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Wirkung der Dauer der Wartezeit vor der Schlachtung von Jngbullen und. .»ochsen 
' -Sifisr Aminasinbehandlung auf die physi kal- und chemische Prozesse im Fleisch, wahrend 
'^-Lagerung

^•lEWAKTIN, Y.P.FOMITSCHEW, E.S.AFASASYEWA 
Ai •llbiionsinstitut für Tierzuchtforschung, Dubrowitzy, UdSSR

^  'Rippenstücken von 14 Monate alten schwarz-tunten Yungbullen (I) und -ochsen(III),die 
 ̂ intensiver industriemäsziger Technologie gemästet und 2,24 und 48 Stunden nach 45 Ki­
ster langen Autotransport geschlachtet wurden, wurden die Veränderungen der chemischen

H s  
St-®enschaften im Prozess einer 8-tätigen Lagerung bestimmt. Eine Bullengruppe wurde zur*e8trVerminderung vor dem Transport mit Aminasin behandelt(II). 

bet ^cklachtung nach 2 Stunden veränderte sich der pH-Wert bei Gruppe I von 5,90 bis 6.09;

v c^laclitung nach 48 Stunden blieh der pH-Wert w'arend der ganzen Lagerungsperiode 6.69

^füppe ii - von 5.97 bis 6.03 und bei Gruppe III - von 5,99 bis 5,94; bei Schlachtung 
24 Stunden entsprechend von 6.62 bis 6.56; von 5.58 bis 5.71 und von 6.41 bis 6.2? .

Kluppe i, 6.54 bei Gruppe II und 6 ,17 hei Gruppe III.
0läV üeJlalt von Glykogen und Laktat in der M.long.dorsi zeigte in allen Gruppen bei Ver-

n t ung der Wartezeit vor der Schlachtung einen Trend zu Verminderung, was die Intensi-
at lud den Wert der Glykolyse in den Fleischstücken der Lagerung anzeigte.

^abbwert des Fleisches veränderte sich dabei gering, aber bei Gruppe I war er höher 
Va>, ®chlachtung nach 2 Stunden, bei Gruppe II - nach 48 Stunden als bei den anderen
^ t e n .

> ^ Pf duration of preslaughtering ripening of young bulls and steers and usage of amina 
the change of physico-chemical charakteristies of meat in the process

•LRWa ntHJ, Y.P.FOMICHEV and E.S. AFA1TASJEVA
"Ühi°n Research Institute of Animal Husbandry, Dubrovitsy, USSR

■et>6, ™ere analised physiko-chemikal characteristics in process of the 8-day storagement 
ee-rib bran, received from young bulls and steers of black-white breed at the age of 

0:ciths, fed out in the conditions of intensive industrial technology and slaughted aftera 24 48 hours, after 45 km truck transportation. Before transportation, so as to sof-
stre

1st
to
to

the
SPo
5‘94;
6.

ss of transportation, to one group of young bulls was introduced aminasine.

slaughtering of animals, after 3 hours, the size of pH of bran was changing in the 
UP from 5«90 up to 6.09, in the 2nd from ^ 7  up to 6.03 » in the 3rd - from 5.99 up

29
; by the slaughtering after 24 hours - 6.62 up to 6.56 , 5*58 up to 5,71 and 6.41 up 
correspondingly, and by the slaughtering after 48 hours, during the whole period of

^§eQent, pH was at the following level: 6.69(1), 6.54(H) and 6.17(111).
aliit ..

groups of animals, wiht the lengthering of preslaughtering ripening, glykogen and 
 ̂ content in twin M.iong.dorsi had a tendency to lowering, which determine intencity

^■Ycolysis 3ize j_n bran during the process of storagement.

tin s> the change of the coloured index of meat was insignificant, but by the comparison,
£4on ■Lbdex was higher in the 1st group at the slaughtering after 2 hours and in the 2nd 

0 the slaughtering ater 48 hours.
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L'influence de la durée de la période précédant l f abattage des taiirillons et des
ons et des l'emploi d ’aminasine sur le changement des caractéristiques physiquo-ckiSi^'^
de la viande au cours de la conservation

