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0EPA30BAHHE APOiíATA MACA M MHCOIIPOJiyKTOB

IIpo<¡). a~P O.Xay3ep
í>eaepajiBHoe BeTepHHapHoe ynpaBJie-
HH6 , iBeáqapaH

Opean oÖimphoM oÖxacTH onpeaeneHHH KaqecTBa nmußBux npoayx- 
TOB c noMomB® opraHOB qyBCTB pa3®ji "ApoaaT nnn6BHx npoayKTOB" 
3aHHMaei rjiaBeHCTByiomee uecTO ( I ,  3 ).

KoHeuHO, ÄJiH riHsneBoro npoayKTa -  iraca -  n HsroiOBaeHHux 03 
Hero H3aejina cymecTBeHHoe 3Ha<ieHHe Taxae nuera 0 Tanne pa3aem 
K3K HBeT, TeKCTypa, KOHCHCTeíujHH, HeHHOcTB; npa aerycTaqHH, xpo- 
ue 3T0r0, yHHTHB8K3TC5í eme 0 OCH33TeJIBH8H HyBCTBHTeJIBHOCTB, Óojie- 
BHe omymeHHH 0 omymeHHe TeianepaTypN. CoBOicynHocTB npoHBmeHHíS htbx 
omymeHHÄ oÖseaHHena b HacTonmee BpeMH oaHHM noHHïHeM -  "ofimne omy­
meHHH" HJiH "$ji3Bop" (apoMaT); MHorHe aBTopb! noapasyMeBaBT noa no- 
HHTHei! "apouaT" coBOHynHoctb BKycoBBix omymeHHH h 3anaxa nnmeBoro 
npoayKTa (2 ). B to Bpeira, Kax ocHOBHme BKyeoBae omymeHHH y nemoBe- 
Ka ao ceroaHHfflHero aHH c HaynHoä tohkh 3peHHH opraHHHHBsaHCB, oor- 
JiacHO oxeMe yneHoro 3>hk (1864), neTHpBira ochobhhmh BoenpHHTHHME: 
caaaKHä, coxeHHÄ, khcjihíí h ropBKHü, to TenepB nuera? 6osi>moe sHane- 
HHe H 0$JiaKTOpHHe B03U0EHOCTH BOCIipHHTHH JieiyHHX K0Mn0H6HT0B 8p0- 
MSTHHeCKHX BemeCTB. 9th BO3MOEHOCT0 B03P8CT3ÍOT 0 KaSaHM aHSIJ 38 
oneT nocTOHHHoro yc0BepmeHCTB0B8HHH aHajiHTHHecHHx npnöopoB aan 
onpeaeJieHHH Jierym ix  apouaTHHeoKHx BemecTB c nouons» npaueHesHH ra - 
30Boa h T0HK0CJI0ÄH02 xpouaTorpa$HH. B KanecTBe npHuep8 caeayei npn- 
BecTH 8POM8T aapeHoro KO$e, s  kotopom öujio oöHapyaeHo Öoaee 300 ot-  
aejiBHux apoijaTHHeoKHx xHiiHHecKHx coeaHHeHHä (4 ). Tax ae xopomo b 
Hacioamee Bpeira HccmeaoBaH spouaï HHTpycoBHx (5) 0 aapesiix ÖoÖob
K3K80 (6 ).

B CBoeu aoKJiaae "yooBepmeHCTBOBaHHe aaHHwx 06 apoMaTHqecKüx 
h BKycoBboc BemecTBax b nameBHx npoayKTax" yneHHä ®oh R jm  yiBepa- 
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saeT, hto MOJiOTOan npoMHmneHHocTB He BHecJia flojiiiuoro BKnaqa b hh-  
yqHHe pa3pa(5oTKE b oÓnaciH HccneaoBaHHH apoMaTuqecKHx BemecTB mo-  
JIOKS 0 MOHO0HHX npOSyKTOBJ npHMOÜ BHrOflOÍS HB0JIOCB ÓH BBeaeHHe HO-
bhx «eTOflOB pafíoTu, iieponpHHTHa no paiiH0HaxH3auHH h ycoBepmeHCT- 
BOB8HHB CTaHaapT03aHH0 npOflyOTOB. Ecn0 H 0CnOJIB3yiO 3T0 yTBepxae- 
Hne b KanecTBe nepexosa k Teve ceroflHHUHero 3ace«aH0H "0<5pa3OBa- 
nne apoMaia mhc8 h MHconpoayKToB", to tojibko noToay, hto b stom 
cerccope Tarae xe nonoxeHHe, hto 0 b moho^hoS npoMfcimneHHocTH, T .e . 
b more o6 apoMaTHnecKHx BemecTBax 3Tog rpyrnm nameBHx nponyicTOB, 
b OMncne tohhoh 0 j;eHTn$HKaqHH OTReniHux coeaHHeHHB 0 hx CHHeprn3-  
aa, 03BecTHo Mano. HanpoTHB, laxae ycHnnTena BKycoBHx KanecTB, He 
oOpaayiomHe apoMai, xaic 1-rmoTaMHHOBaH, ijHCTeHHOBaH cynB$OKHcno- 
Ta, TpHXOJIOMOBaH, HtíOTeHOBaH K0CJIOT3, nonTH Bce p0fíOHyKJieoTM7tH 0 

HyKne03H#H, B OCOfieHHOCTH HH03HH-5’ M0H0$00$aT 0 ryaH03HH- ’ MOHO- 
$00$8T, OCHOBBTeJIBHO HCCJieaOBaHH MHOrHMH yqeHHMH (9 ).

MHfflHH ocofieHHo Sorara a«eH03HH- 0 -MQH03HHHyKneoTHaaMH. B npo- 
THBononoxHocTB pacT0TenBHoá TK3HH b Mace peni HqeT o thshh Tan Ha- 
3HBaeuoro BHepreTHnecKoro T0na, b Korropo» Ha nepsoM nnaHe ctoht 
3HepreT0qecK8H TpaHc$opMaií0H. XaMu 0 cotpysHHKH (10) ocHOBaTenBHo 
03ynHn0 3 10  npeBpameHHH. B nHueBux nponyraax pacTHTeaiBHoro nponc- 
xoxneHHH coqepxHTCH Mano 5’ hho3hhmoho$occE)8tob h pncyHOK pacnpeqe- 
aeH0H HyKneoTHflOB ojHopoaeH; 3aTparHBaeTCH He3Ha0HTeni>Hoe Konnne- 
ctbo 3HeprnH jpia nocTpoeHHH 0 pacnaqa caxapoB 0 nonncaxapHnoB. Cy- 
¡íecTByeT noHHTae tk8he "oCMeHHoro" Tana. To, 0 10  o<5pa30B8HHe th-  
nHHHoro apoMaia mhcs, a Taicxe apoMaia coneHoro MHconpoflyKia Haxo- 
30TCH b TecHoü CEH30 c nocneyÓoftHo» nepeaanefl 3Hepr00 HyicneoTHnoB, 
Gaao cofioü noHHTHO 0 naoTHHHO noqTBepxqeHo sKcnepaMeHianBHHM ny- 
tsm ( I I ) .  06pa3OBaBiHecH npoayKTH pacna.na aonoaHHBT neTynne apoMa- 
10060X06 KOMnoHeHTu b nepHoa co3peBaHHH, nepepaCoTKH 0 xpaHeHHH, 
a Taxxe npociHe BicycoBae KounoHeHTH b npoqecce 0(5pa30BaHHH oCmero 
apoMaia.

