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ha°kfat 90d value and the chemical composition of pork meat and

> U88d iIn sausage production, as related to the anatomo-
f:icﬂl location in pig carcasses and to the fat content of
e Ob; ¥ere investigated.
fatt’ ey ectively evaluate the quality of lean, semi-fatty and
and of lateral and baock fat and belly of pigs of meaty
dr°¥ypiofi:des of finish, the authors determined tryptophane—
DE"Values the ratio, the levels of perfeoct and imperfect proteins,
ive nitrgsene iontents of water, fat, total nitrogen and extraoc-
» Pork pepsin and trypsin digestion in vitro, as re-
%“died, ;Z:ﬂEGtive tissue and fat contents, was comparatively
The fOOdamino acild composition of lean pprk was determined.
E“&tomo_t Value was found to depend on pigs'finish grade, on
h%k at oo Opographical location and on meat grade. Lateral and
et For ti:a1n9d more imperfect proteins as compared to fatty
pr“lne i meat of pigas of the meatygrade tryptophane-hydroxy-
Doy _ 0.8410 1s as follows: for lean pork = 2.35, for semi-fatty
oy 2 w» for fatty pork - 0,30, The extractive nitrogen in
mll, 88 0,30, in semi-fatty pork = 0,22 and in fatty pork -
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rhiacber Nahrwert una die chemische Zusammensetzung von Schweine-
%ra 4nd Speck fiir Warstproduktion wurden in Abhéngigkeit von
sﬂme1anatOmisch-topographischen Lage und dem Mastungsgrad der
5 Untersucht,
Yoy - %bjektiven qualitativen Bewertung des mageren, halbfet-
e v ge&ten Schweinefleisches, des Riicken- und Seitenspecks so-
TryDtoph Chweinebauches von Fleisch- und Fettschweinen wurden das
H{eh 1&n"0x¥Drolin—Verh§ltnis, die Menge an voll- und minderwer-
Sty, Dzziﬁen; der pH-Wert, der Gehalt an Wasser, Fett, Gesamt-
35M40hke1 Und Stickstoff von Extraktivstoffen bestimmt. Die Ver—
'1hn 1; t ?es Schweinefleisches mit Pepsin und Trypsin wurde in
Ierméi_ Abh“nslgkeit von dessen Gehalt an Bindegewebe und Fett
Ethe““ bewertet,
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f“;a 52 Mageres, 0,84 fiir halbfettes und 0,30 fiir fettes Schweine-

e;eie’ Gehalt an Stiokstoff in Extraktivstoffen betragt 0,30

» 0,22 im halbfetten und 0,11 im fetten Schweinefleisch.

festgestellt, daB der Nihrwert von dem Méstungsgrad
der anatomisoh-topographischen Lage des Specks sowie
Orte abhiéngt. Im Riicken- und Seitenspeck ist der Gehalt
tigen EiweiBen hther, als im fetten Schweinefleisch,
Chweinen betrigt das Tryptophan—Oxyprolin-Verhiltnis

RESUNE

On a étudié la valeur nutritive et la composition chimique
de la viande du porc et du lard utilisés dans 1l'industrie de
charcuterie en fonction de leur composition anatomotopographique
et de l'engraissement des porcs,

Pour évaluer objectivement la qualité de la viande porcine
maigre, demi-grasse et grasse, du lard dorsal et de cdte, de la
poitrine des porcs de catégorie d'engraissement viandée et
grasse, on a déterminé le rapport de la triptophane & 1'oxypro-
line, le nombre de protéines complétes et non complétes, la va=-
leur de pH, la teneur en eau, en graisse, en azote total et en
azote des extractifs, On a effectué une évaluation comparée de
la digestibilité de la viande porcine in vitro par pepsine et
tripsine en fonction de la teneur de cette viande en tissu
conjonctif et en graisse,

I1 est établi que la valeur nutritive dépend de la catégo=
rie d'engraissement des porcs, de la disposition anatomotopogra=
phique du lard et de la qualité de la viande, Le lard dorsal et
de cdte possédent plus de protéines non complétes que la viande
grasse, Pour la viande porcine de la catégorie viandée 1le rap-
port de la triptophane & l'oxyproline est de - 2,35 pour la
de - 0,84 de, celle de demi-grasse,