D.L.LÉVAÏÏTIIŒ, U.P.PHOMITCHEV et E.S.AHÏANASSLÉVA
L'institut de L'Union de la recherche de l'élevage des animaux, Doubrovitsy, URSS

On a étudié des caractéristiques physiquo-chimiques au cours de 3 jours de la conse.̂  
des coupes contenant 3côtes recuées des taurillions(I) et des bouvillions(III) Pi®"1, __ .
l'âge de 14 mois, engraissés aux conditions de la technologie industrielle et tues

rvati'.0

dats

24, 48 heueres après le transport d'automobile pour 45 km. Un groupe de taurilli0113 a 
l'injection de l'aminasine pour affaiblir le stress de transport(II).

refi

. ¿e
A l'abattage des animaux dans 2 heures pH des coures était changé de 5*90 â 6.09(3-'’ 
5.97 à6.03(1 1 ), de 5*99 à 5.94(111); à l'abattage dans 24 heures conformement de 6.62 
5*58 à 5.71 et de 6.41 à 6.27 > à l'abattage dans 48 heures pH restait au cours de la 
ode de conservation 6.69(1), 6.54(11), 6.17(111).

tetu
0

Dans tous les groupes des animaux on a constaté la tendence de l'abaissement du con 
glycogène et de lactate dans le M.long.dorsi chaud avec l'augmentation de la pério^® . r,O0S

d'attente,cela diermine l'intensité et la granduer de la glycolyse dans les coupes 
de conservation.

at

L ’indice de couleur de la viande était changé pas considérablement, mais par rapp°ri: 
d'autres variantes de l'étude, il était plus âevé à l'abattage dans 2heures(I) et 
heures(II).
BnaflHae nnotojriiewTeflBHoeTH npenydoHHoa BtaeoacKH gtraKOB h KacTPaTOB 
a npHMeHeHga aMHHa3HHa Ha asMenenae &B3HKo-xaMHHecKKx cboSctb mh~ 
ca b nponecce xpaHeHaa

M.JL. JLEBAHTHH, 10.n. §0MMKB, E.C. AMHACLËBA

BceC0K)3HHË Hay4H0-HCCJieA0BaT8JI£CKHa HHCTHTyT SHBOTHOBOnCTBa, üydpOBHHÎi, CCCP

HcanenoBam x2MHK0-$B3HHecKi!e CBotcTBa b npopecce 8—nHeBHoro xpaHenaa TpexpeôepHHX 
OTpyÔOB, nojiyqeHHHX ot ôhrhob (I) n dHHKOB-KacTpaTOB (1H) lepHo-necTpo® noponn b bo3'' 
paoTe 14 MecapeB, otkopstÆeHHHx b ycjiOBHHX HHTeHcaBHofi npcMKaiineHHoîi TexHojioraa 0 ^  

thx qepes 2, 24 b 48 tacoB nocjie 45-KMOMeTpoBoâ aBTOTpaHcnopTBpoBKK. OjihoS rpyi®6 
kûb, p j i a cMarReima CTpecca, nepen TpaHcnopTapoBKof BBonana aMHHa3HH(II).

t cHpjî ydoe khbothhx 4epe3 2 aaca BejoraaHa pH Maca n3MeR3jiaci> c 5,90 no 6,09 y
62
Te<

5,97 no 6,03 y II n c 5,99 no 5,94 y ni; npa ydoe aepe3 24 laça cooTBeTCTBeHHO -  c 6» 

no 6,56, c 5,58 no 5,71 0 c 6,41 no 6,27, a npa ydoe aepe3 48 nacoB pH ocTaBaacfl B 

ReHHe Bcero nepaona xpaHenaa Ha ypoBHe 6,69 y I , 6,54 y n h 6,17 y II],

ConepaaHHe rjiHKoreHa a jiaKTaTa b nJfflHHeSineS mhïïittr ciihhh c yjuiaHeHaeM nepHOfla
trn ^nydoâHOË EanepKKa y Bcex rpynn mbothhx hmojio t ennemi™ k cHHæeHHB, hto onpeneAU*0 

