHHM TpeX ONHTOB, B KOTODHX
NPOBOZMUIAN TPU NOCAEZOBATENBHHE BHJEJICHWUA I'MINOKCAHTMHA U3 OZHOM
M TOf %€ NpOOH.
CpezHue pe3yabTaTH MO0 COZECDPKAHMI I'MIOKCAHTMHA B CHPHX M IMOA~
BEPTHYTHX TeIJOBO# 00paCOTKe MHUWIIAX NpezcTaBlieHH B Talnx. l.
Taoanunuyua I
CozepxaHue TUNOKCAHTMHAE B MHUEYHOK TKaHM KPYNHOI'O pOraToro CKOTA

0 ¥ Nocne TeniaoBOil o0paCoOTKM

(B MEMONAX/T)

B pacueTe Ha B pacuere Ha cyxoi
CHPY TKaHb oOesmmpeIHuﬁ ocTa-
O6pas3nmu n=9) TOK (n=
X5 gp A R =of % s agii ol
InurHeiimaad MHMIIE CHNUHH
I paid 1,34 0,2I 47,0 6,03 0,9% 46,9
ocne TeIoBOf o0pa-
OOTKH 1:76 0,08 S@=B 5. 7015tk . 53.6
onmycyxoxunbHasa MHLZ
CHPpaAaH 2,00 0,28 36,0 - 9,06 =1;1I7 38,9
oocie TenioBOi o0pa-
OOTKH £42C Dd7 836 B,20- 116425

[loryueHHHEe HaMM ZaHHHE MO COZEPEAHMO TMINOKCAHTWHA B CHPOM
MACE KDYNHOI'0O pDOraTOr0 CKOTa OJU3KM K pe3yabTaTaM APYyrux ucciezno-
BaTenet. Tak, B MACe B3POCHHX EWBOTHHX, XPaHMBUEMCH Ipu 0°C B Te-
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ueHune 4-5 cyr. Hailzexo I1,2-1,8 mrmoneii/r /3, 16, 20/ u npu 8-cy-
TOyHOM xpaHeHuu - 0,6I-1,26 mrmoneit/r /22/.

3 npusezeHHOrO BHTEKAeT, UTO COZEPEKAHME TI'MIOKCAHTUHA B UC-
CleZyeMbX MHUIIAX OT 9 IOJIOB KPYMHOI'O pPOTraTor'0 CKOTa HEOAMHAKOBO
U UMEET BHCOKYW EBapuaceJbHOCTH.

B cHpoil m mozaBeprHyToit TennoBoik 06paGOTKE MOJYCYXOKUIBHOIL
MHULE T'UIOKCAHTHHA COJEPRUTCA HECKOJBKO OONblE, YEeM B AJAMHHeiiwei
cniundoit (P < 0,05). 9ry pasHuMUy MOXHO OOGBACHUTH 33 CUET PA3HOI
QU3NOJOrMUECKOA AKTMBHOCTM HA3BAHHHX MHII NPM EU3HW XUBOTHOIO.

[lpn comocTaBieHUM ZAHHHX, NEPECUMTAHHHX HA CYXOil 0Ge3KUpEeH-
HHif ocTaTOK TKAHM, BHTEKAeT, UTO B NpOIECCe IIUTENBHOl TEeNJIOoBOl
oopadorkn (I,5-I,75 vac.) KOMMYECTBO I'MNOKCAHTHMHA HE3HAUUTENBHO
yuenbwaercs (npuvepHo Ha 4-I0%). STO MOXET NpPOUCXOZUTH B PE3YiIb-
TaTe NOTeph PMHOKCBHTHH& C BHTEKAUUM MACHHM COKOM IIPU TENIOBOi
06paGoTHe MmmuaneBpameHMﬂ YaCTH T'MNOKCAHTWHE B KCAHTHMH, KOTOpPHH
MOmET COZepxaThCA B MACEe M MaAcompoaykrax /2, 9/.