La teneur en azote des

viande de porc maigre,

- 0,30 pour la viande pocine grasse,
extractifs de la viande de porc maigre est de 0,30, ,de demi-
grasse - 0,22, pour la viande de porc grasse = 0,11,
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AHHOTALNSA

Hccuenosana NMUUEBEA NEHHOCTHE M XUMUYECKUM COCTAB CBUHUHE U
mNUKE, MUCNOAB3YEMHX B KOJNO4CHOM MPOM3BOZCTBE, B 38BUCUMOCTH OT
KX GH3TOMOTONOrPAQUYECKOr'0 DACIONOXEHMA M YNHTQHHOCTH CBUHER .

s 0GBEKTMBHOM OLEHKM KAYeCTBA CBMHMHN HOXWDHOR, NOAYRUPHOR
M XMDHOH, WNMKa GOKOBOrO M XpeGTOBOrO, I'DYAMHKM OT CBMHell MACHOMH
¥ EMDHOM K3TErOpMil yNUTEHHOCTM ONpENENANM OTHOWEHHE TpunTodaHa K
OKCHIPOJKHY, KONMYECTBO NONHOLEHHHX ¥ HEMNOJHOLEHHHX OEJKOB, BEIH-
uuHy pH, cozepxaEue Biard,X@pa, OCUErO 830Ta ¥ 830T8 SKCTPAKTUB-
HHX BewecTB. llpoBeZ6Ha CpPaBHUTENBHAR OLNEHKA TNEepeBapDUMOCTH CBUHHMHH
in vitro NEeNCHHOM M TPUICHHOM B 38BHCMMOCTHM OT COZEPEAHUA B
Hell coe MHUTEeNBHOR TKSHWM M XMpa,

YcTaHOBIGHO, YTO NUWEBAA LEHHOCTH 3aBUCUT OT KATErODHM yNu-
TAHHOCTH CBHHEHR, GHATOMOTONOrpPaQUYECKOr'0 PACMOJOXOHMA WIUKA U COpP-
ra Maca. limuk XpeOTOBHE M COKOBOH COZEpXAT GONBNE HENOMHOLEHHHX
GenKoB, UEM XMDHOE MACO. JlnA MAca CBUHEH MACHOW KATEIOpUM ymUTaH—-
HOCTH OTHOmEHWEe TPWNTOPaHE X OKCMNDOJMHY COCTABJIAET: ANA CBUHUHH
HexupHo# - 2,35, noxymupsoi - 0,84, xupHod - 0,30. Cozepxanue aso-
T8 BKCTPAKTUBHHX BENECTB B CBMHMHE HexupHOH - 0,30, nomyxuphoit -
0,22, xupHOt - 0,II,
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» 10/ Goxnp-
Ajyk&dnﬂ K3yecTBa M NUILEBOH LEHHOCTH MfACa.
10Ib3YyEMOT0 B KOJIGAaCHOM

Mex1y TeM W3yueHMe cocTaBa CBHHOTO MACA
Or0 NMpPOM3BOJACTBA HeEC

JXOZMMO Ui COCTaBIEHUA pe-
JIOTHYEBKO 0OpaGOTKM, @ Tak-—
(X HODM CO3NIaHCHMPOBAHHOI'O NMUTAHMA

HENnTyp, BHOODPA YCHOBMA ¥ DEXUMOB TEXHO.
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TBO GENKOBNX BEWECTB B pa3avuHx coprax MAC

IPYAMHKE ONpeJeNANyd NyTeM BHUMTAHUA 830Ta BKCTPAKTHBHHX pouel?’

H3 oluero asora Ha 6,25, »
B GOKOBOM M XPEGTOBOM WNHKKE OGLee X04

YMHOXECHVEM KOJIWY

KOJIMYeC

M YMHOXEHMEM IIOJI Ol Pa3HUIN

KOJNIMYEeCTBO Genkos HA
t03@guuuesT 5,62.