TeHcaBHOcTi 0 pa3Mep rjmacuiasa b oipydax b nponecce xpaneHaa.
T HP®Ub6thoê noKa3aTeji£ isaca npa otom H3MeH0jicH HesHaiaTejiBHO, ho oh dus BHme y x 

ydoe nepes 48 nacoB, no cpaBHeHaio c npyraMK BapaaHTaMH accjienoBamH.
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DPQJiojrEHT.ejiHiocTH apegydoflHofl BHaeracKa óhhkob a KacTpaTOB 
7‘̂ MgHeHBa aivmHasHHa Ha fe3HKo—xaMaaeCKae cBoficTBa Maca b hdo-

J,JI- ÍEBAHTHH, B .n . 40MMEB, E.C. MAHAGLEBA

CecOI03HHH HajniHO-HCCJie,HOBaTejIi>CKK0 HHCTHTJTT KEBOTHOBOflCTBa, J¿ydpOB0r(tI, CGCP

Oiithmh3aiíHB KopmeHM  a cojiepsaHaH MoaoaHara KpyaHoro poraToro cKOTa b ycjioBaax 

íieHHoS TexHcuiorm BHpaiiíUBaHHa 0 oTKopMa BejíeT k  cyxeHHK) rpamin; $H3HOJionrjecKoro 

QBecaa opraHH3r/ia, k e ro  HeycToifaaBOCTa a aoBmnenaiD ayBCTBHTejiiHOCTH k 0 3MeHeHaio 

Py&aBineg cpeflH /  M Ü ller E .,  1957, Law rie  R . ,  1973, W einer O..Keumann W .,1974,

,G rán zerI9 7 5 , IIqjihkcb B .$ . , 1977/, hto 0Ka3HBaeT 3HaHBTejií>Hoe BjmaHHe Ha Ka-
^ec

c°íle
’lB° Maca. OcoóeHHO oto apao apoaBjraeTca b aepaop TpaHcaopTapoBKH 0 apeadora oro
'í̂ aHHa. / Hedric H., 1965, Weiner 0.,Kunert SJ972, Lawrie R., 1973,
C.,MoninGI976, JleBaHTHH 0 pp., 1977/.
S 3aAany flaHHoro accjiejiOBaHHH bxoahjio K3yaeHne BjmaHaa 2, 12, 24 a 48-qacoBoi 

%OoÉHOS BimepSKH dHHKOB 0 KaCTpaTOB HepHO—neCTpoñ nopOJÍH HOCJie HHTeHCHBHOrO OT— 
yeaoBaax npoMHiüjieiiHoñ TexHOjioraa flo 430 Kr b B03pacTe 13-14 MecaneB Ha H3Me-

HSliHe nH^  pn, coíiepKaHEH rjmKoreHa, aaKTaTa, EHTeHCHBHOcTH oapacaa 0 BjiaroynepxaBaiomeg 

t C°Oh°ct0 Maca b apopecce co3peBaHaa 0 xpaHeHaa. Anajm3H Maca apoBopiuiH b odpaspax, 

ta. 03 naPH0® Ty™ 0 aa 2, 4 0 8  pena 03 TpexpedepHnx OTpytíoB, KOTopae xpaHHjia b
n napa TeMaepaType + 4 C. lie pe p 45—KEjioMeT pobos TpaHcnopTapcBKoij opHOñ rpyaae 

^ Ana npeaynpeapeHHa pa3BHTaa cipeccoBoro cocToaH0a aHiepapoBana aMHHa3HH b flo- 
^  Ha I KT XHBO0 MaCCH. HcCJiePOBaHM apOBOJCMH B OCGHHe—30MH00 nepHOfl.

Pe 3yji£TaTH 0 odcyxjxeHae
iw lÍ3MeHeH0e pH Maca b pa3jniHHHx BapaaiiTax HccjiepoBaHEa apeacTaBjieHo b Tatíjiape I.

