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PACKAGING FRESH AND CURED MEAT
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N*N.KRYLOVA, R.M.SALAVAIOULINA, V.A.ALEXAKHINA 
S U M M A R Y

t>aokfat f°0li Yalue 304 chemical composition of pork meat and

tll!! Utt 
To

t°p0_ —  oouoagc auction, as rexatea to tne enatomo-
, 1 ,PûlCal location in pig carcasses and to the fat oontent of 

er> were investigated.
fatty Do°t3e0t:lVel, eTaluat8 the quality of lean, semi-fatty and, — « - . uaa& nuaAAfcj ux xetuiy BBflu—laty ana
and fattr 311(1 0f lateral and baok fat and belly of pigs of meaty 

Sradee of flaish, the authors determined tryptophane- 
^ valuer°llne ratio» the level* of perfeot and imperfect proteins, 
Uve tlle 00nlents of water, fat, total nitrogen and extrao-
lftted t o ° " *  P°rlC pepsln and trypsin digestion in vitro, as re­
adied ®0nneotlve tissue and fat contents, was comparatively 

The 6 31111110 aoid opposition of lean pprk was determined. 
fat ahato^00^ Value Was found to depend on pigs*finish grade, on 
^aok fat m°"'top06rapilioal location and on meat grade. Lateral and 
^at. * * " * « " *  m°re lmperfoot Proteins as compared to fatty 
iiollhe r meat °f plg® of the meaty grade tryptophane-hydroxy- 
5°ik .. Qratio Is as follows: for lean pork - 2.35, for semi-fatty 

Pork^* f°r pork " °*3°» The extractive nitrogen in
0.11. Wafl 0,-J0» in semi-fatty pork - 0.22 and in fatty pork -

B I S Q M S

Cto a étudié la valeur nutritive et la composition chimique 
de la viande du porc et du lard utilisés dans l ’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 côte, de la 
poitrine des porcs de catégorie d ’engraissement viandée et 
grasse, on a déterminé le rapport de la triptophane à l ’oxypro- 
line, le nombre de protéines complètes et non complètes, 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.

Il 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 côte possèdent plus de protéines non complètes que la viande 
grasse. Pour la viande porcine de la catégorie viandée le rap­
port de la triptophane à l ’oxyproline est de - 2,35 pour la 
viande de porc maigre, de - 0,84 de.celle de demi-grasse,
- 0,30 pour la viande pocine grasse. La teneur en azote des 

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

^  XX
^ ioksURO?XISCHE k o n g r e s s d er f l k i s c h f o r s c h u n g s i n s t i t u t k

CHEMrF0RSCHUNGSINSTITUT DER FISCHWIRTSCHAFT DER UdSSR
£i?TZÜSAKMENSETZUNa UND Nä hr we r t v on s c h w e i n e-r-UUSCH UND SPECK FÜR WURST PRODUKT ION 
N«N.KRYL0WA, R.M.SALAWATULINA, W .A*ALEXACHINA 

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

XX EBPOnE^CKHil KOHTPECC PABOTHKKCB H M  MHCHOh nPOMblüUiEHHOCTW
BCEC0K)3HbiJii HAyW-MCCJIEJIOBATEJlBCK&l M O T H T H  

IhHCHQid nPOMblliiJIEHHOCTH CGCP
XMMi/lHECKM COCTAB M IlMlliEBAH UEHHOCTb^CBWHMHbl JA ÜIIMA M fl KOJIEAC- 

H.H.KPblJIOBA, P.M.CAJIABATOTHA, B.A.AJIEKCAXMHA

^ und die chemische Zusammensetzung von Sohwelne-
^*8$ Speolc fiür Warstproduktion wurden in Abhängigkeit von

a 0iniack“topographischen Lage und dem Mästungsgrad der
untersucht.