CTBa OOWEero asoTa Ha g
R

llo |eHHHE OEJNKM — N0 Pa3HOCTH MEXAy OOCWAM KONM4ecTEHO
JH W METOZH ucclie L0BaHUA BHX BEWECTE # IONHOLEHHHMA OEJIKaMu.
“ s
KommuecTBO HEeMoNHOUEHHHX GenkoB (OeNKOB ko.jaresa) pace l
MACHOA M XMpHOl KaTero- ; 7
JU YMHOXEHUEM KOJNMYECTEA OKo deJLA.a Ha KOS('MIIHUEHT b 07.
¢ el
AQUeCTBEIIHHY CIKOBHA IIOKA3aTEeJb BHDIXaNW OTH 10leH ueM no! :
WMWK W pa JK ero
K HEeNONHOLEHHHM, ]
peoTOoBHA WnUMK(Ha MPOTAXEHUN
,
. &
BOCTOBHX [O3BOHKOB) OTZAENANM
e ) i PesyibTaTH MCCIE A0BAHHUA !
ZyviHeAmed MHOIN CNMHH; Ipy-— .
~ ) L
MfACa. DOKOBOA WIMK CHHMa-— XMMHYECKMA COCTAB CBMHOIO MACA DE3HHX COPTOB U WNMKE pd}uv
TBUM C JeiiCTEyDOme# TexXsono- 8HaTOMOTONOTPaQUYECKOr0 PECIONOKEHUA Yy CBUHEU MACHOU ¥ X
copra: KMPHYO, TIONYXUDPHYO ¥ XupHyw. Cyxo- eropuil yNUTEHHOCTU NpeACTaBJ]EeH B Talbln. I-4. o
JANER yAanAnM. Kaxiuif cOPT MACS U3MENBYENM HE BOJY~ llonyueHHHe ngHHHE CBUAETENBCTBYOT O X8paKTep:hX 3taueHH?
nemer 5 . o ot : {
peumeTky 3 mu u 14 00pasiu A XUMAYECKUX aHa- clie [yeMHx MokasaTenef.
p ¢!
Colepxaiue OGLEr0 83073 B PAsHHX COpTAax MAca Owno B MPE/
HEXUDHOR, NOIYXUpHOH, XUp- y73-1,18%. OzHako cozepxaHue oOUero a3oTa He OTpaxaer ucTh R
- : = n px
BUHEY MACHOA M XUp- NATATEBHOR LEHHOCTH MAca8, T8K KaK B NOHATHE "oOuwmi a3or I70
L ocTE
# BHTAX- M a30T SKCTDAKTUBHHX BEWECTB, HE 0G/aAGOLMX MUWUeBOU LeHHOCT o I
HCYyWMBaHMEM HaBeCc=— MM YCTaHOBJIEHO, YTO COZE e 3a30Ta8 IKCTPAKTUBHHX BewecTr
N
- BJKCTpaxuuei HuHe HexupHo#-0,30, nomyxupHoi-0,22 u xuproi-0,I3%, uTO LOT
Ksenbzaino B co- er I0% or oGumero asora. "
:

HBesi; COJEepxaHue aso-

in vitro (epuenTau
SMHOM ¥ TPUNCHUHOM - METO/ oM [loKpoB-

la /4/.

bHO MEeHBWE - JJIf NMONYXMPHOHR CBU-
CBUHMHE-3,79,

KUPHO

OKCUNPONUHY AJNA CBUH

il HeXMpHO# - 2,35,

BeauuuHa pH CBMHMHH HERVPHOR HECKOJBKO BUXE, YEM sy pHOA

20,86-21,1I3 mns CEMHEU MSCHOM !
Haunensuee ATEJBHOM TKAaHu, |JHﬂM
o

KaHUeM MOJHOUeHHHX OeJiKoB, o0ycna u%ﬂbd”o

cyMHMHB

CU”cp-th oexn

0oJiee BHCO

BHCOKMM OENKOBHW KBYECTBEHHHR N

434TeNb i HeXUMPHOU

8
Taganh
g
XMMUYECKHA COCTAaB CBUHMHMH PABJINYHEX COPTOB, HDHyUELHOA
CBUHEHN mwpnoa KaTeropuy ynuTaHHOCTH

-~ 0,40 oT cBUHE}l MACHOU YNUTE8HHOCTH. “

OT0 NMOK33aTeNd W MHIEKCa TPUNTO- i Ex: CopTr CBUHHHM vwf

PU30BATH Pa3NUYHHE COpTAa MAca, Me- !loxaaay ¥3M, HEXUPHAR TONYyXUpHAERA ’Mip

. it 5 it‘g X

Ta6aunga I ST 265"

