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i:f xézh EUROPEAN MEETING OF MEAT RESEARCH INSTITUTES
~UNION RESEARCH INSTITUTE OF MEAT INDUSTRY USSR
THE FOOD VALUE OF MUTTON OF DIFFERENT AGE
L~A-SOK0LOVA, M.I.TCHIRIKOVA, N.N.SHISHKINA

SUMMARY

" elazsz&rative study of the basic characteristics of meat food
L 5 ¥ed that by perfeot proteins, extractives and tryptophane
ton, Moru there 1s no signifioant difference between lamb and mut-
L"con::kad differences were revealed in labile collagen level and
lyy , °t€Ncy, Thus, the content of hydroheatlabile collagen in

| by +dorgy constitutes (as % of the total collagen) 23.3%, it

1
714 in case of mature sheep. The difference (6.2%) is sta-

significant at P< 0.05.
tug ¢ 8 more tender consistency was lamb: its shear value was
° l.67 kg/cmz, as compared to 1.96 kg,/cm2 for mature sheep.
gy amh Muscle proteinscontain somewhat more arginine, aspartie
&lut“"‘ic acids,
ls,.b:;"“ the viewpoint of food value, the meat of 4—-5-month-old
“heep. S founa to be superior as compared to that of 18-month=old

t‘“d.c

i)
R XX, EUROPXISCHE KONGRESS DER FLEISCHFORSCHUNGSINSTITUTE

LARG
INIONS—FORSCHUNGSINSTI’I.‘U’I‘ DER FLEISCHWIRTSCHAFT DER UdSSR
WERT DES FLEISCHES BEI SCHAFEN UNTERSCHIEDLICHEN
ALTERS
L-A.SOKOLO'A, M.J.TSCHIRIKOWA, N.N.SCHISCHKINA

ZUSAMMENPFASSUNG

T
Nalx Lne Vergleichende Untersuchung von Hauptmerkmalen, die den

ey
|ty t des Fleisches charakterisieren, ergab, daB es im Gehalt

tl(e ‘“ONg.dors1 von .Lémmern und erwachsenen Sohafen an wollwer—
U“terBElniB’ Extraktivstoffen und Tryptophan keinen guverldssigen
‘lahileo 1ed gibt., Bs wurden bedeutende Unterschiede im Gehalt an
Nty ™ Xollagen und in der Konsistens festgestellt, Bei Lémmern
“ns%t dle Menge des zum hydrothermischen EinfluB labilen Kolla-
tay Y.long.dorsi 23,3% und bei erwachsenen Sohafen 17,1% vom
Hagy “llagengehat. Bei P<0,05 1st der Untersohied 6,2% statis
zuverl-&»ssib
‘e/,,mg” Muskelgewebe von Lammern war zérter (die Scherkraft 1,6
‘&/sz)’ als das bei erwacheenen Schafen (die Soherkraft 1,96
.

”% mnl' EiweiBstoffe des Muskelgewebes von Lémmern enthalten et—
hginin, Asparagin- und Glutamins&ure.
Uiy, ® Wurde festgestellt, daB das Fleiscl von 4-=5monatliohen
) Jhl Rach dem Néhrwert besser, als bei Sohafen im Alter von
Ten ist,

RESUME

L'étude comparative des indices principaux caractérisant
les qualités nutritives de la viande a montré qu'il n'y a ps de
différence authentique d'aprés la teneur en protéine compléte,
en extractifs et em triptophane du muscle Long. dorsi des ag-
neaux et des moutons, On a découvert les différences substan=—,
tielles de la teneur en collagéne labile et de la consistance,

C'est ainsi le rapport de l'action du gollagéne labile a
celle d' hydrothermique dans le muscle Long., dorsi des agneaux
est de 23,3 et des moutons - 17,7% du collagéne total, La dif-
férence de 6,2% est statistiquement certaine & P 0,05,

Le tissu musculaire des agneaux avait la consistance meil-
leure ( force de cisaillement -~ 1,67 kg/ cm® par rapport & celle
de 1,96 kg/ cm2 des animaux adultes),

Les protéines du tissu musculaire des agneaux possédent
plus de l'arginine, de l'acide aspartique et glutamique.

