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¢t _of post-mortem changes in meat upon its processing charscteristics
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Post—mortem changes determine meat water=holding capacity, influence its colour develop-

3tability, toughness , taste and keeping qualities. It is of primary importance
character of post-mortem changes in meat be timely recognized and due conclusions
drawn concerning the intended use of meat.
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With this aim in view, the quality of the meat of young beef animals, raised at commercial
farm complexes, was studied. The anomalies in the quality of meat were judged by pH values.

A8 related to post-mortem changes, all the carcasses were divided into three groups by
the pH value as follows: pH under 6.2, within 6.3=6.5 and above 6.5.

Binfluss von Fleischveranderungen nach der Schlacht auf dessen technologische Eigen-
Bchaften
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Die Fleischver&nderungen nach der Schlachtung bestimmen dessen Wasserhaltevermogen und be-
®influssen die Farbbildung und -stabilitdt, Zshigkeit, Geschmack und Lagerfahigkeit.

Flip eine zweckmissige Verarbeitung von Fleisch ist es besonders wichtig, das Wesen von

dessen Verénderungen nach der Schlachtung rechtzeitig zu kl@ren,

Zn diesem Zweck wurde die Fleischqualitat der unter Bedingungen des industriellen Mastkom-
Plexes gezlichteten Jungrinder studiert. Die Abweichung der Fleischqualitat von der Norm

Wurde nach dem pH-Wert bewertet.

In ger Abhangigkeit von den Fleischveranderungen nach der Schlachtung wurden die Tierkor-

Per in drei Gruppen mit pH bis 6,2; 6,3-6,5 und iiber 6,5 geteilt,
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Ju.V,TATOULOV, N.I.KOURITSIN, T.M.MITTELCHTEJN et R.V.VOLODTCHENKO
Institut de recherches pour 1'industrie de viande de 1'URSS, Moscou, URSS

Les variations post-mortem de la viande déterminent Ba capacité de retenir 1'eau, exer-
cent une influence sur la formation et la stabilité de la couleur, la dureté, le gofit
et sur la stabilité de conservation. Il est surtout important de déterminer a temps

le caractére des variations de la viande pour son utilisation orientée dans la produc-
tion,

Dans ce but on a étudié la qualité de la viande du Jeune bovin élevé dans des conditions
d'un complexe industriel. Pour caractériser les déviations de la qualité de viande de
la norme on a choisi la valeur de pH.

Belon les variations post-mortem les carcasses étalent classées, d'apres le pH de la
viande fraiche, en trois groupes: 1 groupe - pH inférieur a 6,23 2

6,3 et 6,5; 3 groupe ~ pH supérieur a 6,5,

groupe - pH ent

Bruguae nocneygoidux A3MEHEHAR B MACE HA 6r0 TEXHOJOTMYECKHE cBolicTBa

0.B.TATYIOB, H.W.KYPULHH, T.M.MATTEILUTEAH n P.B.BQIOIYEHKO
Bececopaault HayuHO-HOCNENOBATENBCRM MHCTATYT MACHOR npoMHmnesHocTd, Mocksa, CCCP

locaeyGoftuie maMeHeHAs B MACE ONpENEAADT 6r'0 BiaroynepxRBapilyn cnocoGHOCTE, BARALT HA odpa~
80BAHHE H CTACMNABHOCTDH IIBeTA, EECTKOCTh, BKYC M CTOMKOCTH npa xpaHeHud. OcoBeHHO BARHO ¥
CBOGBPEMBHHO ONDefe/ATh XapAKTep NOCAeyGORHHX M3MeHenaft Mgca mWig ero neJeHanpanisHHOro no
[ONB30BAHAA B NPOR3BOACTBE. C ©TOf HENBD GHAO M3YYeHO KAYECTBO MACA MONONHAKA RpynHOT'O pO:
raToro CKOTa, BHPAWNEHHOTO B YCIOBAAX ODOMHIVEHHOTO KOMIWIERcA. 06 OTKIOHeHAW B xadecTne ME
Ca OT HODMA/ZIBHOI'O CYHNMJRA 0O BeJAYAHE pH.

