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With the view o f iso la t io n  food lysozyme preparation hiweng antimicrobe a c t iv ity  
meaty in d u str ia l waste there was made the wide research work concerning the contain  

lysozyme in  various organs of animals and there was the greatest content of enzyme in  
sPleen o f c a t t le .  The autehors used the a f f in ity  chromatographic method on deaminated ch i-  
^ h . Physic-chem ical properties have been studied: molecular weight, humidity, homogeneity.

in flu en ce o f pH and io n ic  power on enzymatic a c t iv ity  of preparation carried out. 
Tilerm0s ta b i l i ty  has been studied I t  has been found out that preparation i s  hamogeneous, 
'•kermostable in  acid  medium. I t  showes maximum a c t iv ity  at pH 6,4 and 1/8 io n ic  power. Akti- 
vp*y of spleen lysozyme i s  70% from a c t iv ity  of egg white lyBozyme.
The autors showed the p o s s ib i l i ty  of using of food lysozyme preparation for b io lo g ica l pre- 
Bervatlon of meatproducts.

gT ^Swinnurur des Nahrungspräparates Lysozyms aus der Abfallen der F le isch in d u str ie  und das
■ ^=Lg e i n e r  Eigenschaft,

M “’^WißWSKI.N.S.DANILOWA
a'ler technologisches In s t itu ts  für F le isc h -  und Milchindustrie,Moskau,UdSSR.

4^ ^  Autoren machten b reiten  Untersuchungen im Lysozymgehalt in  den verschiedenen Organe 
"1'e aus dem unnahrungslich Rohstoff,um Nahrungspräparat Lysozym zu bekommen,das an ti— 

Sina Eigenschaften h at.B ei dem haben S ie  den meisten Fermentgehalt in  der Milz des
o,.1'8 8Qt8«decht.D ie Autoren haben aas Lysozym mit H ilfe  einer Methode der A ffin ierencnro-°Srkfie
■•«Hi, im Desaminierungchitin ausgeschieden.Die Autoren stu d ierten  d ie p h ysik a lisch e-

*s°he Eigenschaften des Präparates:die r e la t iv e  Molekülmasse,der A schegehalt,die Feuch- 
® 811 d ie Homogenität des Präpates.D ie Autoren untersuchten den EinfluB pH und der Ionen- 

tyw au  ̂ d ie enzymatische A k tiv itä t des P räparates,studierten  d ie Therm ostabilität Lyso-Si haben fe s tg e s te llt ,d a B  das Präparat ergibt s ich  g leich artig ,d aB  es i s t  thermische
im sauer Medium,bezeigt eine maximal Wirsamkeit b ei pH 6,4 und der Ionen-

M.>  *8

ßi Si>8zH isch e  A k tiv itä t Iysozyms der Milz b ild e t  70% von der A k tiv itä t Eilysozyms. 
Aû oren zeigten  d ie  M öglichkeit der Verwendung des Nahrungspräparates Lysozyms a ls“Sisch,ss K onservierungsm ittels F le isc h m itte ls .
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Pour obtenir la  préparation alim entaire de la  lysozyme qui possède des capacités  
antim icrobes, le s  ocuauteurB de cet oeuvre out f a i t  de larges recherches anfin de cons­
ta ter  la  présence de la  lyzozyme dans des d if f ir e n ts  organes des animeaux. I l s  out cons­
ta té  que la  rate des races bovines en con tien t le  p lu s.
Pour dégager la  lysozyme le s  auteurs ont appliqué la  méthode de la  chromatographie dans 
la  ch it in e  desamlnée.
Au coure de récherches le s  auteurs out étudié également des capacités physico-chimiques 
de la  préparation« pods m oléculaire, cendres, humidité, homogénité, s t a b i l i t é  thermi<lue’ 
in fluence de pH et de la  force ionique sur l ' a c t iv i t é  enzymatique de la  préparation.
On a constaté que la  préparation devient homogène et sta b le  à la  haute température dons 
un m ilieu  acide et m anifeste une a c t iv ité  maximume lorsque pH e s t  de 6 ,4  et la  force 
ionique e s t  de 1/8 M. L 'a c t iv ité  apéclfique de la  lysozyme dégadée à p artir  de la  rats 
des animeaux con stitue 1056 de l ' a c t iv i t é  de la  lysome d 'oeufs. ^
Les auteurB out démontré que la  lysozyme alim entaire peut être  u t i l i s é  en q ualité  du Pr 
duit conservant b iologique des denrées de'viande.