JUñ c0CTeMaT03aqH0 o6pa3OBaH0H a H3MeHeHHH apoMaia anca h mh-  
I °onpo«yKTOB Hanfíonee qenecoo<5pa3Hoa UHe KaxeTCH TexHonoranecRH 

oOocHOBaHHan KnaccHfHKaqHH yneHoro TepnnaH (12).
Abtop aenaei pa3nH00e Mexay HaiypanBHHMM apoM8T00ecK0H0 Beme- 

ctbsmh xpacHoro MHca 0 apoMaTHnecKHMH BemecTBaMH Maca nocne ofipa- 
®otkh, npaneM nocneqHHe nonpa3nenHDTCH Ha apoMaTHnecKHe BeineciBa, 
ofiycnoBneHHHe $epMeHTaTHBHHH pacnanoM Cenxa 0 napa, a Taxxe na



MHKpOÓHOJIOrimeCKH CHHTe3BpOB8HHH6 H 0¡5pS30B8HHHe C nOUOUBB 830TH- 
CToa khchoth• B KanecTBe nononHeHaa k btoü KiaocH$HKauHH, npesaa- 
sHaqeHHoa.B ochobhom, jifiñ ooBeHHx MaconpoayKioB, cneayeT paccMOT- 
peiB peaicuHB llaitapa, npoxoaamyB apa TepManecKoB ofipaCoiKe npoayic- 
ia. B caeaynBieM KpaTKOM otísope a Óyny, b ochobhom, npanepsaBaiBca
3T0Ü KJI8CCH$HKaUHK.

OcHOBHiie aaHHHe no HaTypanBHHM apoMaTuneekhm BemeciBaM cnpo- 
ro Heo6pa(5oT8HHoro Maca, nonyneHHbie 3a nocnenHae 15 neT, moxho 
oóoCíihhtb cneayomiiM 0Ópa30M: bco MccneaoBaHHa hmcjih nen:&, c o shok. 
cTopoHH, caejiaTi> KonaneciBeHHoe onpeaeneHae Bcero apoMaTanecaoro 
KoumieKca "apoMai Maca" roBaaaHH, cbhhhhh a fiapaHHHM, a c apyroa 
CTOpOHH, BiiaeiHTB B Tpex BHffiena3BaHHHX BHaaX Maca xapaKTapHHO apo- 
uaTHaecKHe komhoh6hth, aoTopue, co<5ctb8hho, h oCycaaBJiHBaioT hojio- 
Boa 3anax Maca, T.e. npyraMa cnoBaMa, KOMnoHeaiH, nosBonacmae ot- 
nanaTB roBHflHHy ot cbhhhhh h CapaHHHH c uomoihbb opraHoaeniHKa.
Jüia HcoaeaoBaHHH 3Toro apoMaiaaecKoro Koanneaca Chhhscnoxi>30BaEu 
T8KM6 aaajiHTHaecKHe mctosh ksk ra30Baa xpoM8Torpa$aa, maza3, xpo- 
uaTorpa$na H.a Cyuara, HOHootíMSHHaa xpoMaTorpa$aa, reai>$HJiiTpanHH, 
a Taicxe XHaKocTHaa xpoM8Torpa$aa. Qpa siom asiop BaccspMaH i  
coTp. (13) ycTaHOBHBH, nio roBaaHHa, ícoiopaa npa 4°C daña aacípa- 
rapoBaHa shcthjuihpob8hhoí1 bo« oü b lenerate 18 nac. npa Bapae h xape- 
hhh dómame He HMeei apouaia Maca. Oicana cneayei, mo bojeshS skc-  
TpaKT coqepxHT Bce npeameoTBeHHKKH apoMata b aHaiHaapyeMoB '¡acia 
HH3KOMoneKynapHHX fpaKqaii. ÍBe H3 stmx ípaaiíafl npa HarpesaHas m- 
bt apoáiax Maca; ohh coaepxaT aMHHOKHCnoTH, HH03HH0ByB racnory h 
npoayKTH ee pacnaaa, a Tárate rraoK03y h pH<503y. lipa pasBHTHH 3Toro 
apoaaTa Maca peni>, no Bcett bhshmocth, ase? o peaKqmi Mattapa. yne- 
hh8 Mana (14) cpaBHHn 3kctp3kth roBaaHHH, cbhhhhh h dapaxaHii b 
xonojpcfi Boqe h bo Bcex Tpex SKCTpaKrax nonynnH naeETHnHHe cneitT- 
pu aMHHOKHCJioT. B OTnanHe ot roBaAHHU tíapaHaaa cose piaña ene h 
rjE0T8TH0H{ B rOBflflHHe 0TCyTCTB0B8H8 I{HCTeHH0B8H KHCBOT8 B OpHHTHH. 
Bo Bcex Tpex cnynaax nepeBec dnn Ha CTopoae Taypaaa, anaHHHa a co- 
BOitynHocTH 8HcepHHa h KapH03HHa, KOTopue npa HarpeBaEHH Hcqe3ana, 
no MeHBaeí uepe, HanonoBHHy. Bo Bcex Tpex Baaax Maca (5bino ofiaapy- 
xeHo oAHHaKOBoe KonanecTBO $pyKT03H, rxoKoau a pHdo3H s cooTHoae- 
hbh 4 0 :3 :1 . B Taxoll xe nponopuHH B03pacTaeT HeycToSnaBOCTB caxa- 
poB b peannaa UaSapa npa HarpeBaHaa, b peayEBiaie ñero Tepaeica 
3-9% $pyKT03H, 35-42% rnBK03H a 100% pa(5o3H. Kaa Cano fl0Ka38H0,
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pn(503a o<5pa3yeicH H3 h h o s h h o b o ü  k h c j i o t h  unine»íHoro M aca. 3 th m  c a ­
m al CblJIO yCT8H0BJI6H0, qTO HHO3HH0BaH KHCJIOTa He TOJIBKO CnOCOÓCT- 
B y e i ycnaeHHD apoM aTa, h o  h , k 3 k  nocTaBmuK pn(5o3H, npnHMiaeT H e- 
nocpeacTBeHHoe yn acT u e b  0<5pa30BaHHH apoM aia MHca. X oa peasum s 
nes;ny p«(5o3oa h mpyrHMH neH 503ann (íioxeT  6h5b $ y K 0 3 0 í H3 coeflHHH- 
TeJIBHOÜ TK8HH?)  H ailHHOKHCJIDSailH He H3B6CTeH, OñHaKO ÍIOSHO O fe­
lia s  £  BHBOfl, TOO BaSHOCTB HyiraeOTHaOB H THÍIH'JHHX OCHOBaHHM MHca 
anH otípaaoBaHHH o(5mero apoiiaTa linca HenocpesciBeHHO h  0<5H3a5eJiB- 