B 3aBACHMOCTH OT NOCNEYGOMHHX A3MeHesnit Tymh GHAM Da3CATH HA TPH T'PYyONH ¢ NORA34TeNMA

pH mo: 6,2; 6,3-6,5 n Gones 6,5,
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Kak mpaBmno, onTuManbHas BeJWYHHE PH napHoro mdca maxommrcs B npenenax 6,5-7,0. YacTh
ACCJE[yeMOTr0 CHPBbA HMeJia MEeHbllMe 3HAYEeHUA PHp, mo aToMy mpemcraBiinocs Oeyiecoo0pasHHM pAC—
CMOTPETh IWHAMEKY M3MEHCHMA BeJMIMHH pH B Tedenme 24 4, C UEJbD YCTAHOBJEHHA BO3MOXHOCTH
CODTHDOBRE MACA N0 NOKA38HMAM BeJWdIuHH pH, H3MeperHO# dYepes 45-60 mmi. (rads. 2)s

Tadmmia 2
JIMHAMEKS H3MeHeHu# BesrdumHy gH K 24 4 Table 2
The dynamics in pH changes by the 24th hour
pH 10 6,2 pH; 6,3-6,5 ; pH; 6,5-7,0
Beswauna pH, , —— g
% R ROJNYeCTBY mapmux Ty®m
% of the total number of freshly killed carcasses
6,0 ® muxe 52,0 32,9 6,0
6,I-6,2 28,0 10,6 337
6,21-6,3 20,0 - -
6,3I-6,5 - 44,8 22,0
Fosee 6,5 - § 68,3

it

Hrnamuxa w3MeneHuft PH B Tederme 24 4 moxazaia:

- B Tymax ¢ Bengqnyoﬁ pHI To 6,2 NMpaxTHYeCKH He NPOMCXOMMT H3MEHEHHA pH 3a aro Bpemi,
9T0 XapakTepHo miA PS'E maca;

- Y 43,5 Ttym ¢ pHI 6,3-6,5 Hadmnanocs HODMaJIbHOE NDOTEKaHWe TJMKOJM3A M BeJHUEHA
sz4 Ouna HExe 6,2, ¥ OCTANBHHX Tyn PH He H3MEHAJNOCH;
- B 90% Tym ¢ BHCOREM pHI (domee 6,5) Besmumua pH He NBMEHWJIACh, YTO XApPARTEepHO A

-

maca > 7.
Hcxona 3 IMHAMERE H3MEHeHWH BeJMIMHH PH B TeveHme 24 4, TymM OHJM pasneseHH Ha TPHE
I'PylnH 0o BeywumHe pH, mamepenHof#t uepes 45-60 mmu. mocie yGos (radx. 3).

Tadymma 3
Pacnpepienenne Tym mno rpynnam Table >
Carcass distribution by groups
__/

HosmgectBo Tym B rpymnax, % x odme-

gg:zg ;PYHHH Beﬂﬂ:ﬁﬂﬁ pHI Number oyycggcasgggB er group, % of
; the total number
I
I Jo 6,2 11,3
| 6,3-6,5 37,4
I Bosee 6,5 51,3
PR

Maco, mosydesHoe OT GHYROB, BHDamMEHHHX B YCJOBHAX NPOMHIIEHHOTO KOMILIERKCA, HMeJo B
I2DHOM COCTOAHWE 5 UBETOBHX OTTEHKOB: KDACHHH, TeMHO~BHNHeBHH, Teuno-xpaCHuﬁ,caefﬂo—KPSCHHﬁ’
TEMHO-DO30BHHR., KpoMe Toro, y maca ¢ TemHoff oKpacko#f wacTo Owia Kak cyxasd, MATOBaf, xecTRaA
NOBEPXHOCTS paspesa, Tak ¥ Riefikad noBepxHocTh. B Tadi. 4 NorasaHo pacrpeleseHne MapHHX L Lo
N0 OBETy BHYTDH kaxmo#t rpynmu. Yerxo#t 3apmcmMocTE Mexny pH napHoro mdca ® ero LseToM HE e