IIOJiyHEHME IMEBOIU ¡IPJiiilAPATA M3011MMA M3 OTXOflOB 
MHCHOfl IIPOMbilllJMHOCTM H M3yHEHME CTO CJBOKCTB

n.E.ilABJIOBCM , H.C.AAHhJIOBA
M ockobckhH iexHOJiornqecK0ti H H c r m y r  MacHoti h MonoaHoft npoMumneHHoeïH, r.llocKBa, CC

C ueBBio nonyveHHH nmueBoro npenapara ¡iaaoumia, oônaaaioinero aHiHMHKpoûHbiMH cB ^ 
uh, H3 HenHineBoro cupBa aBropauH npoBeseHO umpoKoe nccuesoBaHHe no cosepsaHHB 11113̂ 3$' 
b paajiHHHicc opraHax ïchboihhx h oOHapyKeao, vto naHÔoJiBinee cosepHaHae $epuema b c » 
k6 Kpynnoro poraioro ckotb. Æna BĤ eneHHH naaouHMa aBropu ncnoJiB30BanH ueros gjs-
xpouaiorpa$HH Ha ne3aMHHnpoBaHHOM xhihho. U3yqeHH ÿnsHKo-xHUHiecKHe cBO&cTBa npcB̂  ̂  
uoneKyjinpHHft boc, sojibhoctb, bjihkhoctb, nonaaaHa rouoreHHOCTB. MccJieflOBaHO bhhsb^^^, ̂ 
h hohhoü chbh Ha (J)epMeHi8THBHyio aKTHBHOCTB npenapaia. H3yqeHa TepuociaOHUBHOCiB B 
Ma. ycTaHOBiieHO, vio npenapai nonyvaeica rouoreHHufl, lepMocraOtuieH b Kncnofi 
naei MaKCHuanBHyB bkthbhoctb npn pH 6 ,4  h hohhoü cHJie 1/8  M. yaeaBHan bkimbhociî ^  
ua ceneaeHKH cociaBnaei 70% or bkthbhocih aHVHoro JM30iiHua. ABiopauH noKasBHa bo  ̂
hoctb npHueHeHHH nameBorQ̂ npartBpaia jih30uhm8 b naveoTBe ÔHonornaecKoro KOHcepsaBî 
MaconpoflyKioB.
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^ 9  4* HUS

J1H30UHM CK.4-.3 . 1 . 1 7 .)  npoico pacnpocTpaHen b KHBOii upiipoaa n HaxuaiiT flOCTaiomio hjupot.o# 
nPHneHa Hn s .  B HacTOHUite BpetJH »J1H a ro  nP0H3BO4CTBa H cnojitsyeicii neiiHoe mimoBue -u p te  - .enon
KJrpKH X it«U. ÄaHHbie O KOJlHUeCTBCIlHOU COÄepKaHHH JIH30PHU8 B pa3JIHUHLlX opranax  5XHBOTHUX U lpa- 
»HieHu. flaHHhix o coä®pjicaHHH jiH3ouima b ncaHHX yÖoMiioro c kota 40 nacTonmeru BpeueiiH ne iims-- 
floci,. H3y<icHH« g io ro  Bonpoca npeaciaBjiHJio npaimmecKHM HHTepec b cbhbh c Te m, >ito MiioroToii- 

Hcniimebu# OTXOAU MHCUKuuöHuaTUB MoryT uBHTBCH aemeBUM nuTCHm-.ajiBHUM HCTomiuKoa 
»uro n p en ap a ia  juraom iua, KuTopJt momt outb ncnoai>30Ban Kai; öHojioriiiscKuU itoHcepuom .-!•*.
NpuiiaBuaCTBS MHCHUX H3ÄCJIHji.
K̂criopKue HTauiLnaH näen,

B nacToamoH paÖoTe npoBeseno ainpoKoa HCCJiê oBanns no coAcpsamno JiH3om:ua b paiHiimux 
uPranax hkbothux. B imecTBe oöteicioB nccjiOÄOBaHHH nonojiB30BaJin cjieAynnQia opraim: auUnyn 
«cjie3y icpyiiHoru poraToro cicoia n̂PC), no4aeay4ouiiyio MJiesy, nenäni,, JicrKuo, iioaicH,cejic:.;i;,. . 
Äah Bû ejieHMH JU130UHM0 HcnojiB30BajiH MeTOÄ â HHHoii xpuMaior paiJun li a /l® a smh hh po san ho m k i in n e ,