ÍG°e düHKob aepes 2-12 aacoB nocae pocTaBKH Ha MacokOMtíHHaT B e jn n m a pH Maca tín~ 
^  Roanos. ysea0HeH0e apepytíOHHoS BtmepEKa díracoB no 24 aacoB npaseao k pocTOBepHO- 

íl°Hui¡ieHHj3 pH Ha 0,72 (P< 0,01), a po 48 aacoB - Ha 0,79 (P<0,01).
^  Mace dBiHKOB, otípatíoTaHHHX aM0Ha30HOM E yÓHTHX nocae 24-Hac0B0ñ BHflep$K0 Hatí- 

°C£ CHHseHHe 5 a  Ha °*42» a  yÓHTIJx aepe3 48 aacoB aoBHmeHae Ha 0,57, h o  o h o  daao 
f °BepHHM no cpaBHeHHB c yóoeM cpa3y nocae j i o c t e b k h .

^   ̂ 0jlHaKC1 pa3HBpa b pH apa ydoe diraroB aepe3 24 h 48 aacoB cocTaBHaa 0,96 apa^ 0 '001.

eJmaeH0e apejiydoñHoá BtmepsKa KacTpaTOB aoBHmaao pH Maca, ho oho tíaao Hepo- 
ePHHM.

\ k -̂ua'iaa b BeaHHHHe pü uexjxy rpyaaaMH títura poctoBephhmh ToaBKO apa ydoe kbbothhx 
^ 3  24 „^ naca aocae aocTaBKH Ha mhcokOMtíHHaT. Meayiy odpatíoTaHHHMH a HeotípadoTaHHHMa 
J^^Hom GjítIKaMjí 3Ta pa3HEpa cocTaBHaa 1,04 apa P<0,001, a Mesay otípadOTaHHHMH

hom dnHKaMH a KacTpaTaMa 0,83 apa P< 0,05. Mespy tíHHKaMa a KacipaTaMa paaHaaa
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TadJiwiia I. BOTHHHe npoaomuTejiBHOCTH npeaydoMHoa BtwepacKH wojiosHHKa Kpynnoro poraTor 
CKOTa h aMHHa3HHa Ha pH oTpydoB b npopecce xpaHeHHH ( = 4J)
Tabel 1. Effekt of longevity preslongbter maintenence of young bulls and steers ana 
aminasin use on pH meat during storagement

npeayÖotaaH
BH^epsKa.Hac

Presloughter 
time, haur

CpoKH xpa-

St8fa2f
gement, 
days

Tpynnn
Groupps

Ehhkh
M ^ n

Young bulls, 
Mean -  S.E.

EbiHKH,o6pa(5oTaHHHe
aMHHa3HH0M

M ^ n
Youngs bulls, amina­
sin treated 
Mean i S.E.

KacTpaTH
M i n
Steers
Mean i S.E*

0 -2

12

24

48

I 5,90 t 0 JA 5,97 + 0,21
2 5,98 T 0 12 6,05 + 0,25
4 6,03 ± 0 10 6,04 + 0,19
8 6,09 ± 0 13 6,03 ± 0,17
I 5,97 ± 0 57 -

2 5,97 ± 0 57 -
4 6,11 ± 0 57 -

8 6,03 ± 0 52 -

I 5,62 ± 0 08 5,58 + 0,13
2 6,60 ± 0 07 5,66 ± 0,16
4 6,55 ± 0 06 5,63 i 0,16
8 6,56 ± 0 08 5,71 ± 0,14
I 6,69 + 0 09 6,54 ± 0,13
2 6,63 ± 0 05 6,57 ± 0,13
4 6,70 ± 0 IDO 6,52 ± 0,13
8 6,68 - 0 08 6,54 - 0,13

5,99
5,95
5.94
5.94
6,11
6,28
6,46
6.30
6,41
6,36
6.31 
6,27

i 0,41 
± 0*39 
± 0,38 
± 0,95
i 0,28 
± 0 21 
± 0 2? 
i 0,24
± 0,25
± 0,22 
± 0,23 
± 0 28

