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PACKAGING FRESH AND CURED MEAT

THE XXth EUR0PEAN MATING OF MEAT RESEARCH INSTITUTES 
^ - U N I O N  RESEARCH INSTITUTE OF MEAT INDUSTRY USSR 
THE FOOD VALUE OF MUTTON OF DIFFERENT AGE 

A.SOKOLOVA, M.I.TCHIRIKOVA, N.N.SHISHKINA
S U M M A R Y

0°®Parative study of the basic characteristics of meat food 
hi ̂ »dor°Wed by perfeot proteins, extractives and tryptophane 
tont  ̂ 81 there ia no significant difference between lamb and mut- 
hi Cô  8<* differences were revealed in labile oollagen level and 
U*>b ̂  8te&cy, Thus, the content of hydroheatlabile oollagen in 

*̂ 0:r>81 constitutes (aa % of the total collagen) 23.3%, it 
Ueti _*** 111 case of mature sheep* The difference (6.251) ia sta-

'tl«*Uy 
Of

sheep* 
significant at P^0.05.

^4

•qUfci ' 8 m°re tender consistency waa lamb: its shear value waa 
to 1 £«• p 2A*o7 kg/cm , as compared to 1*96 kg/cm for mature sheep.

■Laiih muacle proteine contain somewhat more arginine, aapartio 
““io acids.

‘««k, i°® ttle viewpoint of food value, the meat of 4-5-month-old 
Bheep ^ound to be superior as compared to that of 18-month—old

4aj»b

Pr,

R E S U M E

L'étude comparative des indices principaux caractérisant 
les qualités nutritives de la viande a montré qu'il n'y a p:*« de 
différence authentique d'après la teneur en protéine complète, 
en extractifs et en triptophane du muscle Long* dorai des ag­
neaux et des moutons. On a découvert les différences substan-, 
tielles de la teneur en collagène labile et de la consistance.

C'est ainsi le rapport de l'action du collagène labile à 
celle d* hydrothermique dans le muscle Long* dorai des.agneaux 
est de 23,3 at des moutons - 17,7% du collagène total. La dif­
férence de 6,2% est statistiquement certaine à P 0,05.

Le tissu musculaire des agneaux avait la consistance meil­
leure ( force de cisaillement - 1,67 kg/ cm2 par rapport à celle

pde 1,96 kg/ cm des animaux adultes).
Les protéines du tissu musculaire des agneaux possèdent 

plus de l'arginine, de l'acide aspartique et glutamique.
Il est établi que par sa valeur nutritive la viande des 

agneaux (Je 4 à 5 mois est meilleure que celle des moutons de 
1,5 mois.
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ALTERS
l .a .s o k o l o i a , m .j .t s c h i h i k o w a , n .n .s c h i s c h k i n a

XX EBPOnBäeratö KOHrPECC PAEOTHHKOB HHH MHCHOti HPOMHMEHHOCTB 
BCEC0ü3Hbiil HAWHO-MCOlEgOBATmCKilii UHCTBTÏT 

