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PACKAGING FRESH AND CURED MEAT
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VOLATILE FATTY ACID CONTENTS IN BEEF
M.M.KRYLOVA, K.I.BAZAROVA

S U M M A R Y

°*&t of bulls> heifers and castrates was analyzed fox vo- 
attY aoids.

found to qualltatiTe composition by volatile fatty add s  was 
The E for different seres.

n °“lc< but^ 0arrled out resultsa in the Isolation of aoetlo,pro- 
beef fT1°’ valeri0> leo-oaprolo, oaprolo and heptanlc acids 

' *■' blgbest proportion of aoetlo a d d  was marked In
a°ida ’ he lowest amount - In castrate meat; as for other
ssihg Of practloally no difference. The mathematical pro-

Ct>nte ^  results obtailied showed that differences In asetio 
8ignif?t in the “lu80le tissue of bulls, heifers and oastrates 

s° C6> C C&nt ^P'C0,05^> 111 oaae of other adds with C^, Cg, C-, 
lasUe of6 61111 C7* the oontents of whloh are small In the muscle5 

snimals, differences are Insignificant.

R E S U M E

On a étudié la viande des boeufs, des génisses et.des 
castrats en fonction de teneur en acides gras volatils.

Il est établi que la teneur en acides gras volatils de la 
viande des animaux de sexes différents est la même.

Les résultats du travail effectué ont permis de dégager 
de la viande et d'identifier les acides: acétique, propionique, 
butyrique, valérique, isocaproïque, caproïque et heptanoïque.
La teneur la plus grande en acide acétique est marquée chez les 
boeufs, la plus petite chez les castrats, pour les autres acides 
on n'en a pas découvert la différence en teneur. Le traitement 
mathématique des résultats a montré que les différences de la 
teneur en acide acétique dans le tissu musculaire des boeufs, 
des génisseB et des castrats sont statistiquement certaines 
( F <10,05), pour les autres acides au nombre d ’atomes carboniques: 
c3 > °4 > c5 > iso- Og, dont la teneur n'est pas considérable 
dans le tissu musculaire des animaux, les différences ne sont 
pas authentiques.

N % sUR°P*ISCHE KONGRESS DER FLEISCHFORSCHUNGSINSTITUTi
-Fo rs ch u n g s i n s t i t u t d e r f l e i s c h w i r t s c h a f t d e r u g s s r 
Kalt d es Ri n d f l e i s c h e s a n f l u c h t i g e n f e t t s i u r e n

N.N.KRYLOWA, K.I.BASAROWA 

Z U S A M M E N F A S S U N G

^  Ton Bull®»i Färsen und Kastraten wurde auf dgi
Ea „ “°btlgen Fettsäuren untersucht.

festgestellt, daB die qualitative Flelsohzusammen- 
Sô echt den fTüchtlgen Fettsäuren für Tiere unterschiedliches 

4! 8 «leloh ist.
1|U ^ -8 £
t9i'> v J ebDla der durcbgeführten Arbeit wurden Essig-, Proplo»-; 
'ett u. erlan-> Isokapron-, Kapron- und Heptansäure aus Flelsoh 

S, 6*llSn d ldentlflziert. Die hüohste Menge der Essigsäure wurde 
'» S ä ^ 1“111 die »ioärigste bet Kastraten festgestellt. Bel an- 

ie * wurden keine Unterschiede gefunden. Die mathematische
lt 6seiga.. V°D Reeultaten ergab, daB die Unterschiede im Gehalt 
C S  - 8 für Muskelgewebe von Bullen, Färsen und Kastraten 
l(̂ ehs40 ZUTerlässlg (P <  0.05) sind. Für andere Säuren mit 
i L ^ W f . , ^ 0“1811 C3 ’ CA> C5 ’ Tso—Cg , C6 , und C? , deren Gehalt im 
#t«. “»bedeutend ist, sind diese Unterschiede nicht zuver-