W  Una ol)Jektivon qualitativen Bewertung des mageren, halbfet-
feH e n Schweinefleisches, des Rücken- und Seitenspecks so-

^ • w £ * * ^ bl“ ohC8 V°n FIelscl1“ 1111(1 Fettschweinen wurden das
fr. Q21''0xyprolin-Verhältnis, die Menge an voll- und minderwer- 
®lwr•-

8U (̂ ö t o f der Powert, der Gehalt an Wasser, Fett, Gesamt-
11110 Stlckstoff von Extraktivstoffen bestimmt. Die Ver- 

Vlti0 ^  1 des Schweinefleisches mit Pepsin und Trypsin wurde in
^^Sngigkeit von dessen Gehalt an Bindegewebe und Fett

^ hend Bewertet.
^  suv Wurd® festgestellt, daB der Nährwert von dem Mästungsgrad
r Plei ’ aer ^atomisoh-topographischen Lage des Specks sowie 

i8chc>UiVoli"‘CO:rt® abhängt. Im Rücken- und Seitenspeck ist der Gehalt 
* Pie;j WerBigen Eiweißen höher, als im fetten Schweinefleisch.■C J_e j  o  ** U A n O X U C U  X iU I iC X , tUL O XUl i c  L V.ÜXX tSUXAnC XIX C X X C l O U I I .

° ScBweinen beträgt das Tryptophan-Oxyprolin-Verhältnis
Î. J) ’ t- --------  —  *>»»*»•' «»—
51 6r Gellalt an Stiokstoff in Extraktivstoffen beträgt 0,30

riaeeres> 0,84 für halbfettes und 0,30 für fettes Schweine-
li*i * De j* q -'

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

A H H O T A U H H

üccjieaoB8Ha riHneBas ueHHooiB » xxuimecKHJt QoctaB c b m h m h h « 
MIHKa, H0n0a£3yeilb[X B KOAÖaOHOM np0H3B0a0TBe, B 38BHORMOOTH ot 
hx aHaTonoTonorpa$HqeoKoro pacnojioxeHHH h ynHiaHHooiH cBHHea.

i r a  oöseKTHBHoa oqeHKH KaqecTüa cbhhhhh HerapHo«, noxyxHpHOä 
H HHpHOa, mnHKa ÖOKOBOrO H xpeÖTOBOrO, rpyaHHKH OT OBHHea llHCHOa 
h rapHoa KaTeropMa ynHiaHHocTH onpeae;wjui oTHomeHHe TpMnTo$aH8 k

OKCHDpOJlHäy, KOJIHM6CTB0 nOJIHOpeHHhlX H HenOKHOUeHHMX ÖehKOB, BeAH- 
qHHy pH, ooxepiaHHe BjiarH.Mpa, oömero a30Ta h a30Ta aKCTpaieriJB- 
Hiix semeciB. IlpoBeflBH8 cpaBHHTaaBHaH oueHKa nepeBapauocTH c bh hh h h 
ln Vitro nenCHHOM H TpHnCHHOM B 3aBHCHU0CTH OT 0O^CpxaHHfi B 
Hea COeXHHHTeXBHoa TK8HH H ZHpa.

yCTaHOBaeHO, VTO HHIneBafl UeHHOCTL 38BHCHT OT KaieropHH ynH- 
T8HH00TH OBHHea, aHaTouoTonorpa$HqeoKoro paonoaoieHHH mnHKa h cop­
ia MHca • DinHK xpeöTOBua h ÖOKOBoa coaepiai öoaime HanoaHopeHHux 
öeaKOB, neu xHpHoe m h o o . J\im m h c s OBHHea MacHoä KaieropHH ynHTaH- 
HOOTH OTHomeHHe TpHIIT0$aH8 K OKCHnpOJIHHy OOOTaBXHei: ¡um CBHHHHH 
HempHoa - 2,35, noxyrapHoa - 0,8h, inpHoa - 0,30. CoaepiaHHe a30- 
Ta SKCipaKTHBHHX BemeOTB B CBHHMHe HexMpHOR - 0,30, noxyiapHoa -
0 ,22 , rapHoa -  0 ,1 1 ,
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B OTenecTBehHofl a 3apydexHoa JimepaType /I-3, 7, 9, 10/ doni- 
iiioe BHHuaHMe yflenHeTCH H3yneHHB KanecTBa a nameBoii peHHOCTa UHoa. 
CBeseHHH xe o nameBoa peHHoeTH unca, aenojiBayeuoro B KoadacHou 
npoK3BoaoiBe, orpaHaneHu. Mexay Ten asyneHae oooiaBa cBHHoro unca 
a maKa M R  KondacHoro npoa3BoscTBa Heodxoflauo M R  cocTaBJieHHH pe- 
penTyp, Budopa ycnoBHil a pexaiiOB TexHoaoraqeaKoa odpadOTKH, a Taa- 
xe oociaBaetiaa HaynHO odocHOBaHHUx Hopii cdaaaHcapoBaHHoro naiaHHH 
aaa paaaaaHHX rpynn HaoeaeHaa.