KOJIHHeCTBOHHO# M3BJI«lieHH0 $CpMSHTa 113 HCCÄCfly«MOrO HCTUHHHKU. 'CTOA Ö1U1 licnojll,.'o I, ,IH
Ä»a Bkwtji«HHH ni4 3 0UHMa n3 öejiKa nypKHoro Höua/i/. JIhsouhm bhacjihjih cji«ÄyioiuHM oöpaaoa: .i.aai 
«auejî aoin H . KCTpampoBajiH ÖnicapÖoHaTHUM öyiJiepoM iO,I5M pacTBop V-HCUa c flooanneHKeM V  
N*si ) , PH 8,4.aKCTpaKWB m  n» I,5<i npn hoctohhuou nepeuemiiBaHHK. tlepaciBopimuii HaTcpnaji 
Jia.nn ueHTpû yrupoBaHHOM iipH 6u00oö/mhh HojiyneHiiuM iipo3pannbiii aKCipaKT iiponyoKaji.i 'i'. pe,, 
Kuaomcy c xhthhou v a iO cm,, ypaBHOBenieiiHyio aKCipareiiTOM { 0,15« paoTBup A/allGl,. o 
Ö̂aBjieiiKeM I% /Vai), liociio npouuBKH kojiohkh BHauajie oKCTparehtom, a a aie n noaofl,

«Ä30UBM BecopÖMpoBajiH h yitcycHOä KHCJioTOii• a juoai, coÄep*annH Jihsouhu, ynapuBajin Ha 
Po.opuQH HcnapMTejio h aonoJiHHTe.TMio oqmnajiH Ha ce$aÄCKce G--IO . 3aT«M pacTBop Jiuaouima jihu-  
'ÄBHO BucyuiHBajm. ÄaHHue HCCjiSÄOBaHirä npeacTaBJieHH b TaÖJinue I .  «3 Taannu* I bkäho, htu

^°Ä#PKaHH« JIH30UHMa B pa3JIHHHHX OpraitaX JKHBOTHtOC. TaÖJIKUa I .
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content of XxBoajme in  various organs of animals Table I .v ——-______ .— ------------ 1----------------- r------------------ 1---------------- ~T----—  _________
jECTuHHHK JIH30pHUa cejieseHKa “TJ 3üÔHan • —i-----------r! noÂïcejiyAon-!- nenoHL

— T----------i jierKHe i! no maiii acejiesa !Han *ejie3a! •

source
—  \

spleen i
ji
thymus i¡pancréas j

1 1
liver • lungs

i
kidneys

4 -----------r — ---------------iCüÂ«pKaHiie, ur/Kr
—

160
i
! .0

i ! 
! ! ! J) - 35 ! 10

!j i
j -/i¡^content,mg/kg j ! ! 

! ! j

Mii>öojitaise coflepucaHHe jui30unMa b cejie3eHicc KPC n cociaBJincT 160 Mr/icr cnporu ccca tKalin. 
^kthbjjqqj  ̂nojiyueHHoro npenapaia ôhuia onpeflcJicHï. no chhmciihio omunecKoS njioTiiocm eO ur',— 
Ho« cycneH3HH apeTOHOBoro nopomica kjiotok ^ tl-c'cac-oc-cui l o ^ O ^ U t n 1/15 M 
H4TPH0-qioc$aTHOu Öy$epe, pH 6,2 n cocTasmia 70JJ ot aicTiiBiiocTii HHUHoro BH3omwa, hoiiojibgo- 
^HHoro b KanecTBe CTaĤ apia. B sajiBneÂmeii paooxe iicnoJiB3oBajni bhsokhu cejiG3eiiKii KPC.

Euhh nsyncHbi HeKOTopue ^ hshko- xiimiihockho CBoMciBa jiK30uiiua cejie3eiiKii. iam iue kccjic./o-  
noKa3ajiu, hto npenapaT nojiynacTca roMoreiiHUw. Ero roMoroHiiocTB 6«Jia iio4 TBepw^ena 

xPouaTorpa$ueii na  aMöepjime C& -->0 n 3.ne KTpoiJiope30M b nojinaicpHJiaMH4HOM re n e . Mo^s icyjnipfiun 
®ec Omi onpesejioH MOTO40M ce^HueiiTaunoiiiioro onajiH3a c noMomtio ypaBiiciiiin Gueaöepra i; co c ? a - 
a ■'■’'’000. Sojibhoctb n p e n a p a ia  onpê ejia.iH nyieu canraHHn ero nasse un b uycpejiBiiofi liemi iipn
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Ul';WaTewnepaType 600°U no nucTusnuoru coca. Pe3yJii>TaTU uiiiitue nuicaaanH, utu üü^bhocti. unau 

eue Taanne t 13,03 fi. Cunepäänne Bnam b npenapaTo -  8';'.
B paôuTe öunu H3yueno BJimuiHe hühhqU chbu pacTBopa n pH cpenu Ha <,>6 pue «Tara raya aK- 

