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Niedobory i szczegélna cennos¢ biatek zwie-
rzecych zwrécily uwage na pozostalosci tkanki
miesniowej znajdujgce sie na kosciach po roz-
biorze tusz i wykrojeniu miesa. Usuwajgc me-
chanicznie wwymienione pozostalosci mozna
otrzymaé¢ dodatkowo 1,3—1,8 kg miesa z kosci
tuszy wieprzowej i 5,9—7,3 kg z tuszy wolo-
wej (16). Tego rodzaj postepowanie wprowa-
dzone zostalo powszechnie w przemysle mies-
nym prawie we wszystkich krajach.

Mieso mechanicznie odkostnione cechuje sie,
w odroznieniu od normalnego, odmiennym skla-
dem i zmienionymi wlasciwosciami fizyko-
-chemicznymi (6, 13). Odmienny sklad takiego
miesa moze powodowaé zmiane jego wartosci
biologicznej oraz przyswajalnosci przez orga-
nizm czlowieka. :

Celem badan bylo okreslenie, w poréwnaniu
do normalnego miesa, skladu podstawowego
oraz wartosci biologicznej biatek miesa mecha-
nicznie odkostnionego w zaleznosci od gatun-
ku zwierzecia i rodzaju odmiesnianych kosci,

Material i metody

Badania przeprowadzono na prébkach migsa swin
o masie 100—110 kg i bydla w wieku ok. 4 lat, po-
chodzgeyeh z mechanicznego odmigsnienia koscl w
urzadzeniu Seffelaar-Looyen (Holandia). Czynnikiem
zmiennosei byly 3 rodzaje kosci: lopatka, ramienna
i kregi (odeinek od 4 kregu piersiowego do 5 kregu
ledZwiowego), ktére poddawano oddzielnie mechanicz-
nemu odmiesnianic w 24 godziny po uboju zwie-
rzat. Kontrole stanowil pochodzacy. od tych samych
zwierzal m. najdiuzszy klatki piersiowej i ledzwi®
(odcinek od 4 kregu piersiowego do 5 kregu ledzwio-
wegn), oddzielany od koSci w sposéb tradycyjny (recz-
nie) w czasie rozbioru tuszy. Wszystkie zwierzeta
byly jednej plei (samice) i pochodzily z normalnej
produkcii.

Na wymienionym materiale przeprowadzono naste-
pujace oznaczenia: 1 L
a) skladu podstawowego .

— zawartoéci bialka calkowitego wg Kjeldahla,

— zawartodei kolagenu calkowitego wg Stege-

manna i Staldera (14); poziom kolagenu wyra-
sono jako zawarto$é procentowa w biatku cal-
> kowiitym,

— zawarto§é tluszczu wg Soxhieta,

— zawartosei wody, metodg suszenia w temp.
105°C do stalej masy - .
b) wartoSci biologicznej biatek okreslonej dwiema

metodami - )

— za pomoca analizy skladu aminokwasowego ba-
* nazwa wg aktualnie obowiazujacej nomenklatury anato-
micznej, dawniej — m, najdiuzszy grzbietu. )
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danego bialka; zawarto$é aminokwasdéw wyra-
iZono w gramach w 100 g biatka,

— metoda PER (protein efficiency ratio), polega-
jaca na okresleniu wydajnosci wzrostowej ba-
danego biatka na szczurach rasy Wistar we-
ditug metodyki podanej przez Association of
Official Agricultural Chemists, USA (1).

Otrzymane wyniki poddano analizie statystycznej.

Istotno§é wplywu badanych czynnikéw zmiennosci
okreslono testem T — -Tukeya przy p<<0,05
i p=<<0,01.

Wyniki i oméwienie

Wyniki badan przedstawiono w tab. 1—10.