MaTepaaau a ueToau aooaeaoBaHaa
MccaeaoBaHBH nposoaaaa Ha uace cBaHea mhchoh a xapuoa Kaiero- 

paa ynHT3HH0C TH.
[Iepea oOsaaKoa oo c bh hu x nojiyiym cHauajia amaK a pa3aeaaaa ero 

Ha xpedTOBua, Co ko boH a rpypaHKy . XpedTOBua iiiriaK(Ha npoTHxeHaa 
ot aTaaHTa no3BOHo>iHoro oToafia so x b o c t o b h x iio3b o h k o b) oTsesHsa 
6e3 npapeaea a npocaoen unca no jihhhh aaa.iHeamea Mbiniqu cnaHu; rpy- 
aaHKy -  o npocnoBKaMH a npape3BB ao 25% unca. EoKOBoa uhihk CHHiia- 
aa c OKOpoKOB. MumenHyx) TKaHB b cooTBeTCTBaa c aaBcTEyiomea Texsono- 
raea pasaeanaa Ha Tpa copra: HexapHyu, noayxapHye a xapHyio. Cyxo- 
xaaaa pyaea a roaniiiea yaaanaa. KaxsuH copi UHCa H3ueamaaa Ha bo/im- 
ae c OTBepcTaea pemeraa 3 mu a oidapasa odpa3pu aan x m m h h8c h m x aHa- 
aa30B.

Saa oiteHaa aaneoTBa Maoa b OBaHHHe HexapHoa, nosyxapHoa, xap- 
hoB, umaae dOKOBOM, xpedioBou a rpysaHre ot oBanea mhchoX a xap- 
hoB aaTeropaa ynaiaHHocia onpeaeaaaa: BeaanaHy pH - b boahoH buthx- 
ae Ha noTeHpaoueTpe JHly-IO; cosepxaHae Bsara - BucyuiaBaHaeM HaBec- 
aa npa I05°C so nooiosHHoa uaccu; cosepxaHae xapa - sacTpaapaea 
b annapaie CoaoaeTa; cosepxaHae odmero a30Ta - no KBesssasio b oo- 
HeTaHHa o «30TepManeoaoa oiroHaoa b aaaaax KoHBea; cosepxaHae a30- 
ia aacTpahthbhmx BemecTB-B bosho» BUTHxae nooae ocaxseHHH deaaoB 
TpaxaopyaoycHoa aaoaoioa.o nocsesyrawii onpeseseHaeM no KBejiLsasD; 
cosepxaHae Tpamo$aHa a oaoanpoaaHa - no MeTosy wierbioki E.
/5/ o npoBeaeHaeM HBeTHoa peaanaa no Meiosy Graham cE. /6/ a

heumax /8/; nepeBapauaeMocTL in vitro (pe pueHTaua
xeayaOHHO-aauienHoro TpaaTa nenoaHOM a TpanoaHOM - MeTO/ioM IIoapoB- 
oaoro a EpiaHOBa b Moaa$aaanaa BHHHMIla /4/.

flan aHaaaaa npoflu roioBaaa oaeayBwau odpa30u: aan deaaa 
HaBecay MHca -  150 ur, Bapaaa b npodapaax, aanpuTux nonaa!1*'̂ , 
Boa naaHaoa, npa Teunepaiype 75°C b TeneHae 30 MaH., a 3aTe» • 
necTBeHHO nepeHOcasa b npadop. (

Odmee aoxaneoTBO deaaOBhoc BeneoTB b paananHbix copTax a»ca
Bemecf'rpyaaHae onpeaenHaa nyTeu BHHMTaHaa a30Ta SKCTpaKTaBHUx 

H3 odinero a30Ta a yMHoxeHaeii noayneHHoa pa3Hauu Ha 6,25. .
B dOKOBOu a xpedTOBoa iiinaKe odnee KonaneoTBO deaxoB H3X0P1 

yuHOxeHaeu itoaaneoTEa odnero a30Ta Ha ltosî anaeHT 5,62. ^

nojiHopaHHue denKa - no pa3H0CTa itexAy odiuau KonaneoTB01* 
bhx BeiuecTB a HenonHoiieHHUMa dennaua.

KonaneciBO HenojiHoueHHux denKOB (deaKOB Koaaarena) paod 
jih yuHoxeHaeu KoaaneoTBa OKoanpoaaHa Ha KOsipi'HUHeHT 8,07. ^

KanecTBeiiHua denKOBua nona3aTejiB Bupanana OTHomeHaeu no*8 
hmx denKOB k HenoaHoueHHuu.