I1 est établi que par sa valeur nutritive la viande des
agneaux e 4 & 5 mois est meilleure que celle des moutons de
1,5 mois,

XX ERPONEACKUA K

HT'PECC PABOTHUKOB HUM MACHOA TMPOMBUTEHHOCTH
BCECOD3HN! HAYYHO-UCCIEZOEATENBLCKMY UHCTUTYT
MACHO! [TPOMUJIEHHOCTH CCCP
NAUEBAA UEHHOCTD MACA OBEL PA3HOIO BO3PACTA
J.A.COKONOBA, M.M.YNPUKOBA, H.H,UMUKAHA

AHHOTANLRA

CpaBEUTENBHOE M3YYEHME OCHOBHHX NOKA3aTeNeH, XapaxTepusyouux
numeBHe ZOCTOMHCTBA MACA, NOKA38JN0, YTO NO COJAEPXAHMD NONHOLEHHO-
ro GeliK8, SKCTPAKTMBHHX BemecTs M TpuntofaHia B m.long.dorsi
ATHAT ¥ B3POCHHX OBEI AOCTOBEPHOK DPASHUIUN HET. BHABIEHH CYNBCTBEOH-
HHE Da3JMYMA N0 COZECPEAHMO JACMIBHOI'O KOJUIATEHa U KOHCHCTGHIMM.
Tak, KOJMYECTBO NaOMABHOTO K T'MZPOTEDPMHYECKOMY BO3ACHCTBMO KO-
reHa B AIdHHe#medl MHELE CNMEH ArHAT cocTaBasAeT 23,3, 8 y B3pOCHNX
xupoTHEX I7,7% x oCmewmy koinareny. Pasuuna 6,2% CTATHCTUYECKM A0-
crosepHa npu P< 0,05,

Bonee HeXHYD KOHCMCTEHLMD MMQNA MNUOUHAA TKAHB ATHAT (ycHaMe
cpesa-1,67 xr/cu2 N0 CPaBHeHMD CO B3POCIHM CKOTOM - I,96),

B Genxax MhNGUHOH TKAHM ATHAT COJEDPEMTCH HECKOJBKO GONbmE ap-
MMHMHA, 8CNApaTMHOBON M IIDTAMUHOBOK KMCIOTH.

YcTaHOBIEHO, YTO NO NUUEBHM ZOCTOMHCTBAM MACO 4=5 MECHYHHX
ATHAT JAy4YmNe, YeM y MOJYyTOPOroZOBAIHX OBEll.
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MHOTWE HCCIE/0OBSTENH XaPAKTEPU3YDT KAYECTBO MACA MEIKOTO poO-
TaToro CKOTa MO COAEPEAHMO MHUEYHOR, COGAMHATENBHOH M XHDOBOH THa-
He#t, KOMMYecTBY MONHOUEHHOro Oenka, TpunrTodaHa, OKCUNPONMEA, AWNU-—
Z0B, MUKDO3NEMEHTOS, BATAMUHOB, HEHACHUEHHHX XMDHHX KucioT /I-5/.

OGpamgnT BHMMEHHE DaGOTH, CBASAHHHE C W3YUGHHEM BIMAHUA: COCTA—
B4 M BUZ3 KODMOB H8 BKyCO-8DOMaTHUECKUE CBOHUCTBA GapahMkH, BO3pPAC-—
T8 EMBOTHHX, CNOCOGOB TENNOBOK 0OPaCOTKM, BENMYMHH KOHEYHOI'Q pH -
H8 KOHCUCTeHLMD MAca /6-9/.

B cTpaHax ¢ pasBMTHM OBLEBOJCTEOM NpDEMMyLECT
BaOT MONOJHAK B I'OJL POXJAEHHA.,

C ozHoit CTOPOHH 3TO0 OGYCNOBNEHO GOJNEE BHCOKUMU NUNEeBEMU 20—
CTOMHCTIEMM MACS ATHAT, C ZPYTOM - IKOHOMMUECKO! LENECO06Da3HOCTED:
CHUXGHUEM TDyZOBHX 33TPaT, YMEHBHEHUEM Dacxoja KODMOB M GHCT po#
000paynBaEMOCTE0 ZAGHEXHHX CDEACTE.

llenbo Hawe#f pacoTH ABIANOCH NMpOBEeHUe CPaBHUTENBHOT'O UCCIIEA0~
BaHuA, X3paKTEPU3YDUET0 KaYecTBO MACS KYDANUHKX OBEl 3uIIb0&eBCKOol
nopozu B Bospacre I,5 76T W ATHAT 4-5 MecAues.

BEHHO nepepadaTh-

O0BeKTH M METOZH HCCIE IOBEHUA

UccnenoBanus nposomuam Ha AnuHHeHme# MHIINE CHMEH, UCNOIB3YA
(U3 UKO-XUMUYECKHE ¥ OPraHONENTHYECKUE METOZH OTNpeZeNeHUA KaYecTBa
uAca.