Sktad podstawowy. W ogdlnej ocenie sklad
podstawowy mechanicznie odkostnionego (MO)
miesa $win (tab. 1) i bydla (tab. 5) wykazal, w
poréwnaniu do miesa normalnego, istotne réz-
nice wyrazajgce si¢ zdecydowanie nizszym po-
ziomem bialka i wody a wyzszym tluszczu i ko-
lagenu calkowitego. Na sklad podstawowy
MO miesa tak swin jak i bydla, istotny wplyw
wywieral rodzaj odmiesnianych kosci (tab. 2
i 6). Roznice migdzy trzema rodzajami kosci
ksztaltowaly sie jednak odmiennie dla kazde-
go z badanych skladnikéw. Najwiecej bialka,
a najmniej tluszczu zawieralo mieso pochodzg-
ce z odmieénienia kregow. Najnizszg zawartosé
biatka, a mnajwyzszg tluszezu i1 kolagenu
stwierdzono w miesie z kosci ramiennej. Mieso
z lopatki cechowalo sie $rednig zawartoscia
biatka i tluszczu, a najnizsza kolagenu. Ta re-
gularnoéé w poziomie poszczegdlnych skladni-
kow w zalezno$ci od rodzaju kosci zaznaczyla
sie nie tylko w miesie $win, ale i bydla.

Analizujge czynniki, ktore wplywaja na od-
mienno$é skladu miesa MO w poréwnaniu do
miesa normalnego, jak i wplywu na ten skiad
rodzaju miesie wynosi wedtug danych pismien-
na co nastepuje:

a) nizsza w migsie MO niz w normalnym
zawartosé biatka jest wynikiem resztkowej
tylko ilosci tkanki mie$niowej odzyskiwanej z
odmiesnianych kosci. Poziom bhiatka w tego
rodzaju miesie wynosi wedtug danych pismien-
nictwa (4, 5) 9—17% i zalezy od ilosci tkan-
ki miesniowej pozostawionej na kosciach po
rozbiorze.

W badaniach wlasnych stwierdzono istotnie
wyzszg zawartos¢ kolagenu w miesie MO niz
w miesie normalnym. Mimo tych réznic poziom
tkanki lgcznej w miesie MO nie wydaje sie by¢

\



Nr 11 MEDYCYNA WETERYNARYJNA Rok XL
Tab. 1. Sklad podstawowy MO i normalnego migsa swin (%)
- Biatko Kolagen catkowity Tluszez J Wioda
Rodzaj migsa ¥ 4+ s Vv x =+ s V X + s V I X 4+ s V
MOM 11,61 a 2,38 " a1 5,88 a 1,30 22 ‘ 33,01 a 8,34 26 53,36 a 6,83 13
Normalne 21,92 b 0,72 4 3,83 b 2,23 64 | 5,99 b 9,66 49 71,72 b 2,09 3
Objasnienie: a, b — S$rednie oznaczone réznymi literami roznia sig istotnie przy p<.0,01.

Tab. 2. Sklad podstawowy MO miesa $win w zaleznosci od rodzaju odmieénianych kosci (%)

. ? ' Biatko Kolagen calkowity Tiuszcz L, Woda
Rodzaj kosci| 3 4 5 v x + s V 2 + s V X + s V
Y.opatka 11,00 a 1,85 18 4,95 a 0,53 11 30,11 a 4,16 15 57,67 a 4,63 8
Ramienna 9,80 a 1,97 21 7,04 b 0,99 15 42,66 b 6,26 16 45,62 b 490 11
Kregi 14,02 b 0,47 4 5,65 b 1,24 23 26,26 a 2,29 9 56,89 a 1,80 4

Objasnienie: jak w tab. 1.

Tab. 3. Sklad aminokwasowy MO migsa $win w po-
réwnaniu do miesa normalnego i w zaleznosci od ro-
dzaju odmies$nianych kosci — w g/100 g bialtka

Tab. 4. Wartoéé biologiczna MO miesa $winh w po-
r&wnaniu do miesa normalnego i w zaleznoéci od ro-
dzaju odmiesnianych kodci (X Ls)