HO GBH33HO C HaBHTOieil MHfflH.
06pa3OBaBBHaCH 58KHM 0(Spa30M OCHOBHO& 8pOMa5 MHC8 aHanorH- 

qeH y Bcex coptob mhc8 h OTnnnaeTCH jihibb cootHomeHíieii 05menBHnx 
a ponat une c k h x  KoanoHeHTOB (Hanpnuep, KapK03HH—aHcepHH:TaypHH). 
XapaKTepHHe KOMnoHeHTH, enyxamHe ¡pa pa3HíiqHn linca xhbothhx pa3- 
JtH'íHOrO BHS8, no BCeM BHJPHIOCSH HBJIHOTCH XHp0paC5B0pHlíHllH H co­
me pxatcH b HeoHHXHeirax xupoB. Jneme XophhtbKh h TpoBe (15) Ham- 
sa b SapaHBeu xupe HacumenHue h HeHaeHmeHHHe anBaeraan b  npese- 
max ppu , npa kotophx CapaHHHa monxHa HiieTB 5¡rasi<iHn2 apoiias. 
EapsHHHa, He otíJiaaaxsmsH tkith’íhhm apoMaioM, npa HarpeBaanH ne (5y- 
aei ero H3maBa5B, cneaoBaTeKBHO, 3505 apoiiaTunecKiiB KOiinoHem ne 
38BHCHT 05 OKKCBeHHH TpHPJIHHepHSOB, KOTOpHe OOSepxaTCH B ÓapaHH- 
He. BoíuhhB 3KC5pakt o(5e3KKpeHHoro MKinenHoro OapaHBero anca Taicxe 
He Hiiex apoMSTa CapaHHHu.

Apoiiai coxeHoro naca h  c o j i6 h h x  MHeonpomyKTOB, He noaBepxeH» 
HHX HBH n0HBepX6HHHX JIlSfflB B He3HaqHT6JIBH0M Mepe TenjIOBOií 0(5pa¡30T- 
Ke, onHC8H b coBpeiieHHOií miwepaType jihhb npH0JiM3HTejiBHO. TaK kbk 
b  MHConpoayKTax 3®ot saTeropHH Bce speüH npoHcxoflHT $epMeHTaTHB- 
Hne h MHKpofíHonorHnecKHe nponeccH, t o  meBcTBHe HüTp03npyimnx no- 
cononHHx HHrpeaKeH50B b  HacTOHiuee BpessH Hens3H paccMaTpMBaTB os- 
aeJIBHO OT $epiíeHTOB H MHKp00praHH3M0B. BüHHHHe motíaBxeHHoro a BOC- 
CTaHOBxeHHoro Empírea Ha HaiypajiBHHK apoiias MHoa m o x h o  0(3i.eKTHBH0 
onpeaeKHTB nepe3 o t o h b  k o p o t k h M npoMexyTOK BpeMeHH. yneHHa BpyKc 
h  ap. ( 1 6 )  y5Bepsaa¡05, n o  t o b b k o  c o e b  h  h h t p h t  onpeaeaHBT apoMaf 
coneHoro iiHconpoRyKTa. .YneHHa S r a h  ( I ? )  o (5b h c h h 8 t  otípaaoBaHHe 5a- 
Koro apona5a eme HeHccmeaoBaHHoa c b h s b io  HHTpaTa c eme He ycTaHóB— 
meHHoS $paKHHeM iremenHoro Cejina.

CymecTBeHHoe BMHHiae Ha 0(3pa30BaHHe apoMasa oomeHHX MHConpo- 
S y ra o B , no MHeHHB yneHHX Epyicc h Ilaac (18), 0Ka3HBae5 ae3a¥HHapo- 
B8HH6 8MKH0KHCJI05, OnpeaeJIHIOmHX apOMST npOflyKTa, C nOMOmB» 830551—
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CTOß k h ch o th  b  pesKijHH yneaoro Ban CnaßK, T a K , coaepzaHHe m 3h-  
H3 B MHCe «JIH 33BTp3Ka CHHHSeTCH Ha 12$, B TO BpaiiH K8K T8KOÄ ie  
BapeHHíí $apm öe3 hhtphts coaepzHT nepBonanaJiBHoe KoaHnecTBO jm3 h-  
H8 • ÜOÄOÖHiie pe3yjn>T3TH nonyqHHH ynemie Tpay, Böm (1 9 )  n 2 h h ( 20) 
npa öucTpoM H3ii6H6HHH apoMaia noa aeäcTBueM h h t p h t 8 . y^eHoiiy Ha— 
Jinn (2 1 )  yaaaocB H3oanpoBaTi> H3 coaeHoß obhhhhu  öoHEsoe KOHHqe- 
CTBO apoMaTHqecKHx coeaHHeHHä, Koiopue eme noapoÖHo He H3yneHn.