Onpe zenanu: oOumii xumuyeckuis cocras (Bnary, =up, Genox, 301y )-
CTaliZia PTHHMA M6TOZBMY; TpUNTOPaH - Mo BepGunxomy u llerepeitaxy; oxcu-
Npoxus - umerozoM Heowena u JoreHa; NaGWIBHHHR KOMIareH - mo METOZLYy
Xunna; auMHOKMCHOTHH{ COCTAE - METOZOM MOHOOOMEHHO XpoMaTorpaduu
H3 3BTOMSTUYECKOM 3MUHOKMCIOTHOM aHANU3aTope KIA-3 "Xurauyu"; BemM-
YRHy pH - NMOTEHLMOMETDUYECKH; WHTEHCUBHOCTS OKDECKA - N0 BEIUYUHE
ONTHYECKOY NMIOTHOCTH B OTPAXEHHOM CBETE Ha PerucTpUpynueM CHeKTpo-
@orouerpe CO=I0; ycunue cpesa - Ha mpudope IIM-3; Bkyc, apomar,
KOHCUCTEHUMD - OpraHOJEeNTHYECKHM METOZOM No 9-GalnbHOi mxaie.

loTepu Beca ycTaHaBIMBAAM BO BpEMs Bapku 00pa3LoB B IapOBapOg-
B TeyeHue yaca INpw 77%.

B Genxax MumeyvHOM TKa
I'MHMHS, aCNaparuHOBOA M Il

HU ATHAT OCHAPyKeHO HECKONbKO COolNbue ap-
1YTaMUHOBOA KHUCIOTH,
Tadanunga 2

AMMHOKMCHIOTHHA COCTSB MHUEYHOR TKAHM B3DOCIHX OBEL U
ATHAT B % K CeNKy
(/l:
Bapocane oBuH firiaTa
AunHOKHCIOTH
X s ) X gy

uaun 10,18 I,Ie 11,35 10,29 0,62 6,06
T'ucrumur 3,29 0,31 9,48 3,28 0,38 II,4S
ApruHuH 5,53 0,63 1II,3I- 6,22 0,50 8,00
AcnapsruHoBas Kuc-

noTa 8,62 1,00 11,61 9,06 0,60 6,64
Tpeonun 3,91 0,23 5,77 4,18 0,24 5,86
Cepun 3,64 0,27 7,35 . 3,95 10,29 738
I'nyrauunosan xucio-

Ta 13,20 0,72 5,48 I4,43 I,49 10,30
Taunws 4,38 0,39 8,90 8,750,335 . 7,04
AnasvE 5,12 0,39 7,55 5,52 0,38 6,85
Uucrun 0,87 0,I3 14,86 0,97 0,06 6,52
Bamwn 4,13 0,33 8,05 4,40 0,41 9,27
MBTHOHVE 2,06 0426 . 12,38 < 2,1F 0523: 11,07
Usoneinun 4,31 0,55 I2,7% 4,51 0,29 6,35
Nlefinus 7,14 0,58 8,15 - N7 0,27 3.42
Tupoaur 3,18 0,5 17,58 3,32 0,40 12,15
Oennnanauuy 3,60 0,66 18,39 3,84 0,35 9,04

Hexoropue $M3MEO-XMMUIECKU® NIOKA3STENM NHUUEBOH LEHHOCTH MuIEY
HO#f TKAHE B3POCAHX OBEl M ATHAT Np¥BEeZe:sH B Taba. 3.

W3 ra6n, 3 BupHO, uTO BeawuuHa pH M. long.dorsi ATHAT Ouna
Ha 0,I2 Bume, yew y B3pocaux oBel. [0 BeaWUMH® CBA38HHOH BI4TH CTa-
THCTHYECKE JOCTOBEDHOH pas3HMIH HE yCTAHOBIEHO,

HHTeHCUBHEOCTE OKPacKH MHUEYHOY TKSHM ATHAT MeHee BHDAXeHA , ueu
yapocaux ozen.

Bonzuoe 3HaueHHe MO DAAY TEXHONOTHYECKAX CBOUCTE MACE MMEOT
ro TennoBoi oGpadoTke,
p¥ Bapke W OCTHBAHMM 0 KOMHSTHO# Temmepa-—
asunm 27,9%2,4; Bapocmix osen - 27,113, 6%.
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Peaynsrath uccnezoBanuit

Xuuuueckud cocras M, long dorsi
TaGa, I.

W3 TaGnunu BHAHO, YTO DE3YNBTATH 1O XMMUYECKOMY COCTEE
HOR TKaHM B3POCJHX OBEI M ATHAT GAM3KH. CozepEaHue oxuunpoﬂ““‘
ACHAT HECKONBKO BHUNE, YEM y B3POCIWX OBen. OZHAKO mpu MHTB“BJ\
CKOJ 00paGOTKe AOCTOBEPHCH DasHHLN MO 3TOMy NOKasaTemo HE YCﬁ
JIEHO.

