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Défermination, par Chromatographie Liquide 3 Haute Performance, de la Teneur en Viande
et de la Valeur Nutritionnelle des Aliments

G.R.SKURRAY and P.A. BAUMGARTNER |
School of Food Sciences, Hawkesbury Agricultural College, Richmond, N.S.W. Australia. ‘

Une méthode a été développée pour déterminer rapidement la proportion de muscle squelettique dans
les aliments par leur contenu de 3. Methyl-histidine.

En utilisant cette méthode de chromatographie liquide % haute performance pendant cing minutes
d'élution on obtient des résultats exacts et reproductibles.

Cette méthode peut €galement @tre utlisde pour determiner les proportions du muscle squelettique
et du statut nutritionnel chez 1'homme par mesurage dans l'urine, des niveaux de 3. Methyl-histidiné:

Le taux de vitamine soluble des viandes peut 8tre déterminé €galement par chromatographie liquide
a haute performance en utilisant une élution de 15 minutes et less résultats des différentes

conditions de traitement sur le contenu en vitamine de la viande de porc, sont présentés.

- - N . . : : (3
Une analyse effectuée sur les patés a la viande vendus dans le commerce a indiqué qu'il y avait une
y P ;- que q y it
grande variation dans leur contenu en viande et que cela était sans rapport avec leur taux de protéel

Les resultats sont débattus relativement & la législation sur les aliments. ‘

3 yKT2E
OmpernejeHHe KOJMUECTBA MYCKYJHHOTO MACa M ero IMTATEeJBHHX KaUeCTB B NHMeBHX HPOLVEZ=

OPHY IOMOIM BHCOKONPOM3BOIMTENBHON XMIKOCTHON XpoMaToTrpadhuu.

' P. CKAPPYU » P, A. BAVMI'APTHEP
School of Food Science, Hawkesbury Agricultural College, Richmond, N.S.W. Australia.

B HacTofAuee BpeMg pas3paboTaH METOJ NJA GHCTDPOTO ONIpPeneNeHUS KOJHUeCTBa MYCKYJIBHOTO
MACa B NHUMEBHX NPOIYKTaX IIyTeM U3MEPEeHHA KOJMUYECTBa 3-METHI~TUCTHUIMHA B TpOnyKTaXe
U3MepeHye NPOU3BONUTCA IPH IOMOIM BEHCOKONPOM3BOIUTEJIBHOTO XHAKOCTHOTO xpoMaTorpades
[lponecc HU3MEPEeHUA ILIUTCA NATH MHHYT M J8eT TOYHHE M IOBTODHMHE PEe3yJIbTATH.

9THM Xe CIOCO60M, M3Mepas KOJHUECTBO 3-MEeTHI-THCTHIMHA B MOUe, OIpeleNaeTCH CKOpOch
OPOXOXNEHUS MAca uepes NUNMEeBaAPUTENBHYKH CHUCTEMy M, CJIeIOBATENbHO, NHUTATEJBHHE
KauecTBa MACA.

ComepxaHMe DPaCTBOPHMHX B BOJE BHTAMHHOB B MACHHX NOPOLYKTAX TaKXe ONpeIeldeTCH
cnoco6oM XHIKOCTHON XpoMaTorpajuu. Ilpomecc 9TOT IJIHTCA NATHANUATEH MHHYT.
[IpHIOXEHHHE TaGJULE JalT COLEePX2HHE PacCTBOPHMHX B BOIE BHTAMHHOB B CBMHHOM MfCe

B pe3yJabTaTe PAa3JUYHHX CIOCOOOB IPUTOTOBJIEHHUA.

Anajuz "umrT-naer" (HeuwTo BPONE IHPOXKOB, B 6OJHNOM XOIy B ABeTpasuu) mokaszanx, 4T0
KOQJHUYECTBO MACaA B OTHEJBHHX "MHT-naax" BapbpuUpyeT B OUeHb OOMUPHHX I'PaHHUIaxXx, H HE
MMEeeT HUKEKOT'O OTHONEHHA K COJIEDXEeHWI NPOTEHHOB B "mur-nae',

PegyunsTaTH 5THX HCCIEZOBAHUM O6yayT obcyXximaThcd B CBA3H C 38KOHOIATEIHBCTBAMHA B

06JaCTH NHUMEBOU IPOMHIJIEHHOCTH .
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High performance liquid chromatography has been used to study the nutrient content of meat and the eff

of processing on the retention of nutrients in meat products.

: - : A : o o : ; the
Figures 1 and 2 show the chromatographic analysis of available lysine (dinitrophenyl derivative) a?d u
water soluble vitamin respectively. Pork loin chops (Long{ssimus donsd) were cooked using convention
electric and microwave ovens (2450 megahertz) to internal temperatures of 80 C. The results are showt!

Table 2.

The iron content of the meat was also measured by atomic absorption spectrophotometry and the reSUltst of

indicated that there was no significant difference between iron or niacin retention for the two metbociﬂwﬂ ‘

cooking. These nutrients indicate losses due to leaching during cooking and most of the iron and nlaacdpﬁ
e |

recovered in the drippings. The available lysine content indicates losses due to thermal chemical T
and there was no significant difference between either method of cooking.

Table 2

Effects of cooking on nutrients in Pork Chops (Longdlssimus dorsdi)

Available lysine Iron Niacin

(g/16gN) (eg/e) (uglg) ‘
Raw 10.9 b5 571
Cooked * 9.7 3.9 38.7
(electric oven)
Cooked * 9.9 4.1 36.6 1
(microwave oven)
Mean cooking loss (%) 10,1 31.0 34.1

. . . o
* Cooking end point corresponds to an internal temperature of 80 C.

in
. . : iy : iggue >
It is of importance to note that hydroxyproline measurements indicate the amount of connective tlssubee
meat products and do not give any indication that non-meat proteins (e.g. soybean, casein) may have Coteﬁ
used in their manufacture, whereas 3-methyl histidine values indicate the true skeletal muscle meat

of meat products.

Developments in the field of high performance liquid chromatography have simplified the rapid and
accurate determination of the meat content and water soluble vitamins in meat products so that in
the future consumers should be assured of wholesome products.
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