Oöpa30BaHne apouaia coaeHnx MHConpoayKTOB, H3roTOBneHHbix 
¡Ipil yqaCTHH MHKp00pr3HH3M0B, HBHHeTCH OÖBeKTOM MHOrO'MCJleHHHX HC— 
caeaoBaHHß, Koiopue KOHqeHTpnpytoTCH no Tpeu ochobhhm HanpaBaeHjunr: 
Bo-nepBbtx, 0Öpa30BaH»e apouaia 3a cn ei $epMeHTaTHBHoro pacnaaa h 
H3M6HeHHH CTpyKTyptl MHCHHX ÖejIKOB; BO-BTOpHX, $6pMeHT8THBHHß pac- 
naa H n3M8H6Hne CTpyHTypH yraeBoaoB h rapoBHx BeneciB iiHca i ,
B—TpeTBHX, 0Öpa30BaHHe MHKpOÖHaaBHHX apOMBTHVeOKHX BemeCTB,38 BH— 
CH!HHX nan He 3aBHCHmHX OT CyÖCTp8Ta, T .e . MHKpOÖHOHOrHHeCKHli CHH— 
Te3 apoiiaTHqecKHx coeaaHeHHß, He cboäctb6hhhx MHcy. Abtoph EaaH- 
1ÜH (22), Maäaei h TenpH (23), a Tanze Tpay h ESm (19) npHaepwiBa- 
MTCB eaHHOrO MHeHHH B TOM, HTO CymeCTBeHHHfl BKJI8Æ B 0Öpa30BaHH6 
apoMSTa ÿepMeHTHpoBaHHHx coaeHux npoayrcroB bhocht npoieojiHaj 
öojiBmce 3HaveHHe npn stom hmsot ocHOBHue aMHHOKucaoTu, coaepzaHae 
KOTopux yBeanvHBaeTCH b nepaoa C03peB3HHH CHpoKoimeHiix Koaöac c 
2-4 Mr% ao 50-100 \tr%, Tbk se pesyatTaTH noaynaa» yneame Maßaei 
a ^8HPH (23), PS30HKH h Byaa (24), KepaeHaw h TaHTHep (25). Upo- 
THBopeiHBoro MKeHHH no aTOMy Bonpocy npaaepsHBaeTCH yneHiäß J!xm- 
aoTTH (26), KOTOPHH omiTaeT, TJTO öeHKOBuß pacnaa bo Bpeiin C03pe- 
bsïiHH CHpoKorrneHiac KOJiÖac ßojiBmoro 3HaqennH He HMeei, Toraa kbk 
pacnaa ritiipos, Hanpo?«B, urpaeT raaBHyœ pont. yneHHß HaHHasaapa h 
coTp, (27), a Tanze ¡Toxbh (28) H3oanpoBaaü MHoree "úsenme" öaKTe- 
PHH, KOTOpHe OK93ÔJB310T npOTSOjraTHieCKOe $aKyaBTaTHBHOe B03aeßCT- 
BKe in vitro ; npii (¿jepuenTanOT b npaKTHqecKHx ycaoBHHx STB 
IUT8MMH B ÖoaaaiHHCTEa cayqaeB ÖejiKH ae pacmeiUHni. Maorae ÖarcrepHH, 
BCTpenaiomHecH b coaeHmx h co3peBniHx anconpoayKTax, HanpHuep, mhk-  
POKOKKH, aaHTo6aaHa,BH n rpaiäOTpHaaTeaBHHe neaonicH, aeßKOHocTos, 
neaHOKOKKH k apyrne, pacmenanioT paaaanHae yraeBoam h oÖpaayioT mo-  
aoHHyto h nHpoBHHorpaanyio KHcaoTy, a Tasse sthbobuë cd hpt, an3qe- 
THH H apyrae apoMaTHneoKjie komitOHeHTu hjm npeaœecTBeHHHKH apoMa-
T a .
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Maorae ywEHö 38H0iianHCB pacmeiuieBHeM sapos bo speMH C03pe- 
saHHH aaa ^araopoM oöps30BaHKH apoüäaja. üposyKTH pacriasa no Boeft 
BHÄ2M0CTH, B OCHOBHOM, COCTOH5 03 KSpÖCHhfflaHHX COeaHHeHHl, Ta KUX
aaa ajiBaeraflH BaJtepBHHOBOä kwcaoth, nponHOHajiBfleraan h , h3ctm9K0 ,
H3 3auemeHHHx aEbAerusoB 0 kqtohob. yaeaae 830p k HaKHKBaapa (29)
8HajSK3KpOB8JTH CMSOB GHpOKOnVeHOft XOX68CH C BOflOß H8, HaJIKHHe K8p-
öohhjibhhx coesaaeEHfi c noiioiuBB iraoBoft xpoM8Torpafi!M. Ehjxo oöhs-  
pyseao 48 iihko b, ooaepsaKae kotopüx oshöko, yGTaaoBJieHO ae Ötrao. 
HsTypasBHHe ÖSKTepaajühhö apoua?n<iecK>ie coeaHaeHUH uoryi öhtb oÖ~ 
P830B8HK m om m  BHflailH daXTSPMÄ, H836BHC0MO OT CyÖCTpaTa. Bo 
KHorax paCorax apovaiEaeotcHe h SKycoBHe coeahhshhh o<5o3EaaeHH 
K3K "$pyKTOBHen a n8H3JiorH'iHHe $pyKTOBHM 3$Hpaii". KccneaoBaüHH 
H30XKP0B8HHKX SpOMa-TH'ieCKHX KOMIUISKCOB C nOMOAKO F830B0ß XpOM3TO-
rpa^HM SO cax nop ae ¡tarn to<3Hh x  pe3yjE>raT0B. YwhuS OKepaaa 0 

ooTp, (30) oÖHapj'XKJiH b BbicymeHHOM oicopoKe $opM3aBÄeras, nponaaoa, 
H3D6yT8H0B, H6HT8H0X, aijeTOH, ÄHaqeTHJI 0 9THJIM6THBS6T0B.

Hoc He ai'oro Kpasaoro 0 norouy aenoaKoro oÖ3opa oö youmnx 
yveHiix, oÖbhokhtb o(5pa3OB8H0@ apOMsra mca 0 MHeonpoAyKTOB ¡¿osho 
caeaaTB bnbos, «tq b aroß oöxacT« Hcc-nexoBaHKa m  HaxoaMUCH aa 
HaaaxBHOß ct8£HH h hsm eae npaaetOH paapaßiKTB sfHoro aaraaox.
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AROMABILDOHG IN FLEISCH UND FLEISCHWAREN

P r o f .  D r. 0 .H auser, E id g e n ö s s is c h e s  V e te r in ä ra m t ,

S oh w e lz .

In n e rh a lb  des g ro s s e n  B e re ic h e s  d er  s in n l ic h e n  E rfa ssu n g  d er 

Q u a l i t ä t  von  L e b e n s m it te ln  nimmt d er  S e k to r  •L eb en sm itte la rom a " 

e in e  beh errsch en de  S t e l lu n g  e in  I ,  3 ) .