PeaynBTaThi acoaeAOBaHHH

XaMHnecKHa cooTaB cbhhopo uaoa pa3Hux copTOB a iiinaKa wgaro aHaTOMOTonorpaiianecKoro paonoaoxeHaH y CBaHea mhchoh a »*■
KaTeropaH ynaTaHHOCTa npeaoiaBjiBH b TadJi. 1-4.

nonyneHHue aanmie OBHaeTenBOTByioT o xaparaepiibix 3Ha 
oneayeMux noKa3aTeaei.

CoaepxaHae odnero 83oia b pa3Hnx oopTax irnoa duno b 
2,73-1,18%. OaHaKO ooaepxaHae odmero a30Ta He oTpaxaeT aoTaB11
naTaieaBHoa nennocTa aaca, TaK Kan b noHHTae "odnai a30T
a a30T 3K0TpaKTMBHHX BemeCTB, He odaaaaBiaix naneBoa ueHHOOIt®'̂ 
ua ycTaHOBaeHO, hto coaepxaHae 330Ta sKCTpaKTHBhux Benecu 5 ̂  
HaHe HexapHoH-0,30, nonyxapHO0-O,22 a xapHoH-0,13%, hto 0 0 ^ a 

eT 10% ot odmero a30Ta.
BeaanaHa pH oBanaHH HexapHoa HeoKoaLKo aaxe, neii xapHd*1 

5,92 a 6,I8,cooTBeTCTBeHHo. ,
CoaepxaHae deana ooeaaHMTeaBHoa TKaHa b npopeHTax K $ 

Penny aauii. He3HanaTeaBH0 3aBaoaT ot ynaTaHuocia ouptH a 
b OBaHHHe nexapHoa 5,75-5,98, nonyxapHoa 12,57-11,38, aapuoli 
20,86-21,13 aan CBaHea mhchoH a xapnoa Kaieropaa, oooTBeTC'lSlc 

HaaueHtmee ooaepKaHae dejina ooeaHHaTeaBHoa TKaHH, nap*®1 
donee bhcokhm ooaepxaHaeu nonHonenaux denKOB, odyonaBnaia-»0 
BuooKaa denxoBKa KaneoTBetiHua noKa3aTejiL mr  HexapHoa

p U 8' 

0‘8-

Hoa ynaTaHHocTa - 16,41; 3HanaTeju>H0 ueHBiite - M R  noxyxapHoa obh- 
hhhh - 6,96 a oauHa HM3Kaa - win xapHoa CBaHMHH-3,79.

OiHoneHae ipanTô aHa k OKoanponaHy m r  cbhhhhu HexapHoa - 2,35, 
nonyxapHoa - 0,84 a xapHoa - 0,40 ot cBaneH mhohoh ynaiaHHocia.

BenanaHU denitoBoro KaneoTBeHHoro noKa3aTena a MHAeKca ipamo- 
iJiaH/oKoanponaK no3BOMBT xapgKTepa30Baib pa3nanHue copTa Mnoa, ne- 
pepadaTMBaeMoro b KondacHou npoaaBOflOTBe.

T a d n a p a  I
XauHiecKHM oooiaB OBanaHH pa3aaiHux oopioB, nonyneHHoa ot OBHHea 

MHCHoa aaTeropaa ynaiaHHOOTH
(*■ °

Il0Ka3aTenH Ba.asu.
CopT GBHHaHH

HexapHan nonyxapHaH xapHaa
xi S x ± £ x± 2

pH 5,92*0,063 6,10*0,092 6,18*0,071
Baara % 68,29*1,341 53,66*1,821 33,73*2,913
lap % 13,25*1,943 29,56*2,455 56,19*3,202
A30T odmaa % 2,73*0,118 2,28*0,059 1,43*0,163
¿30T SKCTpaKTHB- HHX BeteOTB % 0,30*0,006 0,23*0,015 0,14*0,003
Ee/ioK odmaa % 15,15*0,755 12,89*0,391 8,15*1,003
Eenon ooeaaHH- TeXBHOa TKaHH % 0,87*0,071 1,62*0,042 1,70*0,036
BenoK ooeaHHa- TenBHOa TKaHH 
k odmeuy denKy % 5,75 12,57 20,86
Ben Ha nosHoneH- Hue % 14,28 11,27 6,45
BejiKOBuH Kaieoi- BeHHua nOKa3a- 
TenB 16,41 6,96 3,79
TpHnTo4.aH nr Ha r330T8 96,2*2,60 73,9*1,39 62,9*7,55
Okchiipojihh nr Ha r 330?a 40,4*4,78 88,1*3,78 155,1*12,12
OrHoaeHMC TpMn- 
TOQiafla K OKCH- npojiHHy 2,35 0,84 0,40