MHCHCfl HPOMUHEHHOCTK CCCP
nmHEBAH UEHHOCTB MHCA OBEB PA3H0TO B03PACTA 

Î.A.COKOJIOBA, M.B.<iHPHKOBA, H.H.ffilUKHHA

Z U S A M M E N F A S S U N G A U H O T A U B H

C paBH m ejisH oe xay'ieH K e ochobhhx n o K aaaT e jiex , xapaK Tepx3yi)inxx 
n iin e s u e  jo c to m h o tb s  m hos, n o x a s a n o , m o  n o  coaepiaH M D  noim ouBH H o- 
r o  ÖBJIK8, BKCTpaKTHBHHX B6W8CTB X TpxnT0$aHB B m . l o n g . d o r s l  
nrHHT X BapOGJIMX OBBIJ AOCTOBBpHOX P83HMUU H6T• Bi IHBJIBHU CymecTBBH- 
Hue paaAHMHH no oosB piaH iuo aaöHJiLHoro KOjmarBHa x kohoxotbhijxx. 
T a x , KOJIXIBCTBO jaöXABHOrO K rHapOTSpHHMBOKOMy B03nBXCTBHC KOJUia- 
rß n a  b AnxHHBäiDBi loinme on x n u  » rH m  coctbbjih bt  2 3 , 3 ,  a y  B 3 p o c m x  
xxBOTHHx 17 ,7%  k oÖBBiiy x onnarB H y . Pa3H xpa 6 ,2 %  c t 8t h c t h <j6 ckx a o -  
cTOBepna n px  P i  0,05.

EonBB HBXHyS KOHCXCTBHUKD » « 1 1  UUUBmaH TK8HB M 'H a ï (yCHJIXB 
0 p B 3 a - I ,6 7  KT/OM2 no CpaBHBHHB OO B3pOCJmil C KOI Oll -  1 , 9 6 ) .

B ÖBBKax UHÜienKOa TKaHB arHHT COflepiXTOH H60K0JIBK0 COJIiloe a p -  
rxH XBa, aonaparxHO BoA  x rm oiauxH OBo* k h cjiotn .

yCTaHOBJIBHO, MTO nO nXlUBBUM a0CT0XHCTB8M MHOO 4 - 5  11B0HMHHX 
n r n s i  n y u n e , n e x  y n o n y T o p o ro jo B a m x  o b b u .
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«Home HccJieaoBaiejiH xapaK Tepn3yoi K aieciB o m e a  «e iico ro  p o -  
r a i o r o  oKoia no coflepxaHHD amiieqHoit, coeaaHaTeaBHOfl h xapoBofl m a ­
nea, KonaqecTBy nojiHOueüHoro S e m a , T pam o^aH a, OKcanpoaaHa, a a n a -  
AOB, UHKpOSJle«eHTOE, BMTaMHHOB, HeHaoumeHHHX XMpHUX KMeaOT / I - 5 / .

OCpanaBT BHHuaHae pafioiti, CBH3aHHtie o H3yqeHaeM bhhhhhh: cocía­
se a s a ja  kopmob na BKyco-apouaTaqecKae cBoacTBa SapaHam, B03pac- 
ia ihbothhx , cnocofloB TenaoBoa ofipafioTKH, BenaqaHii KOHeqHoro pH - 
Ha KOHoacTeHHHB anca / 6 - 9 / .

B oipaH ax o pa3B am a OBneBoaciBou npeauymeoTBeHHo nepepafiaT ti- 
BaioT mohoshhk e r o a  poaaeH aa.

C oaaoa cTopoHU a r o  ofiycnoBneH o fioaee bücokmmm nam eBnua ao- 
CToaHGTtaua M aca hthht, o f lp y ro ü  -  3KOHoaaqeoKoa neaecoofipa3HOCTBio: 
CHExeHaeu TpyaOBHx 3 a T p a i ,  yaeHBm eHaea paexoaa aopuoB  a  O u c ip o a  
oO opaqaB aeuooT B o aeH eiH ux  c p e a o iB .

UeaBB Harnea pafion i flBaaaooB npoBeaeHae cpaBHHTemHoro a o o a e a o - 
BaHHH, xapaK T epa3ynaero naqecTBo unca KypaioqHHX OBen saaaiOaeBCKoa 
nopoaa b B 03pacie  1 ,5  aeT a a m a r  4 -5  aecnneB .

OdeKTH a a e io a u  acoaeaOBaHHH

MocaeaoBaHMH npoBoaaaa Ha aaaHHeamea atrame onanu, aonoaB3ya 
$H3HK0-xHiiHtiecKHe a opraHoaeniaqecKae aeToaa onpeaeaeHaH KaqecTBa 
a n c a .