XX EBPOUEiiCKHÜ KOHrPECC PAEOTHMKOB HÜB MHCHOil nPOMblUlJUEHHOCTW 
BCECOKSHUii HAyMHO-HCCIEJOBATEJIECKHä HHCTUTW 

MHCHCfi ÜPOMbüMEHHOCTH CCCP
COJEPXAHHE JIETJTOK ÏBPHUX KHCJIOT B MHCE KPyUHOPO POPATOPO CKOTA 

H.H.KPUJIQBA, K.B.EA3AP0BA 
A H H O T A U H f l

HccweaoBaHO naco ö n k o b, Tenon m KacTpaTos hb conep*anne aery
1KX XHpHHX K H C J IO T • J

ycTaHOLAGHO, “ TO KaieCTBeHHUä C0CT3B u s c a  no JieTyqMU «HphHM 
KMCJIOTaM S ia  IMSOTHHX p a3H 0r0  HOha OAHHaKOB.

B peayABTaTe npoBeÄeHHOn faöoTu as Maca h k b o t h h x Biiseaemi h 
HA6HTH$HüMpoBaHu yKoyoaaa, nponaoHOBaa, uacaaHaa, BaaepiaHOBaa 
aaoKanpoHOBaa, KanpoHOBaa u reniaHOBaa k h c a o t h. H a a C o M e e  k o m - 
aecTBo yKcycHoä khcjiotn OTueaeao y ö nkob h HaiiueHLuiee - y KacTpa- 
TOB, no apyrmi Kucnoiau paaHimu nou m  ae yoTaHOBaeHO. MaTeuaraae- 
OKaa oöpaÖoiKa peayhBiaTOB noKaaajia, uto paajwniH uegjy ooaepiaHM 
eu yKcycHoa kucjiotn b yameuaoU t k8Hh ö n k o b, tenon « aacTpaioB eia 
THCTMuecKH socTOBepHti (P < 0,05), no Apyruu KHcaoiau o anonou vr 
aepoAHux aTouoB Cj, Cv  05, aaoCg, 07, conepgaHHe kot oPm x  Heaaaaa- 
TeaiHO B MUmeaHOfl T M H H  BlBOTHblX, pa3AHNHH HeflOCTOBepHN.



166

PACKAGING FRESH AND CURED MEAT

KaqecTBO unca, b  33 b h c h m o c t h  ot nona zhbothux, OTaeaBHue as-
Topu H3yqana c no3anaa onpeaeneHaa KoaĴ aiiaeHTa OTpaieHaa, c b h s u- 
Baa aiy xapaKTepacTHKy o yaejiBHoü uaccofl naca a ero BuxoaoM /I/; 
no yoToannBOCTB OKpaoKH Maca (u. longlaslmus doral ); bo- 
flooBH3hiBaonea cnocoCHocTa, noTepau npa Bapite a sapeHBH /2/; aona- 
neoTBy HacuiiteHHHx a HeHacumeHHux xapHux khobot nojKOBHoro a BHyT— 
pauunieqHoro aapa / } / a ap. noKa3aTenaii .

Maorae aBTopu yTBepzaaiOT, qTO aeTyqae xapHue aacnoTU (JIIK) 
0H83biBaBT Soniaioe Bjianaae Ha apouaTaqecKae a BKycoBue OBoacTBa 
nameBux npoayKTOB.

UenBO Hamax accneaoBaHHa Cuno H3yqeHae oooTaBa a KOJianeoi- 
BeuHoro ooaepiaHaa JIIK b Mace KpynHoro poraioro OKOia - (¡u m k o b , 
TenOK a aacTpaTOB, hto npeacTaBaaeT Oojiiinoa aHTepeo ana noayqe- 
h h h  aonoBHaieniHoa xapaKiepacTaKB ero KaqeciBa.

OOoyifleHae pe3yjiBTaT0B
a HaeHia|i1'a*M3 Maca 6ukob, Tenon a KaoTpaiOB Cuna BuaeneHH 

poBaHH -  yKoyoHaa, nponaoHOBaa, MacnaHaa, BaaeptaHOBaa 
HOBaa, aanpoHOBaa a renTaHOBaa kmcjiotu.

KaqecTBeHHUii oooTaB JIIK Sun oaaHaKOB ana uaoa xaBOTHUX P 
Horo nona.