TAHOBJICHO,
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Tadmma 4
Pacrpejiesen®e NAapHEX TYm NO OBETY BHYTPH Ipymn Table 4
Freshly killed carcasses distribution by colour within groups
————

I rpynna II rpymna i rpynna

Group I Group II Group III
MaTeHCHBHOCTS Kom- % k odmemy Kosmdecr- % k o6me- KommuecTso % & oGuemy
nBera YeCcTBO KOJHYECTBY BO Tym My KOJH- Ym ROJHYECTBY

Colour intensity Tym Tyo B Ipyo- Nu. of YeCTBY Tym Nu. of TYm B rpynne

Nu. of ne carcasses g I'D, e carcasses % of the to-

carcasa % of the total % of the to- tal carcas-

ses carcasses in tal carcas- ses in the
the group ses in the group

\,_. gI‘OU‘.p
Temo-posopuft dark pink 16,0 37,2 - - 7,0 2,8
CBeryo-kpachuft light red 4,0 9,2 5,0 11,4 10,0 4,0
Kpaceuft req 23,0 53,6 28,0 63,6 186,0 73,5
Temuo-gpacHu#t dark red - - 4,0 9,0 I2,0 4,7
Temio-pummenuft dark cher— - 7,0 16,0 38,0 15,0
Ty

g SN

lin uexeranpaBNeHHOro MCNOJH30BAHEA CHPhA C PASNWYHEM DH Owna mana XapaKTepHCTHKA OX-
"axnernoro MAca 00 UBHKO-XHMHYECKEM NokasarenaM (Tadx. 5).
YeranoBneno, 9To ¢ yBeiwdenEeM pPH BO3pacTapT BJATOYAEPRMBAXMAA CNOCOGHOCTH, MHTEHCHB-
H00T5 oxpacks m mexmocTh MAca.
Taruu o6pasoM, HamMedaeTCA BOSMOXHOCTDH FJIACCEQMITEDOBATH NADHHe TYWNM NO BeJWIMHe PH, KO-
™Pa% chRsaHa ¢ BHNEMSNOXGHEEMH TEXHOJOTHYECKEME CBOACTBAME MAcA.
Table 5 Tad/mma 5

IM3MRO-XAMAYECKAE NOKASATEH OXJAXNEHHOTO MAca IO [pymniaMm
Physico=chemical characteristics of chilled meat by groups

\
Homep rpynmu
lorazaress Characteristics Group N°
I | i}

\

K OEﬁgg BJATe TN 54,61 65,90 75,65
VEC, % of the total water
% oBodommon soms 34,19 24,78 16, 12
% of loose water
C TeHcmHOCTB IIBeTa npn Sﬂ: 51/51111 1,25 1.46 1,52

lour intensity at Dy = 545 mm
She. XeHNe cpesg I0 6,37 4,7 4,61

%ar atress 10*Pa
\.

Cymecrayer MHEHHe MHOTHEX HccaenoBaTesel o IeaecoOCpasHOCTE BCHOJBSOBAHHA Tyl ¢ HASKHEM
a“ﬂle(pﬁ I TPOM3BOJCTBA MACONPOIYKTOB C JJMTEJLHHM CPOROM XDAHEHEA, & C BHCOREM pH mma
np°ﬂ¥kron, noxexamux GHCTpoff peaumsanu#. CIeNOBATENBHO, CBOEBpDEMEHHOE DACNO3HABAHEE XApAK-

®pa Nocxeydoftuux u3MeHeHHft MAca ¥ KJIACCHMRAIAA €r0 HA KAYECTBEHHHE I'DYNIN NO3BOJHT LeJe-
QBJIEHO M paUMOHANBHO HCHNOJB30BATH CHPbE NDH NPOMSBOLCTBE MACA B MACONDOLYKTOB.