y osey npuseet ®

B

TaGganunéd

firasra 4-5 Me€Ce

Xuuuyeckuit cocras ANMHHEANEed MHULH CHHHH

OBun I,5 zer

Dorasareann 3 i z I3 7
Baara, % 77,40 0,79 1,0 77,89 0,79 Iﬁ
X, % 2,98 0,39 13,2 2,5 0,57 &8
Sona, % 1,00 0,0I I,2 1,0 0,05 8
O6uuit asor, % 2,95 0,08 2,8 2,89 0,10 |
A30T IKCTDAKTUBHHX Be- Sl i 8,0 |
mecTs, % 0,30 0,02 6,7 0,28 0,02 1
Benku, % 16,45 0,55 3,3 16,32 0,60 4N
I‘onnoum“me O"JI:(M, o 0’5
% K ooueMmy 95,60 0,37 0,3 95,30 0,50 !
JlaGunbHu{ KoJmares, i : - 7,6
% k oCuemy 17,70 1,87 10,0 23520 1 9
Tpunrodai, wr/r Geaka 15,33 0,79 5,2 15,88 0,78 “j 1
Oxcunponus, Mr/r Gemxa 5,45 0,39 7,3 5,88 0,48 ?U
TpunTodar fokcunpoMMH 2,81 0,26 9,2 2,70 0,29 10°

Bonee BHCOKO® COZEDESHME BHYTDMMHILEYHOTO xupa y I,5- 1°THM
osen (3,0%) ¥ y 4-5-MECAYHHX ATHAT (2,5%) cnocoGeTBoBaNO0 Jﬂ)w
BKyca MfAca.

Cozmepxafue B MHWEYHOH TKAHM ATHAT NAGUIBHOrO KoinareH
6,2% Gonbile, Ued y B3POCHHX OBell. Pa3HMNA CTATHCTHUECKH AOVTM
npy P < 0,00I. J

AuMHOKHUCIIOTHHA COCT8B GEeNKOB MHUEUHOR THAHW ucunexyeﬂﬂx
PacTHHX TpYyNn OBel NpejACTaBlIeH B Tabm, 2.

a 0“

Tagabh
ﬂb
Hexoropue §uauko-XUMUYECKUE MOKA3ATENM MHUEYHOU Txauu B3PIC
OBELl ¥ ATHAT

Bapocixe 0BLH fruAtd
Torxasareuns — v I —1
n p - P / n X

MHTEHCUBHOCTE OKpacKH 119r
mpu A 545 311,22 0,05 4,1 37 108 O';ob
opn A 582 3 1,240,064,8 3 I,190 )
CeasanHanA Baara, % K 06— 1 A
LeMy COZepESHMD BIaTH I0 73,60 5,106,9 8 72,8 Boﬁv

Bexuumra pH 21 5,77 0,06 I,I 17 5,95 0s

. g
MACO AT HAT NP OPraHOJENTHYECKOH OLEHKe nonyuuno Goineé

GamnH - MO BKYCY, HEXHOCTH M COYHOCTH. o
CeHCOpHu}{t MOKasaTeNb HEXHOCTHM MACA, OLEHEHHH{ oprauoﬂenTHJ‘
METOZIOM, COTNGCOBHBAJACH C OCBEKTUBHHM METOZOM OLEHKM KOHCUC
younueu cpesa (kr/cu
3ra BeIMuMHA A 06DPA3L0B MHUEYHO{ TKAHW B3POCIHX OEeup
1,96%0,19; ana arasr - 1,67%0,14. Pasuuna craTucTHueckd AOGT
npe P< 0,05, 4
CpaBHuTENIbHOE W3yYeHUE KAYECTBEHHHX NOKasaTeled uHme‘l“oﬁ I
0BEN 37UIB0BEBCKO} NMOPOZH B Boapacte I,5 meT u araar 4-5 uee:
3BOJIAET CAEJNaTh CIEAYDUEe 3aKIDYEHHE: i
- MACO ATHAT 4-5 mec. oramuaercs 0T Maca I,5-;eTHMX OBeuo ‘
HeXHO#, COUHON KOHCHCTEHUMEH, COZiepEXMT Gonbme merxo pacTBOP ,p'
KOJIareHa, TpunTofana, apruHHHA,acnaparMHOBOX M IayTaMuHOBO !
Jor, g» i
llo cozepzanmn NMONHOUEHHHX GENKOB, BOZOCBA3HBADLER cﬂ0°ao ;
NOTEpAM BECca npu TENIOBO} 00paGOTKe. CYMECTBEHHHX OTHMYMll ue

MscoM I,S5-neTHUX OBey ¥ 4-5-MECAYHHX ATHAT He YCTaHOBAEHO » g

: 0

lpoBezeHENEe KOMIZEKCHHE WCCIIeZI0BaHHUA NOATBE PXAS0T yene’ wm
HOCTD HAND&BIEBF HE NPOMHWIEHHYO NepepacOTKy ATHAT anMﬂbdae
NOpOZH OBEL, B BO3pacTe 4-5 MecsAues.
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