COCTaB C 3JMYHHX COPTOB, MOXYYEH 0T cBuHEi pH 5,94%0,043  6,13%0,017 028 ot
o i Baara % 64,850,956 50,60%I,184 3117
b5 6} Xup % I6,5431,875 34,624,539 59010
Asor oG % 2,55%0,046 2,090,082 L, I8

OPT CBHUHUHH

fnocne OcaxzeHus CGEIKOB 5,92 n 6,18,C00TBETCTBEHHO, -
HueM 1o Keeubzanmo; ne Oenxa co {UTEJbHOA TKaHM B NpOUEHTax K u@mﬂ;‘v
Wierbicld E. HaUUTEJIBHO 33aBUCUT OT YNUTAHHOCTM CHPBA U coo? 5

1y  Graham GE. /6/ u B CBUHMHE HeXUDHO# 5,75-5,98, nomyxuphott I2,57-II,38, xupios ‘iu

’ ;" %
W XUDHOH KaTETopuid, CooTwl"l §

Ex. A30T 3KCTpPAKTMBHHX
u3M. HeXUDHaH NOJIyXUpHa A EUpHaA BEWECTE % 0,30%0,006 0,22%0,008

xt S xt § 7t O Benok oGuut % I4,06%0,281 1II,60%0,5I0

L : : o Benox 01
pH 5,92%0,063 6,10%0,092  6,18%0,071 HOl TK % 0,84%0,0I6 I,32%0,129 1,3
Baara 68,29%1,341 53,661,821 33,73%2,9I3 Bexo 1
Xup % 13,25%1,943 29,56%2,455 56,193,202 HOM TKal e b

i : ’ Genk; % 98 11,38 6§

30T OGmMH 2.73%0 118 + 43t QLY 2 , 1
i_ e 5 2,75°0,11 2,28%0,053 e e Benxm nonsouesHue % 13,22 10,28 4
HED A 0. 300 C N 2320 0I5 h ! ) BenkoBHif KauecTBEH- j
H % 0,300,006 0,23%0,0I5 0,I4%0,003 . o =
#t noxasar D5 27
Ee M 15,15%0,755 12,89%0,391 8,I5%I,003 e R : Ji 0,0
- Tpunrofan MI' H8 T T 59 ¢
B = 1» atc T ote ¢ .
T % 0,87%0,071 1I,62%0,042  I,70%0,036 peond e 967049 i
e Oxcunponus Mr Ha ! 0,5
B asora  40,9%I,23  80,8%9,72 14
g 7 5,75 12,57 ,8 OTHOWEHWE TPUNTO- 0r"
e . Hibe faHa K OKCHIDOJMHY 2,51 I,0I
14,28 11,27 6,45
PW
16,41 6,96 3,79 1
5 9,2%2,60  73,9%I,39 62,9%7,55
3 40,434 78 88,113,78 155,112,12