6.17 ± 0,37
6.18 ± 0,34 
6,21 ± 0,31
6.19 - 0,25

TafiJiMpa 2. Bjihhhhg npoflOJiEHTejiBHocHT npefly<50HH0ii bb®  ep®KH MOJiogHHKa KpynHoro P°ra 
Ha h aMHHa3HHa Ha rjiHK0M3 b oTpydax b npoiiecce xpaHeHHH ( =B0) Mr/«
Table 2. Effekt of longevity preslonghter main tenence of young bulls and steers 
aminasin use on glycolisic meat during storagement (mg%)

C #

Ilpeayöoa- CpoKH rJIHKOreH Glikogen ________
Bh h k h,oopaoo— KacTpaTHHan BH- xpaHe- Ehhkh 

aepacKa, hghvlh , 
nac ÄHH .

M  *  n

________JIaKTaT Lactic
EBIHKH EblHKH,00pao0-

TaHHHe aMHHa- 
3HH0M
M i n

Preslong- Time of Young bulls Young bulls, 
hter time,stora- aminasin
haur gement, . treateddays Mean — S«E« Mean — S»E«

M i n 
Steers

M i n
Young
bull

Mean i S.E. Mean.is.E.

TaHHne aMHHa-
3HH0M
M i n
Young bulls 
aminasin 
treated 
Mean - S.E.

0 -2

24

48

12 
48
0
2
48
0
2

145
21
18
19
19
10
15
17
62
195
23
32

± 42,0 209 ± 60,9 217 ± 439 817 + 92 611+ 5,0 53 + 22,6 120 + 24,1 685 + 108 579
± 1,9 22 + 3,4 44 + 10,1 863 ± 72 939
± 2,0 17 ± 4,4 32 + 5,4 996 ± 37 868
± 2,8 139 + 133,1 109 + 63,9 587 + 72 705
± 0,9 97 + 53,§ 83 + 23,4 535 71 625
± 3,4 34 + li,8 27 ± 4,3 - 679+ 1,7 26 + 6,2 16 + 3,3 785 + 204 1027
± 20,2 87 + 8,6 300 ± 207,4 453 + 85 679+ •) 78 ± 13,9 179 + 49,7 343--i 108 538
± 0 54 ± 15,2 86 + 35,4 429 + 84 632
*) 35 ± 8,1 28 + 6,2 804 + 169 606

) SaHHbie HO OSHOMy KHBOTHOMy 

) According to one animal
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É 3íi&TíeHHH pH Maca títuia He3HaoETejiBHo2.
xpaHeHHH OTpytíoB pH Maca ónji onpejiejieH nepBOHaaajiBHHM 3HaaeHEeM. Ero Bejnraana 

aci, y óbpikob tojibko upa ydoe He pe 3 24 naca a y KacTpaTOB api? ytíoe pepe 3 2 b 24 
KOTopoe k 8-My h hb xpaaeHEH cocTaB&no 0,06; 0,05 a 0,14 cooTBeTCTBeHHO. lipa ydoe

0;

^aea

^¡Bo1

6,69
ITHHX nepe3 48 aacoB gH Maca b Teaenae Bcero nepEOjOa xpaHeHHH ocTaBanca Ha ypoBHe 

y  dHHKOB, 6,54 y dHHKOB, OtípadOTaHHHX aifflJHa3HH0M H 6,17 y KacTpaTO B. B OCTajIBHHX 
b apopecce xpaHeHaa Hatíjao^anocB ysejiaaenae 3HaaeHna pH Ha 0,06 - 0,19, ho oho

KeflOCTOBepKHM.

^BecTHO, hto pH Maca otíycjioBjieH KOjmHecTBOM MOJiOHHoS khcjioth, otípaByaueñca npa 
®PodHow rjiHK0jiH3e, k ot op hS yMeHBniaeTca, ecjiH 3aaacti rjimcoreHa coapamaioTca b pe3yjiB- 
e ycTaaocTH, rojioflaHHH m  oMopHOHanBHoro CTpecca KHBOTHoro nepep ydoeM / Lawric b .