Amino- | Ogolnie migso Fopatica Ramien~ Kregi . PER
kwas | MO |normalne na n?iezaj - w zaleznosci od rodzaju
CEUIIIIE odmieénianych koseci
Arg 8,08a | 6,54b 6,68a | 9,23 llo) 8,33b
Asp 8,89 8,14 10,39a | 7,79 7,89 b 4 opatk 2.5 +0.09 a
Ser 3,15 3,10 3,20 307 | 317 Mo 251013 a | topatea & 351008 a
Glu 14,78 15,53 15,92a | 13,72b [14,69ab B 4 1016
kregi 241016 a
Pro 5,50 4,63 4,32a | 597b | 621D
Gli 4,36a | 3,39Db 4,70 4,32 4,01
Ala 4,95 4,66 549a | 4,12b | 4,67b Normal-
b 49,51 45,99 50,70 48,82 49,03 ne 2,8 40,08 b 2,8 40,08 b
*Liz 11,20 10,60 926a | 11,94b [12,39b ———————
*His 4,56 4,51 3,82a | 520b | 47lb Objasnienie: jak w tab. 1.
*Cys 1,66a | 1,34b 1,42 1,70 1,56 i el |
*Met 2,17a | 2,73b 172a | 218ab| 2,63b szem kostnym i nie przedostaje sie do masy
*Tre 6,10 6,31 6,49 a 5776 b | 6,04ab miesnej, ’
*Wal 4,87 4,38 587a | 4,51b | 4,25b g !
*Tleu 3,58 4,04 3,89 3,34 3,52 b) stosunkowo wysoki poziom tluszezu w
:Leu 7,25 7,08 783a | 7,32a | 659b miesie MO jest wynikiem przenikania do ma-
*g; g:gga 3’3§b i’gg ggg g:g‘; sy miesnej podczas miazdzenia koSci, duzych
“Try T26a | 150D %20 119 hisg ilosci szpiku kostnego, ktéry zawiera ok. 46,5%
p)] 48,79 49,00 48,50 49,0077 48,93 lipidow (10). Zawartose tluszczu rzutuje na po-
AE:AO0% 41 42 41 40 | 41 ziom wody w miesie MO, ktéry pozostaje z
reguly w odwrotnej proporcji do zawartosci
Objasnlenia: * — aminokwasy egzogenne, AE:AOQ udzial

procentowy 8 aminokwaséw egrogennyeh (Hz, met, ire, wal,
ileu, leu, fem, try) w ogdlnej zawartofei aminclwasow, &, b
srednie oznaczome réznymi lterami roéznig sig istoinle w
Kkierunku poziomym przy p<0,0l; w tabell zaznaczono Jedy-
nie istothe réznice pomiedzy sSrednimi, brak lter oznacza
niewystaplenie istotnych réinie; pordwnanie przeprowadzono
oddzielnie dla %rednich ogélnych miesa MO | normalnego
i n-ﬂ:g:zde]me dla trzech rodzajow kodel, & — suma amino-
kwaséw,

jednak zbyt wysoki biorge pod uwage, ze wy-
niki te poréwnano do zawartosci kolagenu w
miesniu najdiuzszym, cechujgcym sie wyjatkowo
niskim poziomem tego skladnika (12). W porow-
naniu do innych mieéni tuszy, jak np. podgrze-
bieniowego, réznice w zawartosci kolagenu nie
bylyby przypuszczalnie istotne. Potwierdzeniem
powyzszego sa wyniki badan przeprowadzone
przez innych autorow, ktére wykazaly brak
istotnych réznic w poziomie kolagenu miedzy
miesem MO i normalnym (cyt. 5, 11). Wyni-
kaé to ma ze specyfiki procesu odkostniania,
w ktorym wiekszos¢é tkanki lacznej usuwana
jest z urzgdzenia odkostniajgcego wraz z Kkru-

ttuszcezu,

¢) wplyw rodzaju odmie$nianych kosei na
sktad miesa MO jest, jak wynika z badan wtas-
nych, wyraznie istotny. Mieso MO roézni sieg
w swym skladzie w zaleznosci od rodzaju kos-
ci. Przyjmujgc jako pozytywne kryterium ja-
ko$ciowe — wysoki poziom biatka, przy moz-
liwie niskiej zawarto$ci kolagenu i tluszczu —
oceni¢ mozna najwyzej pod wzgledem warto$-
ci mieso pochodzgce z kregéow, nastepnie z lo-
patki, a najnizej — z ko$ci ramiennej. Te rozni-
ce skladu migsa MO w zaleznosci od rodzaju od-
mie$nianych kos$ci wynikajg w-duzym stopniu
z ilo$ci miesa pozostawionego na kosciach po
recznym wykrawaniu oraz z zawartosci szpiku
w jamie kostnej, na co wskazujg rowniez nie-
ktére dane piSmiennictwa (4, 5, 6). Przy tej
samej dokladnosei rozbioru zaznaczajg sie bo-
wiem wyrazne roznice pod tym wzgledem mie-
dzy poszczegdlnymi rodzajami kosci. Najwyz-
szy poziom bialka wykazuje mieso odzyskiwa-
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Nr 11 MEDYCYNA WETERYNARYJNA Rok XL
Tab. 5. Skilad podstawowy MO i normalnego migsa bydla (%)
Rodzaj _ Bialko Kolagen catkowity ‘ Ttuszez | Woda
migsa x + s v X e s ol = =+ s v x + s v
MOM . 9,50 a 2,57 28 9,61 a 3,55 38 40,76 a 10,23 26 47,45 a 8,33 18
Normalne 20,70 b 1,40 7 2,31 b 0,75 35 4,02 b 2,95 80 74,34 b 3,44 5