O npeaeaaaa : oSmaa xaiiaqeoK aa coo iaB  (B aary , x ap , fienoit, 30a y ) -  
CTauaapiHHiaiieToaaiiH; T p an ia íaH  -  no BepfianKoiiy a JeT ep eaax y ; okch-  
npoaaH -  ueiosoM  HLnueHa a  JIoreHa; aaOaai.Hna KoaaareH -  no u e io a y  
X aaaa; aaaHOKacaoTHiia ooo iaB  -  ueToaou aOHOoOiieHHoa xpoaaT orpa$aa  
Ha aBToaaTHieoKOH aaaHOKacaoTHOH a H a a a 3 a io p e  KJIA-3 "X aTaqa"; s e jm - 
HHHy pH -  noieHuaoaeTpHqeoKa; HHieHcaBHocTB OKpaoKa -  no  BeaaqaHe 
onTanecKoa naoTHooTa b oipaxeHHOM oBeTe Ha peracT papyB aeu c n e m p o -  
ÍOTOMeipe G í-IO ; y o aaae  o p e3 a  -  Ha npaO ope IIM-3; BKyo, a p o u a i ,  

KOHoacTeHHHB -  opraHoaeniaqecKaM  a e io a o a  no 9-fiaaaLHoa mKane.

Ilo iepa  Beca yoiaH aB aaBaaa bo BpeuH BapKa ofipasnoB b napoBapog- 
Hoa Kauepe b TeqeHae naca  npa 77°C .

P e 3 y a iT a n i  aoo aeao B aH aa

XaMaqecKHá cociaB a . long doral y osen npaBeaeH
Tafia. I .

H3 Tafinanti BaaHO, h to pe3yabTaiu no xauanecKoay cocías! ̂  
h o B TKaHa B3pocaux osen a nrHHT fiaa3KH. CosepxaHae OKcanponi"13 
h th ht HeoKoaiKo Btiiie, qeu y B3pocntix OBen. OaHano npa MaTeM81 
o k oB oOpafionte aooTOBepHca pa3Hauu no SToay noKa3aienB He y°,al 
neHo.

T a 0 a  a n 8 '
XullHMSCKIflft OOCTaB flJIHHHeiíineü MbUIIUhl CI1HHM 
___________________________ ___________________________

Obiih 1 ,5  a e i  Hm aTa 4 -5  uec•__ /
H o i u n e u  --------- :----------------------- ___________

X V X ± S

B a a r a ,  % 77 ,40 0 ,7 9 1 ,0 77 ,8 9 0 ,7 9 1,0 

22,5 
3,6

lap, % 2 ,9 8 0 ,3 9 1 3 ,2 2 ,5 6 0 ,5 7
S o a a ,  % 1 ,0 0 0 ,0 1 1 ,2 1 ,0 0 0 ,0 3
Ofinaa aaOT, % 2 ,9 5 0 ,0 8 2 ,8 2 ,8 9 0 ,1 0 3,7

A30T 3KCTpaKTHBHHX B e -  
meoTB, % 0 ,3 0 0 ,0 2 6 ,7 0 ,2 8 0 ,0 2 8,0 

3,7Eeana, % 16 ,45 0 ,5 5 3 ,3 16 ,32 0 ,6 0
IIoHHoneHHbie O eaK a, 
%  k ofineMy 9 5 ,6 0 0 ,3 7 0 ,3 9 5 ,3 0 0 ,5 0 O,5
XafiaaBHHa K o aaa re H , 
% k ofineMy 17 ,7 0 1 ,8 7 1 0 ,0 2 3 ,3 0 1 ,7 8 7,é

4.0
8.1

IpanT o^iaH , mt/ t  fie aaa 15 ,33 0 ,7 9 5 ,2 15 ,88 0 ,7 8
O K canpoaaH , mt/ t  Benita 5 ,4 5 0 ,3 9 7 ,3 5 ,8 8 0 ,4 8
IpanT o^aH /oK oanpoaH H 2 ,8 1 0 ,2 6 9 ,2 2 ,7 0 0 ,2 9 10,1

Eonee bhookob coaepxaHae BHyTpaMtuiieqHoro «apa y 1,5-nei*11̂  
osea (3,0%) a y 4-5-MecnqHnx hthht (2,5%) cnocoficTBOBano 
BKyca anca.