KojianecTBeHHoe coaepjtaHae JIIK b MHoe accneayeMux ww 
npeacTaBieHO b Tadnaije (b mkmojihx Ha cyxoá ocTaTOK)

¡OT HP*

T a 6 Ji a K a

KacnoTU o qac- 
hom yr- 
n ep o a .3T0U0B

EuKa,'n=4 TejiKH, *=4

i $ x  ✓

KacTpaTbi
I T$i

Maiepaaau a MeToaana npoBeaeHan accneaoBaHatí C2 513,30 55,00 18,40 378,30 9,50 4,06 264,50

°3 2,63 0,81 57,00 2,15 0,80 71,00 2,00
Urn onui'OB Opaaa no qerape m h b o t h u x Kaxaoro nona KpynHoro

C4 2,34 0,16 70,00 3,30 0,34 73,00 3,10
poraToro c k o t3 nopoati lliepojie b B03pacTe 18 wee*, KOTOpue riaxo^- 4 0,91 0,20 18,00 1,00 0,29 75,50 0,88
naoB na oaaHaKOBOu OTKopue a coaepiaaaoB b cTOüaoBux ycnoBaHX H30C/r 0,60 0,08 54,00 0,53 0,17 66,00 0,60
(uaTepaan anfl aooaeaoBaHMK Qua npeaoTaBaeH a3 aaOopaTopaa BUI, 0,57 0,08 98,00 0,97 0,09 70,00 0,60
pyitoBoaaMoa a-p c/x HayK J.A.JIeBaHTaHou). Cn 0,68 0,15 88,00 0,84 0,15 36,00 0,61

0,26 (
9,51

0,08 
0,09 
0,17

S5W
00pa3itH ana aHana3a OTSapana a3 anahHeAmeit Muuinu c i i b h h Ha 

yqacTKe 8-12 rpyaHoro no3B0HKa qepe3 48 qac. nooae yfioa x m b o t h u x .
JIIK BHaeJiana ueToaou, ocHOBanHuu Ha acnonB30BaHaa opraHaqe- 

citax pacTBopaTeaea - aiaHoaa (70$J-hum pacTBopou) a apeiOHa o no- 
caeayoiiiau BuaeneHaeM ax a3 BKOipaxTa Ha aoHoofiiieHHoa cuone auCep- 
aai iea-400 b 0H-4opiie, Koiopua oua onacaH paHee /4 / .

AH3HH3 CBOOOflHtix JilK npoBOaana MeioaoM ra30B0a xpoM8Torpa$aa, 
ana qero acnoj¡B30Baaa nnaMeHHO-aoHH3aiiMOMHHií aeieKTop, KoaoHKy as 
HepacaBeKmeA ciana anaHoA 1,2 m, o BHyTpeHHHM aaaMeTpou 3 mm, noa- 
BaaHyo qa3y STaHeHmaKOnBaso^TanaT, 15% k Beoy uenaTa 545 (60—
80 Mem), uoaaéauapoBaHHoro oepHoa khcjiotoh, ra3-H0CHTeaB Boaopoa, 
CKOpociB 2 n/q, Teunepaiypa »toaoHKa I35°G, a03aiopa 250°C. C no- 
moeibio OTaHaapiHOa OMeca aaeHTaJaiiapoBaaa KacaoTH.ana KonaqecTBeH- 
Horo 8H3HH3a npaMeHana aeioa BHyipeHHero oiaHaapia o aonoaB30BaHa- 
eM H30BaaepBHH0B0a a H30Kanp0H0B0á k h o h o t.

x - opeaaee 3HaqeHae 
¿x - oTaHaapTHaa omaSKa 
ií - K03i¿4auaeHT sapaanaa 
Tv - KOJiaqecTBo onmoB

ooaepsaH iia yKcyoiioa a .Kan BHaHO a3 TaOaaiH>:, pa3aaqaH b coaepsaHim yKuyon“" ¡ 

b MbiaeqHoK TKaHa Su k o b , TeaoK a KaoTpaiOB oTaTaoTaqecKa SoCl |(; 
Hu ( P <  0,05). CoaepaaHae ocTaJiBHux khohot e uumeqHoa TKaHa 
h u x HeaHaqaTeaBHO, paanaqaH HoaocTOBepHU (P>0,05).

HaaOoaBjiee KonaqeoTBO yKCyoHoa khojiotu oSHapyxeao E 4
h o b .
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