T a 6 A “ u 1
XHMMHeCKHa OOCTaB CBHHHHU paananHux ooptob, nonyneh:¡¡oi

CBaHea xapHoa K aieropaa ynaTaHHocTa
¿5-

CopT OBMHHHU
noKaaaienB M3M. HeampHan

x±5
nojiympHafl ]

pH 5,94*0,043 6,13*0,017 6»
Baara % 64,85*0,956 50,60*1,184 31
lap % 16,54*1,875 34,62*1,539 59
A30t ofimaH % 2,55*0,046 2,09*0,082 X.
A30T 3KCTP3KT HBHhlX BemecTB % 0,30*0,006 0,22*0,008 0,
EeaoK odmaH % 14,06*0,281 11,60*0,510 6,
Bê on coê HhMTê L- HOli TKaHH % 0,84*0,016 1,32*0,129 X.
EenoK ooeaaHaTeaB- HOil TK3HH, K Odineily deaKy % 5,98 11,38
Eeana noaHopeHHue % 13,22 10,28
EenKOBH» KaneciBeH- 
huH noKa3aieaB 15,73 7,78
TpanToiaH ur na a30ia r 102,8*5,03 81,2*6,67 59,
OKcanpoMH nr Ha 330T8 r 40,9*1,23 80,8*9,72 I4(
OTHomeHae Tpanio- $8Ha K OKcanpojiHHy 2,51 1,01

W
t

6tJ,‘

k

1 ,



169

PACKAGING FRESH AND CURED MEAT

i««
“"‘ecKtiii T a <5 ji a n  a 3

0OOT8B umHKa pa3JianH oro  aH aTO iioTonorpa^H H ecK oro p a c n o -  
^°i g h h h  o t  CEHHejA m a c h o » KaTeropaa y n m a H H O C T H

___________________________________ (  / i  *  6 )

H31i„ XpeÖTOBtiif

x * £
ÖOKOBO»

US
rpyaHHKa

X*5

93 01

i  r a *«««

°0eÄHHMTeji:bHO»

9,07*2,018
89,11*2,434
0,28*0,042
1,59*0,216

11,37*2,544
85,88*2,859
0,39*0,057
2,22*0,321

33,45*3,825
56,85*4,691
1,22*0,114
7,63*0,535

-JJlOif _
M i m e  aiHoa

% 0,79*0,117 0,97*0,100 1,08*0,105

^  “« « A K y  %
Eejtjj. ^otteHHue «

*0lla3aiea?a 'lecTBeHHtiaiJIfc
iHae

49,69
0,80

1,01

43,70
1,25

1,29
°KcHnpojiHHa Mr »a r

aaoTa 350,2*35,36 333,9*37,08

14,16
6,55

6,06

117,2*18,54

i«i
13 Kaä T a Ö ji a  n  a 4

°Ka3

oociaa uinaKa pa3jianHoro aHaTOMOTonorpaiiauecKoro paono- 
K6HHH OT GEMHeii SHpHO» M T e ro p a a  ynaT3HH0CTa

__ i n  = 6)

lfiTejia
111 n a k

E«.
MOM. XpeÖTOEHä

x±5
COKOBO»

I t s

rpysHHKa
X ± S

S  00e®H«TeEEHoa
s *

% 5,14^0,251 7,96^1,106 27,75^3,783
% 93,17*0,675 90,85*1,338 64,52*4,773
% 0,32*0,052 0,20*0,007 1,06*0,176
% 1,14*0,039 1,78*0,294 5,86*1,073

% 0,54*0,102 0,66*0,065 0,64*0,122

% 47,37 37,08 10,93

I 2 3 4 5

EejiKB noJiHoneHHue % 0,60 1,12 5,22
Bê KOBuii KaMecTBeHHHil 
noKa33Te^L 1,11 1,69 8,15
CoflepxaHne OKcwnpojiHHa nr Ha r , _  , „  n r. _ __

F 330T8 330,6^64,75 290,1*55,85 81,4*12,53

XpeöTOBua lanaK GOAepaai MeHBiue Öejuca coesaHaiejiBHO» TKaHa, 
oömero öejiKa, BJiara, aeu Sokobob mnaK. OaHano 3Ta pa3iiaaa CTaTB-
CTaaecKH He aocioBepHa.