1973/.

HaaajiBHoe coisepsanae rxHKoreHa b OTpytíax bo Bcex BapaaHTax HccjieaoBaHHH. dHjio h h s k h m , 
aOBOJIBHO BHCOKHM, HTO MOSeT CBH,neT e JIBC TB GBaT B O CEJIBHOM B03,HeHCTBHH Ha HHTeH— 

°ctb OKHCJEHTejiBHHx npopeccoB b opraHH3Me nofl jjeñcTBHeM TpaHcnoprapoBKE, roaoflHoa bh- 
H pe3Koro ne pe nana TeMnepaTypH, k ot op h e aocraraji 30-35°C (Tatíji. 2). TeM He MeHee

Ja,3 b oTpydax BMeji Meció, ho oh dan He3HaHHTejiBHNM a He 0Ka3aa 3aMeTHoro bjoíhhkh Ha 
eiieHxe pH e OTpydax b npopecce xpaHeHHH. Jlamoe oóctohtcjibctbo MoseT óhtb otíycjioBjieHo 
vi, h to apa pacna^e rjiHKoreHa ocBodozjjaKiiHgca Boncpoa CBasuBaaca c npoayKTaMH otíMeHa
t»• c-ffeflOBaTejiBHO, He 0Ka3HBaji b h h h h h h Ha H3MeHeHHe pH /Lcopes, Hamm E 1974/.
Ti

J. MHUieHHOfi TK8HH tíüHKOB düJIO 3HaHHTejIBH0 MeHBIHe TJIHKOreHa BO Bce nepHOflH ytíOH, HeM 
acíPaToB h 3T0 BMecTe c npejinoJiCHHTejiBHO MeHBnniM coflepmaHHeM AT4> npaBejio k dojiee tíacT-

«'Oí'My ^acTytmeHHB Eigor mortis, b pe3yjiBTaTe ynaoTHeHHH TKaHH h noTepn Ejiaru npoHSonuio chh- 
c°nepxaHHH xaKTaTa b OTpydax na BTopae cyTKH xpaHeHHH, aero He HatíjnoxajiocB b oTpy- 

KacTpaTOB. B OTpydax dHHKOB, OtípadOTaHHHX aMHHa3HH0M BHpajteHHOCTB 3THX apopeCCOB dHJia 
°Me*yTOHHOa.

SHaroy^epMsaiomaa caocodHocTB Maca aojio&HTejiBHO cBH3aHa c pH / Hamm b ., I973,Lawric 
R°3$<|¡EpHeHT KOppejIHUHH KOTOpofi B npeflHIíymHX HafflHX HCCJieflOBaHHHX /HeBaHTHH JUI. H AP.

Í97;
1977, coCTaBHji 0,74 + 0,05. B xaHHOM HccjieflOBaHHH BjiaroyflepKHBaBiqaa caocodHocTB OTpytíoB
/ aCB c H3MeHeHüeM BejiüHHHH pH h oHa ÓHjia BKffle b Mfl.ce ótracoB, neM b Mace KacTpaTOB 

3/.

îTeHCHBHocTB OKpacKH Maca b npopecce cospcBaHHa y Bcex rpyon jkhbothhx CHHxajiacL, 
w  ĜHHeM Maca dHHKOB npH ytíoe nepe3 2 h 24 Haca h óhhkob, OtípadOTaHHHX aMHHa3HHom

yooe ^epe3 48 aacoB.
Bh b o j h

^POflOHSHTejIBHOCTI, npe.IiytíoflHO0 BHflepSKH MOXOHHHKa KpynHoro poraToro cKoia 0Ka3ana
6 Ha HaaajiBHHÉ pH Maca h He Bjniajia Ha H3MeHeHHe ero BejzzHHHH b  apopecce xpaHeHHH.