2,35 0,84 0,40
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0 b gy Tadnuna 3 4
8B WNMWKA pPa3NAMYHOrO 8HaTOMOTONOTrpag'MYecKoro pacno-
M
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HOW KaTeropMA VIUTSHHOCT = R S
AAICHO# KaTEeropud yNUTEHHOCTH % 0,60 S 90 5,22
N N (£ =6)
H0Kgs . I n = I.69 8.T5
(@35, nuK I,II 1,6 1
ey Bz, ’ ’ ’
U3M i GOk j DYy NEBROYD L e S e 5
4 ° xpESTubbﬂ ooiubyﬁ TpyAMHKA asora  330,6%64,75 290,1%55,85 8I,4%12,53
; xS xS xt S
o i + e & & =
1 % 9,07%2,0I18 II,37%2,544 33,4513 825
88 2 8 3 9 56,85 ; 0esika COEAMHMTENBHON THAHU
3301 89,11%2,434 85,882,859 56,85%4,691 i e ‘n : [waﬂ .‘,‘.1.“-'
Wil Geyq ” 0,28%0,042 0,39%0,057 I,22%0,114 . OzHaxo oTa pasHuna CTATH-
K y zatn > o oL S
C08 % I,59%0,216 2,22%0,321 7,63%0,535
i " ”hMTEHLHUH (€ coZepxaHue oOuero OeinKa y CBMHEH MACHOMW
g 0,79%0,11?7 0,97%0,100 1,080,105 ) Bhlle, MO CPABHEHMWI C XUPHOK, HO ZOCTOBEp-
ﬂqeﬂL“OH uana (P < 0,I).
o Y Oeaky % 49,69 43,70 14,16 i DY AMHKE 3 r
“"“Oueqyu £ A, 2 ’ )paHa B IpyAuMHKe y CBUHEN MsACHOUM YNUTAHHOCTU -
OByt g % 0,80 .25 6,55 ; AL ‘o ztg ot :
el Kayepmue ’ a HOM YIIUT {0CTU = ©D,0=7,40 MI' Ha T
Samg g YECTBEHy kit ’ 3 i
v JM@D"J{‘ I,0I I1.29 6.06 npoandy-0,63 u 0,80, coorseTcT-
¥aj 1,29 6, )
0 e om;nnponnnu MI' H3 T KaTeropuu YINUTEHHOCTH.
asoTa 35u'2355,36 555,9137,05 11?'3115‘54 pasHULUH B OZHOMMEHHHX COpTax
4 pa3NYHod YyMUTEHHOCTH, MOYTH
fw,m no UM NMOKa3aTeNAM, 38 WCKIWNYEHNEM COJepPKaHUA HEeNnOJNHO=-
I Ll 0 a 1 a
ey Tacnuna 4 HOrO OENK&8 B CBUHHMHE NI

% Cocrap
T8 unuka Pa3JIMYHOI'0 aHaTOMOTOMOIrpagu

acno- S Tt (P< 0.05)
T0x¥e} > OOKOBOM WMHKKE (F 0,05).
CHUA 01 cBuHE if EMDHO{ KaTeropuu y

OMOJIOTHYECKOHA HOCTW MfAC@ CYyWECTBEHHOE 3Ha-

dPUBACMOCTU €I'0 ()EPMEHTaMM KEJIYAOYHO-KU-

Wit
H%Q. XpeoToBHi I 38H0 W3MEHEHWEe CKOPOCTH I'MApOJU38 CEJNKOB CBUHO-
.
7S COPTOB OT CBMHEd MACHOJ ynuraHHocTH. Hapacranue
5 z - I )B I 1138 OEJNKOB CB T'0 MfCa NPOUCXOAUT MNOCTENEHHO B Te-
1«,“‘ < 5 4 5 : .
4 YeHWe BCero nepuoja I'MAPOJN3a KaK [ENCHULOM, TAK M TPDUICHBOM. U yBEe=

B MACe O€/Ka COe/MHUTEJBHOX TKEHM U Xupa npouc-

JMYEHHEM COZE]

XOZUT YyMEHblEeHWEe CKOPOCTM TI'UiApoausa OeJKOB. T'di‘(, €CJIM cyMMapHas

4307p 5
00Uy i CKOPOCTH IMZPONU38 OEIKOB REXMDHOW CBMHUHH MH NMpUHMMaeT 3a I00%,
“08 2U iy ” TO CKOPOCTH I'MZPONM38 TOJYXMDHOA ¥ XMPHOH CBUHMHN COCTEBIAET, COOT-
RATe I BH ot - 5
X bHoit BETCTBEHHO, B CDEIHEM u 46,2%,
» Coeny, /
K Datixlwl,e, BHO}
ENy ¢ - iz Mifen
y V6 % 47,37 37,08 10,93
Ha OCHOBaHMM NpPOBE/GHHWX WCCIEZOBAHMA NaHA CPAEHUTENBHAA Xa=
3 THKE MUl HOT'O Mfica M WNUKE MO COZEPXaHUD

jJaru, xmpa, Oe.Ks, OOUEr'0 a30Ta
» OBJIKOBOMY KBUECTBEHHOMY NOXa3aTemo,
C 0B Mfica in vitro jepuenTa—~
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