B xpefiTOBOM lunaxe coaepitaHae oOnero öenita y OBanea mhchob 
ynaTaHHOCTB HecKOJiBKO Buiie, no opaBHeHaio c »apHoa, ho aooTOBep- 
hogtb paajiHHHa oueHB Maua(P <  0,1).

CoaepstaHae ipanTo^aHa b rpyaaHKe y CBBHea iiacHoa ynaTaHHOGTa -  
73 , 7*8,30  Mr Ha r  a30Ta, aapHoa ynaiaHHOGia -  65 , 3*9,25  Mr Ha r  
a30ia. OTHomeHae TpanTO$aHa k OKCMnpoJiHHy-0,63  a 0 , 80 , cooTBeTCT- 
BeHHO, fljia rpyAHHKH mhchob a rapHoa Kaieropaa ynaiaHHocTa.

HaMa He oöHapyaeHO nocTOBepHoä pasHaiibi B oaHoaueHHHX copTax 
uaca a umHKa, noJiyneHHbix ot xhbothrx pa3JiH>iHoa ynaTannooTH, noma 
no Bceii xaManeoKBii noKa3aTejiHM, 3a acMiOHeHaeM ooaepjsaHHH Henojmo- 
ueHHoro OenKa b cBHHHHe .nonyxapHo» (P -c 0,02), mapHoa ( P < 0 , 0 1 ) ,  
Öokobom iinaKe ( P <  0,05).

t o  onpeaeaeHaa OaojioranecKoa peHHOOTa mhob oynecTBeHHoe 3na- 
neHae ai/eBT jaHHae o nepeBapaBaeuocTH ero $epMeHTaMa atejiyAOHHO-Ka- 
menHoro Tparcra.

Ha pao. I  n0Ka3aH0 H3iieHeHae oaopooTa ra,npojia3a oejiKOB obhho- 
ro MHoa pa3ai:4Hux oopioB ot oBaaea MHOHoa ynaTaHHooia. HapaoiaHae 
npoayKTOB raapojia3a OejiKOB oBaHoro mhob npoacxoaai nooieneuHO e to-  
neHae Boero nepaoaa raspojui3a KaK nencanoM, Tan a TpanoaBou. C yBe- 
jianeHaeM coaepxaHHH b mhob SejiKa ooeABHaienEHoa TKaHa a *apa npoao- 
xoamt yMeHBuieHae OKopocTa raapom 3a OejiKOB. Tax, eona oyiiMapHaa 
CKopooTB raaponasa SeiiKOB aentapHoa obbhmhh mh npaHauaeT 3a 100%, 
to CKopooTB raapona3a nonyrapHoa a xapHoa oBaHHHU oooTaBJiHei, ooot-  
BeTCTBeHHO, b opesHeu 85,2  a 46 , 2%.

Ha ooHOBaHaa npoBeseHiiux aoonesoBaHaa aaHa opaBHaTeaBHaa xa- 
paKTepaoTHKa nanesoa neHHOoia oBHHoro unoa a uinaKa no cosepaaHHD 
b hbx Tpanio$8Ha a OKcanpojiMHa, saara, aapa, ß ea K a, oönero a30ia 
a a30T8 sKCTpaKTHBHux BemeoTB, CeJiKOBOuy KaneoTBeHHoiiy noKa3aTemo, 
a TaK*e no CKopooTB raspona3a fiejiKOB aaoa in  vitro c[iepueHTa- 
iia sejiyflonHO-KHiuenHoro iparaa nenoaHOM a TpanoaHOM.

IloayieH HN e AaHHue OBaAeTe.iEOTByioT o tom , hto aooneA yeuue xaua- 
neoK ae n o K a 3 a re a a  3aB ac«T  ot o o p ia  MHoa, aH aT O M oionorpa$a4eoK oro  
pacnoJioseHBH nnaK a a K a ie ro p a a  ynaT aH H ooia  cbh h b h u fa  no  hmm mosho 
npoa3B oaaTB  oÖBeKTaBHyio oueHKy KaaeoTBa Maoa a u in a sa , M onoBi3yeuijx  
b KOJiöaoHOu npoa3BQflCT B e .__________________
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