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SUMMARY

&tujhe Meat of bulls, heifers and castrates was analyszed for vo-
Tatty ao1gs.
3%ndt:tbqu°litative composition by volatile fatty acids was
The WE similar for differemt sexes,
Py, ¢, b °rk carried out resulted in the isolation of acetio,pro-
Ty, ;e utyric, valerio, iso-ocaproic, caproic and heptanic acids
a1y a:' The highest proportion of acetic aoild was marked in
G’th;rthe lowest amoumt - in castrate meat; as for other
fﬂs s thas Practically no difference. The mathematical pro-
#1d003te € results obtained showed that differences in acetio
Qeulghifnt in the musole tissue of bulls, heifers and castrates
ly o lcant (P<0,05); in case of other acids with Cj, C,, Cy,
thsé’oiﬁ and Cyy the contents of which are small in the muscle
&imals, differences are insignificant.,

'wiUROPklscuz KONGRESS DER FLEISCHFORSCHUNGSINSTITUTE

>~FORSCHUNGSINSTITUT DER FLEISCHWIRTSCHAFT DER WASSR

GEH AT DES RINDFLEISCHES AN FLUCHTIGEN FETTSXUREN
N.N.KRYLOWA, K.I.BASAROWA

ZUSAMMENFASSUNG

g
“thNSFlﬁlsch von Bullen, Férsen und Kastraten wurde auf gen
B e fliochtigen Fettsiuren untersucht .
;%Z‘g Z?rde festgestellt, daB die qualitative Fleischzusammen-
E%hle ach den flichtigen Fettsiuren fiir Tiere unterschiedliches
1 Alchfs gleioh 1st,
"War\e “T€ebnis der durchgefiihrten Arbeit wurden Essig-, Propiom-,
XUQEr; VQleTian—, Isokapron-, Kapron- und Heptansdure aus Fleisoh
mﬁ By e:nd identifiziert. Die hdchste Menge der Essigsiure wurde
&?% Sty Und die niedrigste bet Kastraten festgestellt, Bei an-
]:rhltunen Wurden keine Unterschiede gefunden. Die mathematische
hfxsﬂigaf von Resultaten ergab, daB die Unterschiede im Gehalt
Xst%t 5 :ure fﬂrnuuskelgewebe von Bullen, Férsen und Kastraten
'Maehatorg Zuverléssig (P < 0.05) sind. Fiir andere SRuren mit
l%‘&&ewebatomen C3s G4y €5y Iso~Cg, Cgs» und Cy, derén Gehalt im
Ay, ® unbedeutend ist, sind diese Unterschiede nicht guver—

RESUME

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

I1 est établi que la teneur en acides gras volatils de la
viande des animaux de sexes différents est la méme,

Les résultats du travail effectué ont permis de dégager
de la viande et d'identifier les acides: acétique, propionigye,
butyrique, valérique, isocaproique, caproique et heptanoique,
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 génisses et des castrats sont statistiquement certaines
( P£0,05), pour les autres acides au nombre d'atomes carboniques:
C;, 04, 05, iso- 06, C7, dont la teneur n'est pas considérable
dans le tissu mugculaire des animaux, les différences ne sont

pas authentiques,

| HAYYHO-H
MACHQH TIP
CONIEPEAHUE JIETYYMX KUPHHX
H.H.KP

i MACE KPYIHOIU POTATOIO CKOTA
BA, K.WH,BA3APOBA
AHHOTALMSA

Hcciie 70B8HO MACO OWKOB, TENOK M KA4CTPATOB Ha CoZepxanne nery-
YAX XMDHHX KUCIOT.

JCTaHOENEHO, UTO KaYECTBEHHWH COCTAB MACa no JETYUUM UDHHM
KUCIIOTAM JUIf XMBOTHHX DASHOTO II0Ja OZUHAKOE.

B pesynbrarTe npoBejeHHOA [AGOTH M3 MACA KMBOTHHX BHENEHH U
HAGHTUQUUUPOBAHH YKCYCHAsA, MPONUOHOBAR, MacuaHas, BallEPBAHOBAsA
U30KANPOHOBAA, KANPOHOBAA # IeNTakOBas KHCIOTH. HauGonsmee ioiy—
YECTBO YKCYCHOR KHCIOTH OTMEYEHO Y OHKOB M HAMMEHDBUEE — ¥ KacTpa-
T0B, TO ZPyrMM KMCIOTAM Pa3HMUN TOYTH HE YCTAHOBIEHO. Maremaryye—
craf 00padOTKa pe3yIbTaTOB MOKa3aia, YT0 pPA3IMUUA MEX]ly COZepEaHU-
€M YKCYCHOM KMCIOTH B MHUEYHOR TKAHM OWKOB, TENOK U K4CTpaToB cra-
THCTHUECKH nocTOBEPHH (P < 0,05), no Apyruw wucioran UMCJIOM yr-
AepozEEx aromos C3, Cy, Csg, u30Cg, Cq, cozepmaiiue KOTOPHX HE3HaYU-
TE/BHO B MHNGUHOU TKEHM XMBOTHHX, DA3NMUMA HEZOCTOBEDHN.




JTH OT NOA8 EMBOTHHX, OTAeNbHHE 3B~
17 KOa@QUUUEHTa OTDaXEeHUA, CBA3H-
coji MAca W ero BuxozoM /I1/;
longissimus dorsi ); BO-
KapeHbsu /2/; KONU~
KOEHOTO M BHYT~
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MACA XME OT HbX

cupOTHE

;J1€ 21y e MBL

KucnoTu
C 4YuCc-
JoM yT-

Co 513,30 55,00 18,40 378,30 4,06
C3 2,63 0,8 57,00 2,I5 0,80 /I,L%
Cy 2,34+ 0,16 70,0 3,30 0,34 73,00
Cs 0,91 0,20 I8,00 I,00 0,29 75,50
u30Cg 0,60 0,08 54,00 0,53 0,I7 66,00
36 0,57 0,08 98,00 0,97 0,09 70,00
Cr 0,68 0,I5 88,00 0,84 0,I5 36,00

U3 TaoIMUb

ocrosephs (P>0,05).
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