Ins BHACHEHMA PONM TUNOKCAHTHMHA B OGPa30BAHUM MACHOI'C BHYCA
1 apomaTa 00paslH, NMOABEPTHYTHE TEIJOBDA 06paGoTKe, OLEHMBAAU Op—

'aHOJNIETITUYECKHM NO AeBATUOANNBHOR CUCTEME B Aa00paTOpPUM OpraHoien-
TUYECKNX M XVMHYECKHX METOJI0B OLEHKM KauyecTBa NpoxaykToB BHIllNMIIa
(Tacn, 2)

1 8018 a2
OpranomenTuyeckas OleEHKA BKyca ¥ apoMaTra, COZEpXaHue I'MIOKCAHTU-
Ha, Blarm, xupa M pH mAca moclie ero TEmAOBO# 06pPalOTHM

(2 =09)
E JumuHefimas MHmIa lonycyxoxuNbHAsT MHIl-
lokasaremm A CIIMHH Iia
- X Sy X 5 P
Punoxcantun  mumomm/r I,76 0,31 52,8 2,52 0,37 43,6
Bryec Gann 6.2 01573 5,0:0,30 15,0
Apowmar . ;6 0,18 -8,2 b, 20,25 11,0
pH 6,0 057 650 Bad .35 5k
Brara % 65,6° 0,72 3.3 66,7 0,29 I,2
Enp % 39 0,27 23,4 29 - 0.18 18,6

Kak BUAHO M3 TaOmMLH, CyWecTBEHHHe pasauuus B pH, COZepxa -
Hum Bmarm ¥ xupa MexZy OCEMMM MHIIBMM He YCTAHOBIEHH. BONEe BHCO-




KO€ COJepEaHuWe TI'ANOKCAaHTUHA B NOJYCYXOXMIBHHX MuUIAX, CyAd IO
OpPraHoJIeNTNYECKUM OlIeHKaM, 3aMeTHO He OTpaxaeTcAa B WX BKyce 1.
apomare. OueHb HuU3kMe Koa(duumeHTn Koppexsuuu ( 2 = 0,02-0,08)
IJisi 00X MHNI[ TAKKE YKA3HBAWT HA OTCYTCTBME B3aUMO3aBUCUMOCTH
MEXZY BEJIUWYUHOA CONEPXKAHUA I'MIOKCAHTUHA ¥ BKYCOM M apomMaToM UC-—
clleZlyeMHX 00pa3l0B.

Taxum 00pa3oM, Ha OCHOBAHMM IMOJYYEHHHX pPE3yABTAaTOB MOKHO
CZeJIaTh CleAyole BHBOZH :

- COJZIepKaHUe TUINOKCAHTUHA B NMOMYCYXOXWIBHHX MHUIAX BHIE
YEM B AJNMHHEHUWNX CHMHHHX MHUIIAX KPYNHOI'O pOraToro CKoTa mnoclie
4-7IHEBHOI'O BHJACPRMBAHUA TYym INpU O—4°C;

- VI Pa3NUYHHX XMBOTHHX KOJWYECTBO T'UIOKCAHTMHA B JMHHEH-
WX CHIMHHHX ¥ NMOJNYCYXOXWUIBHHX MHUIEX PA3JUMYHO ¥ UMEeT OOIbloe
KOoJeOaHue,

- MPOZONKUTENBHAsA TemaoBasgd O00palOTKa MPUBOAUT K HE3HAYUTEIb™
HOMYy yMEHBUEHWO I'MIOKCAHTMHA B OOCMX MHULAX;

- OnpezieieHs HU3KUE KOIQPUIMEHTH KOPPENALMUM MEXIy KoJIuuecT-—
BOM TUMOKCAHTHUHA W OPTaHONENTHUYECKHMN OLEHKaM¥ BKyca 1 apomaTa
AN 00ENX WCCAEAYEeMHX MHIIL,

-~ T'WNOKCAHTHH He yvyacTByeT B (ODMUPOBaHMM BKyca U apomaTa
Npy TENnOoBOA OOpaCOTKE MACA M IO €ro KONUYECTBY HENb3s CYZUTH O
HaKOIJIEHUN BKYCOBHX M apOMaTUYECKUX BEUWECTB B MACE U WU3Zeaumax 03
Hero,
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