CoaepxaHae b unuieqHO¡l tk8hh htohi JiaOaniHoro xonnareHa 
6,2% Somme, nea y B3pocJmx oboh. Pa3Haua CTaTHCTaqeoKH nocí83’ 
npa P <  0,001.

AlIHHOKHCJIOTHua OOOTBB OenKOB HhUíeqHOiJ TK8HH aoOneAyelllD1 ,0 
paoTHiix rpynn oBeu npeaoTaBneH b Tafia. 2.

B fieaicax iftuaeqHoa TKaHH nrHHT ofiHapyseHO HeoKoaBKO fioa tiae  a p -  
raHHHa, acnaparaH O BoA  a  raviaaaH O BOA  k h o a o t h.

T a f i a a n a  2
AiiaHOKHoaoTHHá oooTaB MHiiieqHoü TKaHH B apocaH x OBey a  

hthht b %  k fieaKy

----------- ------------------------------------------------------------------ --  ( n  m 7 \

AMHHOXHCnOTlí
B 3pocnue OBUU flTHHTa

X ± J V X t s V

JIM3HK 1 0 ,1 8 1 ,1 6 11 ,3 5 1 0 ,2 9 0 ,6 2 6 ,0 6
racTMSHH 3 ,2 9 0 ,3 1 9 ,4 8 3 ,2 8 0 ,3 8 11 ,43
ApTHHHH 5 ,5 3 0 ,6 3 I I ,  31 6 ,2 2 0 ,5 0 8 ,0 0
AcnaparaHOBaa khc-
jioia 8 ,6 2 1 ,0 0 I I , 61 9 ,0 6 0 ,6 0 6 ,6 4
TpeOHHH 3 ,9 1 0 ,2 3 5 ,7 7 4 ,1 8 0 ,2 4 5 ,8 6
C ep a a 3 ,6 4 0 ,2 7 7 ,3 5 3 ,9 3 0 ,2 9 7 ,3 8
TjiyTaMMHOBgH khcjio-
ra 1 3 ,2 0 0 ,7 2 5 ,4 8 14 ,43 1 ,4 9 1 0 ,3 0
TaanaH 4 ,3 8 0 ,3 9 8 ,9 0 4 ,7 5 0 ,3 3 7 ,0 4
AaaHHH 5 ,1 2 0 ,3 9 7 ,5 5 5 ,5 2 0 ,3 8 6 ,8 5
Uhcthh 0 ,8 7 0 ,1 3 14 ,8 5 0 ,9 7 0 ,0 6 6 ,5 2
BaaaH 4 ,1 3 0 ,3 3 8 ,0 5 4 ,4 0 0 ,4 1 9 ,2 7
Mbthohhh 2 ,0 6 0 ,2 6 12 ,38 2 ,1 1 0 ,2 3 11 ,0 7
Ü3oaeanaH 4 ,3 1 0 ,5 5 12 ,76 4 ,5 1 0 ,2 9 6 ,3 5
XeAnaa 7 ,1 4 0 ,5 8 8 ,1 5 7 ,7 7 0 ,2 7 3 ,4 2
Iap03HH 3 ,1 8 0 ,5 6 1 7 ,5 8 3 ,3 2 0 ,4 0 1 2 ,1 3
CeHaaaaaHHH 3 ,6 0 0 ,6 6 1 8 ,3 9 3 ,8 4 0 ,3 5 9 ,0 4

HettoTopne íiH3HKO-xwiaqeoKae noKa3aTeaa nameBoa aeHHOcTa Htuieq 
Hoa TKaaa B3pooaux OBeij a h th ht npaBesenH b r a f ia .  3 .