N a tü r l ic h  s in d  g erad e  b e i  dem L e b e n s m it te l F le is c h  und den 

daraus a b g e le i t e t e n  E rz eu gn iss en  d ie  H ö r ig en  S ek to ren  w ie  F a rb e , 

T e x tu r ,  K o n s is te n z ,  Z a r t h e i t  von  w e s e n t l ic h  m itbestim m ender Bedeu­

tu n g ; dazu kommen b e i  d e r  V erkostu n g  noch w e it e r e  Empfindungen w ie  

l a s t - ,  T em p era tu r- und Schm erzem pfindung. D ie  G esam theit d ie s e r  

S in n ese in d rü ck e  w ird  heu te  m it dem B e g r i f f  »S in n esgesa m te in d ru o k * 

o d e r  " F la v o r "  zusam m en gefasst; u n te r  "Arom a" w ird  heu te von  den 

m e is te n  A u to ren  d ie  G esam th e it d e r  E indrü cke e in e s  L e b e n s m it te ls  

a u f den G eru ch s- und Geschm ackssinn v e rs ta n d e n  2 ) .  Während d ie  

G rundgesohm aoksem pfindungen des Menschen auoh im w is s e n s c h a ft l ic h e n  

B e r e ic h  b is  au f den h e u t ig e n  Tag gemäss dem F io k 's e h e n  Schema
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(1 8 6 4 ) a u f d ie  v i e r  G ru n d p erzep tion en  sü ss , s a l z i g ,  sau er und b i t ­

t e r  besch rän k t b l ie b e n ,  nehmen d ie  o l fa k t o r is c h e n  Wahrnehmungsmög- 

l i o h k e i t e n  d er  f lü c h t ig e n  B e s ta n d te i le  d e r  L eb en sm itte la rom en  

e in e n  heu te  beinahe un absch ätzbar g ro s s e n  Baum e in ,  d e r  s ic h  i n f o l ­

ge  d e r  s tä n d ig  v e r f e in e r t e n  in s t ru m e n te i le n  A n a ly t ik  f l ü c h t i g e r  

A ro m a s to ffe  durch d ie  Gas C hrom atograph ie und D ünnsohichtchrom ato»- 

g ra p h ie  t ä g l i c h  v e r g r ö s s e r t .  A ls  B e is p ie l  s e i  das Aroma des g e r ö s t e ­

t e n  K a f fe e s  a n g e fü h r t ,  w o r in  b is  heu te  über 300 g e r u c h lic h  w irk sa ­

me chem ische E in ze lv e rb in d u n g en  b e sch r ieb en  w erden  konnten  4 ) .  

A e h n lio h  gu t e r fo r s c h t  s in d  d ie  Aromen d e r  C it ru s frü o h te  5 ) und 
das Röstarom a von  Kakao 6 ) .

In  einem  B e it r a g  zu  einem  "F o r tb ild u n g s k u rs  über Arom a- und 

G esoh m aokssto ffe  in  L e b e n s m it te ln "  s t e l l t  Von Duln 7 )  f e s t ,  dass 

d ie  M ilc h w ir ts c h a ft  zu r  w is s e n s c h a ft l ic h e n  E rfo rsch u n g  d e r  Aroma­

s t o f f e  in  M ilc h  und M ilch p ro d u k ten  w en ig  b e ig e t r a g e n  habe; d e r  

d ir e k t e  P r o f i t  habe l e d i g l i c h  d ie  E in fü h ru n g  n eu er A rb e itsm e th o ­

den , d ie  R ation a lis ie ru n gsm assn ah m en  und das V o ra n tre ib e n  d er  

P ro d u k te s ta n d a rd is ie ru n g  d i k t i e r t .  Wenn ic h  d ie s e  F e s t s t e l lu n g  

a ls  U e b e r le itu n g  zum Thema der J e t z ig e n  S it zu n g  "A rom ab ildu ng des 

F le is o h e s  und der F le is c h w a re n " verw en de , so  d esh a lb , w e i l  a u f 

d iesem  S ek to r  v e rm u t lic h  ä h n lich e  V e rh ä ltn is s e  w ie  b e i  d e r  M ilc h  

und den M ilch p rod u k ten  v o rh e rrs c h e n  und summa summarum über d ie  

A ro m a s to ffe  d ie s e r  L eb en sm itte lg ru p p e  r e l a t i v  w en ig  im S inne e in e r  

genauen I d e n t i f i k a t i o n  d er  E in ze lv e rb in d u n g en  und deren  Synegism en 

bekannt i s t .  Demgeganüber s in d ,  v i e l l e i c h t  ; S inne e in e r  g ew iss en  

V e r le g e n h e it s r e a k t io n ,  d ie  s e lb e r  n io h t  arom agebenden GesohmaoksVer­

s tä r k e r  I-G lu ta m ln sä u re , C y s te in s u lfo s ä u r e ,  T r io h o lo m a sä u re , Ib o -  

te n s ä u re , f a s t  s ä m tlich e  im T ie rk ö r p e r  vorkommenden R ib o n u o le o t id e  

und H u o le o s id e , s p e z i e l l  das In os in -5 'm on op h osph a t und das Guano-

s i n i s '  -M onophosphat von  v i e l e n  A u to ren  g rü n d lic h  e r f o r s c h t  w or­
den 9 ) .

M u s k e lf le is o h  i s t  b eson d ers  r e io h  an A d en o s in - und In os in n u k ­

le o t id e n .  Es h a n d e lt  s io h  beim  F le is o h  im G egen sa tz  zum p f l a n z l i ­

chen Gewebe um e in  Gewebe vom "E n e r g ie t y p " ,  in  dem v o r  a lle m  en e r ­

g e t is c h e  T ra n s fo rm a tion en  im V ordergru nd  s te h e n . Hamm und M ita r ­

b e i t e r  10 ) haben d ie s e  Umsetzungen in  e rs o h ö p fe n d e r  W else erforsoht. 
V e g e ta b i le  L e b e n s m it te l s in d  arm an 5» Inosinm onophosphat, und das 

V e r te ilu n g s m u s te r  d e r  N u k le o t id e  i s t  einförmig» d er  Energietrans-



p o r t  i e t  g e r in g  und b esch rän k t s io h  au f den A u f— und Abbau d er  

Z u cker und d e r  P o ly s a o o h a r id e .  Man s p r ic h t  von  Geweben des " S t o f -  

fw e c h s e l t y p s " .  Dass d ie  B ild u n g  des ty p is c h e n  F le is c h - b » * .P ö k e la r o ­

mas im  Zusammenhang m it dem p o s tm o r ta len  E n e r g ie t r a n s p o r t  d er 

N u c le o t id e  s t e h t ,  i s t  n a h e lie g e n d  und zum T e i l  auch e x p e r im e n te l l  

b e s t ä t i g t  I I ) .  D ie  g e b i ld e t e n  A b b a u s to ffe  e rgä n zen  d ie  f lü o h t ig e n  

Geruöhskom ponenten während d er  B e ifu n g , d e r  V e ra rb e itu n g  und der 

Lageru n g , und d ie  e in fa c h e n  G esohm aoksfaktoren  in  d er B ild u n g  d er 

Gesamtaromen.