thbhoctb npenapaTa. Ænn wayucHiui bjihhhhh mühhoU chjih w i HcnonirnuBaH iiaTpHiHucïaTmiit -V" 
(pep, pH 6 ,2 . flaHHue HCCneflOBaHHii (Tafijuma 2 , oitaaajiH, uto jihhuuiïm cenenemcH KPC npoiiwiii*
MSKCHMauiBHyio $epuenTa.TKBHyio uicthbiioctb npji uouhqM chjio pacTBopa u,l2- m, b tu BpeuH icau 
hmuhuH JIH3 0UHM nanöonee »kthboh ».pu huhuuü cune u,06r M / ¿ / .  upn nnyuenun ¿jihhiihh pH CP8' '

3asncnMocTî> skthbhucth Jin3uunua ceneaeHKM ut »iohhuH cunu TaôJiHu#

jiluHnaH cuna,u
“T------ !----! I ; Buna !; il), 008

— 1-----
iiu,uI59

H------
ii U,0318

i------ 1
i i¡0,0625 !i i

! i ! ;
! i i0,125 i U,25 u,5 j I ¡

; ionic power \ water ¡ ï I
1ji

jji
1 Ii i4______L_ l i l i-j______„1----------— -i

!I aiCTHBHOCTB lnH30HHMa, -/o 1¡ lysozyme

i------ 1
i ii ii u i u 
1 1 
i i

ii
ii
i

1
i
i ¿<J,5
i
i

t i ! ! 
i ^  ji i 
! !

» n i i
! ! ! i
j Ye j ¿ j í
i ! • i j 
! ¡ 1 _J

lia ipepMCHTaTMBHyiû aiCTHBHUCTI. nUBUUHMa 
ninepBSJiuM p H  ,̂6 - o,2. Ziamibie onaTUB

cene 38 n ich KPC hc nun B3u Bann HaTpHii-̂ uc'iaTHuii 
CEeneHti B Taöniiny o. ilccnenonanna íioicaiiann, utu

30UHM CeJie36IIICH lipuHBJIHCT MQKCMM3J1BHyK) 3KTHBHUCTB lipH pH 6 ,44 .
j’iiiTmIíbíi bu3Müshuctb npiiMenciiMH mimeBoru npenapaTa nnsoiiHMa b icauecTBC arema

SaBHCKMQCTB 8.KTHBHUCTh JiM30ii,MMa ce:ie3enKH OT pH cpe;;u

JIH3&IIHH H KUHCCpBÄIIHH npuflyiCTOB, ilpi.rOTOEJieHHUX H3 UCIIUBC HHC3, ÖLIJIU HHTepCCHU H3yH>'Ih jj- 
TeptiucTâomiBHüCTB npenapaTa. 0 dtuü nenn» pacTBop jiH3üHHi.ia npti pH 4,.- HarpenajiH b TeP
Te npH TeunepaTypax 40°u, t>uuO h 10uüo b touchhc 3 x uacoB. B nepBioc ;;ByA cnyuaiu n9^° ^  
icastÄuO aO MHiiyT uToupanii npuô« h unpesenHnH aimiBHOCTB npenapaTa b paciBupe. «pu H8r^ #̂ r  
pacTBupa äo IÔO°C npußbi cnauaiia OTÔHpsuia uepes 5 MvmyT., ZianHbie uiiutub npe tic Tannenu b jSp- 
ne 4. lia uchub3hhh 3Thx naniibu _o»no cnenaTB miboti, utu npenapaT JinnunuMa uthuchtcjihH0. y 0MHuy T. upw Harpe Bâtit!** ■ ■ ^

-IC aiCTIIBIIUCTH. yu iiïUH*^
KpußHue CBüüCTBa h TepMOCTaÔHjiBHocTB jimsuluims cejie3*HKH KPC, npenapaT 6wi Hcnunt31̂

MûCTaôHJicn h BHnepHHBaeT HarpeBanne b khcjiuh cpeae b Teueinie
n „0Ü(J b Teueime 3-x uacoB HaÔnioaaeTC.. He3iiauHTCJiBHüe yMenLiucHHe aicTHBiiocTH. yuMTU®3^  ^  
MH
BbipaÔui'Ke cucMCOK. ilHii|cBuü npenapaT bh3ulîhm nußaBnnnii npn cueiniiBîHHiî cocTanHux uacT'U'̂ * ,.c 
b KOJinuecTBe I  MT/î k ero uacce. B totubum nponyicTe HCcnenoBana cunepmamie luucpoipnop0 
U9HHH UÄHHX, flByx, TpBX H UeTbipeX CyTOK xpaiiOHHiî. aaK BHAHO M3 flaHHblX, npMBenOHHliX B ‘co0̂
np b Be ne míe jiH3üiniMa b $apm npHBOAHT k chhkchhb cuTiepasiiHH ocTaïuuHuü MiiKpuip.;iupu B
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K*x b 3 — u p»3. iia ocHouaHKM npiiBejeHHUx samibix mosho cicosaTt, mu npiuicHenne n;:«eforo in:j- 
napW* JIM30UH4ta npKBoailT K 3HaiKTeBBHOUy CHHHCHI1K) OCTiTOUHOft MUKpô UIOpil B roXoBoM IipuSyKT«.
Bubu^u:

j.. FenyjiBiaxbi MCCJiesoBaiiHit iio KojiH'iecTuennuMy cosepHannio ipepMeHinuru itpenapaia jikooei:-- 
Ma b Hennm«Bou cuptc noica3ajin, m o  HandojiBuiee oo^cpaanne (JiepwcHia - o cejieneniss RFC. 
Cejie3enica KPC mohbx Ciuib ncuojiB30B?Ha kok seuieBiit! nuTomuiajiBHuii hciomiimk nnmoRoi'u 
„penapaxa JiH30itfia.

¿.ycTanoBJiCHu, mo npenapax nojiynaexcn rouoreHHhifl, xopMociafinjiBHuM, upoHmiacT iukci:- 
MajiBHy» aicTBBHOCTB npii pH 6,4 h hohhoH ciuie 0,126 m. wepueiixainBiiaH aicTHBiiocTB jihso- 
nnua cejie3eHKH cocxaBJinex VO% ox anxiiBHOCiii hctiioi’O juiaouniia.

3 . iiok»3ana bo3Mohhoctb ..piiMCHeiiHH nnmeBoro npenapaxa jiH3ounMa b KaneciBe dnojiurn';ec::u- 
ro KoHcepEaHTa iinconposyKioB. flodaBJiciiH® aasuiviua npn ..3roxoBjiemi.. cockcok npircusax 
K CHHiiCOHKIO ociaxonHoii .„mcpô Jiopu B TOTUBOM npO ŷKTS.

J1«TepaTypa

I.HepicacoE II.a., ICpaEncmto II.A.".bnoxHMnn", 34_,IG«9,I969.
‘-.HncTHKOBa JI.A. .ttpaB’ioHKO H.A."Ehoxhmhh", 37 , blot.b, 1972.

d»BHCHMOCTB (TiepMeHTaTHBHOii aKTKBHOCTM JIH30UHMa ox cxeneim narpcBa 
The in flu en ce  o f temperature on lysozyme a c t iv ity

laCjiHpa 4. 
Table 4.

i hpeMH narpcBa, mhh 
■ time of heating,m inute

! T
; 0 \ j

i ii i
T T Ii

-------r
60 | *0

\i

_T
; id j
ii

I5u
1i TJ IwU
ii

| Aktiibhoctb JiHsopuMa npn 4u°0, ft 
j lysozyme a c t iv ity  at 40 C

----- 1 Ij ,4 ,6  ! -
i. ¿,5! , i  ! .0 !! o*- | -

T ~! -.3j!------- .---------------------------------------------------___----- 1---------- 1--------- ---------p.------- j-------- i --------- i --------
j R̂TliBHOCTB JIH30U-'iM£ npil 6uU0, ft 
j hyeozyme a c t iv ity  at ;flO°C

194,o i ?4,o! «9,6
I

l> 0 , 6 i s , 8 .2 ,3 !

! ^ktkbhoctb jiHsoniiwa npa I00°o, % 
I hyaozyme a c t iv ity  at 100 C U <5 u !

I

'i'a&iKwa 5. Table 5«
°̂4ep;:taHiie ocxaxonHoii MHKpotJJiopu b cocncicax e npouecce xpaHCHHfi

content o f  resid u al microorganisms in  sausage during s t o r a g e _______________________
! fccneayoM«!! nposykt ? I cochckh b nponecce xpaneiw*| l W in I______________ 1
! Products bausagej-i jeHB{2 shh |3  sun T

i __ !
| KojianecTBo uincpoopraHH3uoB s i r  nposyiixa! c 
j Euentity o f  microorganisms in  I g

bausagepl seHB^ shh |3  sun }4 flHfl j 
rmeat j j  day ! 2 days; 3days j 4 days!

JiK30UiiM0U
'w ith  lysozymp

! 150 ! IuOi i i u 100
¡ d C 3  JIM 30IU IM a iohO O ~
without lyoogjnne--

400 , VoO” 300 : „5F