!% o OfiHHeW  ~iiC*c Harpy3KH HHTeHCHBHO QTKopMjieHHoro McuiojoiaKa 3HaHHTejiBH0 ECTomajiH 3anaoH tjih- 
«“nníax, KOTOfHá ae oKasaa bjihhhhh Ha H3MeHeHHe nepBOHaaajiBHoñ BejmaEHH pH.
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Tadjwpa 3. BjiHHHHe npoaoJi&HTejiBHOcTH npeaydoiiHoii BiwepsKH MOJioflHHKa KpynHoro poraToro 
h aunHa3HHa Ha BJiaroeMKoeTB oipydoB b  npouecce xpaH6HHH ( %, = 43)
label Z. Effekt of longevity preslonghter maintenece of young "bulls and steers and aminasin use on Waterholding capacity of meat during Storagement (%)

IIpefly6oiiHa8
BiwepacKa,Hac

Presloughter
time,
haur

CpoKM xpa-
HeHHH, ÄHH

Time of 
storage­
ment, 
days

rpyniiH
Groupps

Ehhkk
Young
bulls
M - n

Mean -  S.E.

E m K H , o d p a d o T a H H H e  
aMHHa3HH0M 
Youmgs bulls, ami­
nasin treated 

M - n
Mean -  S.E.

KacTpaTH 
M - n 
Steers

Mean - S.E*
■ 2 I 58,1 ± 0,6

2 57,5 ± 0,8
4 61,1 * 2,7
8 61,5 * 3,3

12 I 53,5 4 4,2
2 53 4 ± 4,9
4 53,2 ± 7,1
8 56,8 ± 5,9

24 I 64,6 ± 0,9
2 60,6 ± 1,6
4 64,4 ± 2,8
8 65,1 4 2,6

48 I 65,4 4 0,8
2 62,2 ± 15
4 65 9 ± 31
8 68,3 * I,I

57,9 ± 0,7 
56,6 ± 2,1 
60,4 ± 5,5 
60,8 ± 6,1

56.4 \ 4,3

52,8 \ 4,3
52.4 * 3,1

2,8 
5,4

56,
53,
54, 
54,

4 5 0,3 I J 2,2 
7 ± 4,4 
4 ± 3,8

63,5 ± 1,2
64,1 ± 2,4 
69,0 ± 0,9 
68,3 ± 1,2

58.0
55.6 + T ’ n
56.1 | 4,0 
61,8 ± 3,2

12:1 1 t t
H \ l ± b

53.6 * 3,9
54.0 ± H
55.1 {  3,2
54,3 4 3,2

TadJimia 4. BMHHHe npoflOJiKHTenBHOCTii npeaydoitaoft BHflepsKH mojioshhk3 npyraoro poraiorOj 
h aMHHa3HHa Ha HHTeHCHBHOcTB oKpacKH oTpydoB b npopecce xpaHSHHH (e a . hxiuuu, -  ,
Tabel 4. Effekt of longqevity preslonghter maintenence of young bulls and steers ah 
aminasine use on intensity coloring of meat during Storagement (U.E^60 x 1000)

CS°
.ja

npeaydotaan

BHaepsKa,Hac

Presloughter 
time, haur

CpOKH xpa-

H 6 H H H , BHH

Time of 
storage­
ment, days

Tpynnu

Groupps
Euhkh

M i H
Youngs bulls 
Mean - S.E.

Ehhkh , odpadOTaHHue 
aMHHa3HH011 
M - n
Young bulls, amina­
sine treated 
Mean - S.E.

KacTpaTH

M - n 
Steers

0 - 2

12

24

48

I 305 ± 18 224 + 31 265
2 282 ± 17 207 i 28 244
4 300 ± 26 224--± 23 230
8 311 ± 29 213 ± 28 241

I 267 ± 22 _ 265
2 253 ± 27 — 150
4 232 ± 7 - 154
8 257 ± 4 180

I 293 ± 12 277 ± 36 264
2 247 ± 18 223 ± 14 215
4 255 ± 38 253 ± 34 208
8 259 ± 21 257 ± 26 237
I 257 + 15 299 + 21 271
2 255 ± 15 277 24 210
4 282 i 43 308 ± 22 214
8 264 + 31 301 ± 22 234

± 2