Zur S y s tem a tik  d e r  Arom abildung und d e r  Arom averänderungen 

von  F le is o h  und F le ls o h w a re n  e rs o h ie n  m ir d ie  f l e is o h t e c h n o lo g is c h  

b egrü n d e te  G lied e ru n g  d ie  T e rp la n  12 ) vorgenommen h a t ,  d ie  zw eck - 

m ä s s ig s te .

Der A u to r  u n te rs c h e id e t  zw isch en  o r ig in ä r e n  A ro m a s to ffen  des 

r o t e n  F le is c h e s  und A ro m a s to ffe n  b eh a n d e lten  F le is c h e s ,  w o b e i d ie  

l e t z t e r e n  wiederum  in  durch en zym atisch en  Abbau von  E iw e is s  und 

F e t t  b e d in g te  A r o a a s t o f f e ,  sow ie  ln  m ik r o b io lo g is c h  s y n t h e t i s i e r t e  

A r o m a s to f fe ,  sow ie  in  A ro m a s to ffe  e i n g e t e i l t  w erden , d ie  durch 

s a lp e t r i g e  Säure g e b i ld e t  w erden . In  Ergänzung d ie s e r  fü r  haupt­

s ä c h l ic h  g e p ö k e lte  F le is c h w a re n  g ed ach te  E in t e i lu n g  wäre noch d ie  

g e s o n d e r te  B etrach tu n g  d er  M a il la r d -B e a k t io n  b e i  d er th erm isch en  

Behandlung dazuzunehmen. In  d e r  fo lg e n d e n  k u rzen  U e b e rs ic h t  werde 

ic h  m ioh im w e s e n t l ic h e n  an d ie s e  E in t e i lu n g  h a lt e n .

Für den B e r e ic h  d er  o r ig in ä r e n  A ro m a b es ta n d te ile  des rohen  

u n b e a rb e ite te n  F le is c h e s  können d ie  h a u p tsä ch lich en  E rk en n tn isse  

d e r  l e t z t e n  15 Jahre w ie  f o l g t  zuBammengefasst w erden : S ä m tlich e  

U ntersuchungen  z i e l t e n  d a h in , e in e r s e i t s  den in  B in d - ,  S ohw ein e- 

und Lam m fle isoh  gem einsam , vorhandenen Aromakomplex " F le ls o h a r o -  

ma" q u a n t i t a t i v  zu d e f in i e r e n ,  und a n d e r e r s e it s  in  den d r e i  genan­

n t e n  F le is o h a r t e n  o h a r a k te r is t is o h e  Aromakomponenten zu i s o l i e r e n ,  

d ie  das e ig e n t l i c h e  T ie rg a ttu n g sa ro m a  b i ld e n ,  m it anderen  W orten 

Kom ponenten, d ie  uns R in d f le is o h  von  S c h w e in e f le is c h  und von  Lam­

m fle is o h  s e n s o r ls o h  u n te rs ch e id en  la s s e n .  B e i d e r  E rfo rsch u n g  

d ie s e r  Aromakompiexe wurden d ie  neu eren  A n a ly s e n v e r fa h ren  w ie  

G asoh rom a togra ph ie , D ia ly s e ,  P a p ie rc h ro m a to g ra p h ie , Ion en au s tau soh - 

o h ro m a to g ra p h ie , G e l f i l t r a t i o n  sow ie  L iq u id o h rom a tog ra p h ie  e in g e ­

s e t z t .  D abe i kon nten  Wasserman und M i t a r b e i t e r  13 ) d a r le g e n ,  dass 

R in d f l e i s o h ,  das b e i  4 °  m it d e s t i l l i e r t e m  W asser während 18 h e x -
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t r a h i e r t  wurde, beim  Kochen, und B ra ten  k e in  F le iso h a rom a  mehr 

e n tw ic k e ln  kann. Daher e n th ä lt  d er w ä s s e r ig e  E x tra k t  a l l e  Arom a- 

V o rs tu fe n  im M ia lh y s ie r b a r e n  A n t e i l  d e r  n ied e rm o lek u la ren  F rak­

t io n e n .  Zw ei d ie s e r  F ra k t io n e n  e n tw ic k e lt e n  beim  Erwärmen F le is o h ­

arom a; s i e  e n t h ie l t e n  Am inosäuren , In o s in sä u re  und deren  Abbau­

p ro d u k te , sow ie  G lukose und R ib o s e . B e l d e r  E n tw ick lu n g  d ie s e s  

F le iso h a rom a s  s c h e in t  es  s ic h  um e in e  M a il la r d -R e a k t io n  zu  h a n d e ln . 

Maoy 14 ) h a t d ie  K a ltw a s s e r e x tra k te  von  R in d f le is c h ,  S c h w e in e f le is c h  

und Lämmf l e i s o h  näher v e r g l ic h e n  und e r m i t t e l t e  in  a l l e n  d r e i  

E x tra k te n  nahezu id e n t is c h e  A m in osäu respek tren . Im U n te rs ch ied  

zum R in d f le is c h  e n t h i e l t  Lam m fle isch  nooh G lu ta th io n ;  beim  R ind ­

f l e i s c h  f e h l t e n  C y s te in sä u re  und O rn ith in .  In  a l le n  d r e i  Auszügen 

ü b erw iegen  T a Ä r in , A la n in ,  und d ie  Summe von  A n se r in  und C a rn o s in , 

d ie  beim  E rh it z e n  m indesten s zu r H ä l f t e  ve rsch w in d en . In  a l l e n  

d r e i  F le is o h a x te n  w aren ä h n lich e  Mengen von  F ru o to s e , G lu cose  und 

R ib o se  e tw a  im V e rh ä ltn is  40 : 3 :1  vorhan den . In  d e r  g le ic h e n  R e ih e  

nimmt d ie  U n b e s tä n d igk e it  d er Zucker in  M a illa rd -R e a k t io n e n  beim  