Ü3 rafia. 3 BaaHO, o t o BeaanaHa pH u .  long.doral h t h h t fitina
Ha 0,12 Btnie, qeii y sspocaHx OBen. Do BeaaqaHe g b h3 3h hoA BaarH oia- 
TacTaqecKH aociosepHoa pa3Hanti ae yoiaHosneHo.

HaieHoaBHOoTB oitpaoKH MtineqHoa t k3hh h th ht aeKee BtipaaeHa.qeu 
y3pooatix OBen.

E o a iao e  3HaqeHae no paay TexHoaoraieoKHx o b oKctb anca a t ie n i  
BecoBue noiepa npa ero lennoBoa oOpafioine.

Ofinae noiepa Beca npa Bapite a ooiHBaHaa ao KoiiHaTHoa Teanepa- 
TypH aaa m e a  hth ht oooTaBaaa 2 7 ,9 ^ 2 ,4 ;  B3pooatix osen - 2 7 ,I± 3 ,6 % .

l a í * * ' 1
HeaoToptie ía3HKo-xaaaqecKae noKa3aieaa atmienHoM inaHa B3p

OBeu m hthht
y

n o K a 3 a i e a a
E apocaue oBnu 

n  x t  3  V

in»\®
 i

i 
i ^

HHTeHCMBHOCTi O K p a C K H  

í  npa A  545 3 1 ,2 2  0 ,0 5  4 ,1 3 I . M  ° ’ Í0I Í
1 ,1 9  0,1° ,i  npa A  582 3 1 ,2 4  0 ,0 6  4 ,8 3

Cbh33hü8h Bxara, % k o ó -  
meiiy coaepxaHHJO Bjiarn 10 7 3 ,6 0  5 ,1 0  6 ,9 8

T 717 2 ,8  W  V  

5 ,9 5  O yBeaaaaHa pH 21 5 ,7 7  0 ,0 6  1 ,1 17

mhoo hthht npH opraHOflenTimecKOíl oijeHKe nojiyqwjio dOJi©® p

Óajum  no BKycy, HemocTH h co îhocth. d  

CeacopHutí noica3aTenB HexHocTH u n c a , oneHeHHuu opranox®11̂ 1* $

aeTOAoa, coraacoBHBaacH c ofiiektkbhhu aeToaoa oneHKa kohoh81 
ycaaaea cpe3a ( kt/ om̂  ^

3ia BeaaaaHa ahh ofipa3noB uumeaHotl TKaHa B3pocatix OBen P8 J 
1 ,9 6 ^ 0 ,1 9 ;  ahh hthht -  1 ,6 7 ^ 0 ,1 4 .  Pa3Hana CTaTaCTaqecKa AoC*° 
npa P <  0 , 0 5 .  ^

CpaBHaieaBHoe H3yqeHae KaiecTBeHHHx noKa3aieaea MHiuea813® ^ 
osen aaaaifiaeBOKoa nopoati b B03pacie 1 ,5  aeT a hthht 4 —5 a e 8 '

-  anco  h th ht 4 -5  a e o .  oiaaqaeTCH o í  anca  1,5-aeTHHX o®eü ,t : 
HexHoa, oonnoB KOHoaoTeHnaea, conep iaT  fio a iae  a e r a o  p a c T B O p ^  
K oaaareH a, T pam o^aH a, apraHHHa,acnaparaHOBoa a raaTaaaHOB0Í*

J
lio coaepxaHHB noaaoneHHtix fieanoB, BoaocBH3UBaBnea cnoe°° . 

noTepna Beca npa lenaosoa oOpafioiKe. oyneoTBeHHtix oTaanaí 1,6 
m h c o m 1,5-aeTHHx OBen a 4-5-aeoHHHtix hth ht hb ycraHOBaeHO. ^  

IlpoBeaeHHtie KomaeKCHtie aocaenoBaHan noaTBepiaaoT ueAeC° 0fi¡l 
h o c t b HanpaBaawH Ha npoanmaeHHyio nepepafioTny h th ht 3aaai<5aeí<! 
nopoan oxen b B03paore 4-5 aecnneB.
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