E r h it z e n  zu , indem 3 -9 #  F ru c to s e , 35-42# G lu cose  und 100# R ib ose  

ve rsch w in d en . D ie R ib ose  stammte nachgew iesenerm assen  aus d er 

In o s in sä u re  des M u s k e l f le is c h e s .  Damit w ird  k la r g e l e g t ,  dass d ie  

In o s in sä u re  n io h t  nur w ie  erw ähnt a ls  A ro m a v e rs tä rk e r , son dern  

auoh a ls  R ib o s e l i e f e r a n t in  an d er F le ls ch a tom a b U d u n g  d ir e k t  b e ­

t e i l i g t  i s t .  Der R e a k t io n s a b la u f zw isoh en  d er  R ib ose  und a l l e n ­

f a l l s  anderen  F en tosen  (F u cose  aus B in degew ebe? ) m it den b e t e i l i g ­

te n  Am inosäuren i s t  n io h t  bekann t, doch kann g e s c h lo s s e n  w erden , 

dass d ie  W ic h t ig k e i t  d er N u c le o t id e  und d er  ty p is c h en  F le is o h b a -  

sen fü r  d ie  B ildu n g  des a llg e m e in e n  F le isoh a rom as  u n m itte lb a r  und 

u n bed in gt m it d e r  A n w esen h eit von  M u s k e lf le ls o h  verbunden i s t .

Der so  en ts tan den e  B a s is fle ls o h geso h m a ck  i s t  fü r  a l l e  F le l s o h -  

a r te n  ä h n lic h  und u n te rs c h e id e t  s lo h  höoh sten s duroh das G le ic h g e ­

w ic h t  d er bestimm enden Aromakomponenten (Z  z .B .  C a rn o s in -A n s e r in : 

T a u r in ) .  D ie c h a r a k t e r is t is c h e  Komponenten fü r  d ie  U n tersch e id u n g  

d er  F le is o h -T ie r g a t tu n g e n  soh e ln en  je d io h  f e t t l ü s l l o h  zu s e in  und 

s ic h  im U n v e r s e lfb a r e n  des F e t t e s  zu b e fin d e n . H o rn s te in  und C ro -  

we 15 ) fan den  in  Lam m fett g e s ä t t i g t e  und u n g e s ä t t ig t e  A ldehyde im 

pp m -B ere ich , d ie  fü r  ty p is o h e  Lam m flelsoh-Arom a v e r a n tw o r t l ic h  

s e in  s o l l e n .  Das a r o m a b e fr e ite  Läm m fle isoh  kann beim E rh it z e n  k e i ­

nen Lammgeruoh mehr e rz e u g e n , m ith in  i s t  d ie s e  Aromakomponente 

n io h t  au f d ie  O xyd a tion  d er  in  Läm m fle isoh  vorhandenen T r l g l y o e r i -  
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de zu rü ck zu fü h ren . Der W a sse rex tra k t des f e t t f r e i e n  Lammuskel- 

f l e l s c h e s  e rga b  wiederum  e in  F le iso h a rom a  ohne L a m m fle isoh gesch - 
maok.

Das Aroma g e p ö k e lte n  F le is c h e s  und g e p ö k e l t e r ,  n ic h t  od er  nur 

w en ig  e r h i t z t e r  F le is c h w a re n , w ird  auch in  d er neueren  L i t e r a t u r  

nu r ta s te n d  um schrieben . Da b e i  d ie s e r  K a te g o r ie  von  F le is c h e r ­

z e u g n is s en  immer auch en zym atisch e und m ik r o b io lo g is c h e  Vorgänge 

m it im S p ie l  s in d ,  kann d ie  W irkung d er n it r o s ie r e n d e n  P ö k e ls t o f f e  

zum indest heute von  je n e r  d e r  Enzyme und d er  M ikroorgan ism en  n ic h t  

g e t r e n n t  b e t r a c h te t  w erdeh . Der E in f lu s s  des z u g e s e t z te n  od er aus 

D ed u k tion  en ts ta n d en en  N i t r i t e s  au f das o r ig in ä r e  F le is ch a ro m a  

i s t  j e d e n fa l l s  nach seh r k u rze r  E in w irk u n g s z e it  o b je k t i v  fa s s b a r .  

B rooks e t  a l .  1 6 ) s in d  d er  A u ffa ssu n g , dass a l l e i n  S a lz  und N i t ­

r i t  das Pökelarom a b ed in gen . Eddy 17 ) fü h r t  d ie  B ildu n g  des P ö k e l­

aromas au f e in e  noch u n gek lä r te  B indung des N i t r i t s  an e in e  n ic h t  
d e f in i e r t e  F ra k t io n  des M u sk e le iw e is s e s  zu rü ck .

W e s e n t lic h e r  E in f lu s s  a u f d ie  P ök e la rom ab ildu n g  messen 

Brooks und Pace 18 ) d e r  D esam in ierung von  a rom adeterm in ieren den  

Am inosäuren durch s a lp e t r ig e  Säure in  d e r  Van S ly k e -R e a k t io n  b e i .

So v e r r in g e r n  s ic h  d ie  L y s in g e h a lte  in  Lunoheon-M eat um 12#, wäh­

ren d  das g le ic h e  g ek och te  B rä t ohne N i t r i t  den u rsp rü n g lich en  Ly­

s in g e h a lt  b e h ä lt .  A eh n lioh e  E rg eb n isse  fan den  im Zusammenhang m it 

e in e r  rasch en  U m arom atis ieru n g  m it t e l s  N i t r i t  Grau und Böhm 19 ) 

und Me Lean 2 0 ).  P a l i t z s c h  2 1 ) konnte aus g ep ö k e ltem  Schw eine­

f l e i s c h  e in e  g rö s s e r e  A n zah l Arom akörper i s o l i e r e n ,  d ie  jed o ch  
n ic h t  näher i d e n t i f i z i e r t  wurden.

D ie Arom abildung in  g e p ö k e lte n  Fl e is c h e r z e u g n is s e n . . deren  

H e rs t e l lu n g  m it d er Anw esen h e it  von  M ik ro o rganism en e in h e r g e h t , 

b i lB ä t  das O b jek t u n z ä h lig e r  U ntersuchungen , d ie  s ic h  zusammen­

fa s s en d  au f d r e i  Schwerpunkte k o n z e n t r ie r e n :  e r s te n s  au f d ie  Aroma­

b ild u n g  durch en zym atisoh en  Abbau und Umbau der F le is c h p r o t e in e ,  

zw e ite n s  a u f den en zym atisch en  Abund Umbau d er  K oh leh yd ra te  und 

d er  F l e i s c h f e t t s t o f f e  und d r i t t e n s  au f d ie  B ildu n g  su b stra tab h än ­

g i g e r  od er su b s tra tu n a b h ä n g ig e r  m ik r o b ie l le r  A ro m a s to ffe ,  d .h . au f 

d ie  M ik ro b io lo g is c h e  Synthese von  * f le is c h fr e m d e n "  Arom akörpem  

B ia n o h l 2 2 ) ,  M a i l l e t  und Henry 2 3 ) ,  sow ie  Grau und Böhm 19 ) s in d  

übereinstim m end der M einung, dass d ie  P r o t e o ly s e  e in en  w e s e n t l i ­

chen B e it r a g  zum Aroma fe r m e n t ie r t e r  P ök e lw are  ausmacht; w esen s-
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bestim m en s e ie n  d a b e i b eson ders  d ie  b a s is ch en  Anim osäuren, deren  

G eh a lte  während der R oh w u rstre ifu n g  von  2-4 mg % au f 50-100 m£ $> 

a n s t e i g t .  Zu ä h n lich en  E rg eb n is s en  g e la n g en  M a i l l e t  und Henry 2 3 ),  

P e z a c k i und Buda 2 4 ),  Körmendy und Gantner 2 5 ) .  Xm G egen sa tz  zu 

d ie s e n  Befunden h ä l t  G i o l i t t i  26 ) den E iw e issabb au  während d er  

R oh w u rs tre ifu n g  in b ezu g  a u f d ie  Arom abildung fü r  unbedeutend und 

s p r io h t  dem F ettab b au  d ie  H a u p tro lle  zu . N i in iv a a r a  und M it a r b e i t e r

2 7 ) sow ie  P o h ja  2 8 ) i s o l i e r t e n  w oh l v i e l e  "F le ls o h b a k te r ie n "  m it 

p r o t e o l i t i s c h e r  F a k u ltä t  ln  v i t r o ;  b e i  d e r  p ra x is g e r e o h te n  Fermen­

t a t i o n  bau ten  d ie s e  Stämme Jedoch m e is t k e in  E iw e is s  ab . V ie l e  in  

g e p ö k e lte n  und g e r e i f t e n  F le is c h w a re n  vorkommende Keim e, z .B .  

M ikrokokken , L a k t o b a z i l le n  und gram n ega tive  S täbch en , Leuoonos— 

t o c ' ,  P ed iokokken  und andere bauen d ie  v e r s c h ie d e n s te n  K oh leh yd­

r a t e  ab und b iiU e n  M ilc h -  und B ren z tra u b en säu re , A e th y la lk o h o l ,  

D la c e t y l  und andere Aromakomponenten bzw . P rä k u rsoren .

E ine g ro ss e  A n zah l F p rsch er  b e s c h ä f t ig e n  s ic h  m it dem F e t ­

tabbau  während d er  R e ifu n g  a ls  F a k to r  d e r  A rom ab ildung. D ie  Abbau­

p rodu k te  sch e in en  h a u p ts ä c h lic h  aus C arbon y lverb in du n gen  w ie  A ld e ­

hyde d e r  V a le r ia n s ä u re n , P ro p io n a ld eh yd  und zum T e i l  k o m p l iz ie r t  

s u b s t i t u ie r t e  A ldehyde und K e to n e . E ser  und N i in iv a a r a  2 9 ) a n a ly ­

s i e r t e n  e in  R ohw urst-W assergem isch  m i t t e l s  G aschrom atograph ie au f 

das V o r l ie g e n  von  C arb on y lve rb in d u n gen . Es wurden b is  48 Peaks 

g e fu n d en , deren  In h a lt  Jedooh n ic h t  i d e n t i f i z i e r t  w urden. O r ig i ­

när b a k t e r i e l l e  A ro m a s to ffe  können su b s tra tu n a bh än g ig  von  v i e l e s  

K e im arten  g e b i ld e t  w erden . In  den m e is ten  A r b e it e n  w erden  d ie  

g e b i ld e t e n  G eruohs- und Gesohm aokskörper a ls  " f r u c h t i g " ,  " f r u c h t ­

e s t e r a r t i g "  b e z e ic h n e t .  Gasohhom atograph isohe Untersuchungen der 

i s o l i e r t e n  Aromakomplexe fü h r te n  b is h e r  n lo h t  zu e in d e u t ig e n  

I d e n t i f i k a t i o n s e r f o l g e n .  Ockerman und M i t a r b e i t e r  3 0 ) fan d en  in  

T rocken sch in k en  Form aldehyd , A o e t a l ,  P ro p a n o l,  I s o b u ta n o l,  P en ta ­

n o ie ,  A o e to n , D ia o e t y l  und A e th y lm e th y lk e to n .

Nach d ie s e r  k u rzen  und d esh a lb  s eh r u n v o lls tä n d ig e n  U e b e rs io h t  

über d ie  Bemühungen um d ie  A u fk lä ru n g  des Aromas von  F le is c h  und 

F le is o h w a re n  kann w oh l der oh lu ss  g e zo g en  w erden , dass w i r  au f 

d iesem  G eb ie te  w oh l e r s t  a In fa n g  s teh en  und noch v i e l e  R ä t s e l  

ih r e r  Lösung h a rren .
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®K3®0-XIMMECKKE HCCHEHOBAHKH BKyCA, APOMATA H JlPyim  
nOKASATEIEK MAC A H MHC0IIP0,IiyKT0B

Ä-p, npo$.JI .KepMeaaa 
rocyKapcTBeHHHÄ Haymo—accjieaoBäTejn>— 
CKBM HHCTBTyT MHCHOÄ üpOMHÜUISHHOCTB,
BHP

Ha aaHHoS ceccaa, KOTopaa Ha3HBaeTca "$B3aKo-XBMaaecKae ac- 
cjieflOBaHHH BKyca, apoMaTa a apyrax E0Ka3aTeaeÄ Maca a mechhx npo- 
äTktob" Öhm npeacTasaeHH caMHe pa3.uaRune aoaaaaH.

B naia, H3 oaaHHaÄuaTH noKJianoB, paccMaTpaBauTCB naaiiHe oö aüa- 
aa3e naca a mhchhx npoayKTOB (Xay3ep a iüoHiyiep; flydpasacKa, Ciaap- 
aoB a 3eaa3HHK; BaBpoBa, Hoöem a ManyaaK; Jlyaa, Hpeioco a MejiBHHK; 
nonepaamtaii a HeaeTKaHa) .HBMOHa, CTeiuia a ap. aoKJiaauBaaa no boe-  
pocy racTojioraqecKoii cTpyaTypa a HeaoTopHX xapaKTepacTaa Maca. Paa
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