Objasnienie; jak w tab, 1.

Tab. 6. Sktad podstawowy MO miesa bydla w zaleznosci od rodzaju odmie$nianych kosci (%)

| . .
R Biatko Kolagen catkowity Ttuszcz Woda
Rodzaj kosci 3 + . v F i : . ‘ = 0 . % % i i e
]
Lopatka 9,30 a 1,35 16 | 1,54 a 2,98 43 40,02 a 8,36 23 49,24 a 7,43 16
Ramienna 7,19 a 0,90 13 11,97 b 3,74 33 49,42 a 3,04 7 40,55 a 3,52 9
Kregi 12,76 b 1,17 10 ‘ 8,54 a 1,24 16 29,96 b 7,04 26 54,85 b 6,19 12

Objasnienie: jak w tab. 1.

ne mechanicznie z kosci, na ktorych pozostaje
najwieksza ilo$¢ tkanki miesniowej. Sg to prze-
de wszystkim kregi i kosci szkieletowe. Z ta-
kich natomiast kosci, jak: lopatka, kos¢ krzy-
zowa, na ktérych pozostajg malte ilosci tkanki
miesniowej otrzymuje sie mieso o najnizszej
zawartosci biatka, a wysokim poziomie ttuszczu.
Prawidlowos¢ te potwierdzono takze w bada-
niach wiasnych.

Wartosé biologiczna. W przeprowadzonych
badaniach wartos¢ biologiczng MO miesa §win
i bydla oznaczono dwiema metodami — na
podstawie analizy sktadu aminokwasowego ba-
danego bialka oraz za pomocy tzw. wskaznika
wydajnosei wzrostowej (PER).

Podana w tab. 3 i 7 analiza aminokwasow
bialek miesa MO, w poréwnaniu do miesa nor-
malnego, wykazata istotne rdéznice w poziomie
niektoérych tylko aminokwasow. Réznice te zaz-
naczyly sie tak w odniesieniu do aminokwa-
sow endogennych, jak i egzogennych. Sposrod
aminokwaséw endogennych stwierdzono w MO
miegsie $win istotnie wyzszg zawartosé argini-
ny i glicyny, a w MO miesie bydla istotnie
wiecej seryny, proliny, glicyny, alaniny, a
mniej kwasu glutaminowego. O jakosci bialek
decyduje jednak gléwnie zawarto$é aminokwa-
sow egzogennych. W przeprowadzonych bada-
niach istotne roznice dotyczyly jedynie zawar-
tosci niektérych z nich. W MO miesie $win
1 bydta, w poréwnaniu z miesem normalnym,
stwierdzono nizszy poziom metioniny, izoleu-
cyny, tyrozyny, tryptofanu, u bydla dodatko-
wo jeszeze histydyny, a wyzszy u swin — cy-
styny i bydla — fenyloalaniny. Roznice te nie
wplynely jednak ogdlng zawartosé aminokwa-
sow egzogennych w MO miesie $win i bydla.
Ogélny poziom wym. aminokwaséw w MO
miesie obu gatunkéw zwierzat nie réznit sie
istotnie od ich zawarto$ci w miesie normalnym,.

Réznice w poziomie niektérych aminokwa-
sow endo- i egzogennych wystgpily takze po-
miedzy miesem pochodzgcym z odmiesnienia
trzech badanych kosci. W MO miesie $win zaz-
naczyly sie one glownie pomiedzy miesem z
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lopatki, a miesem pochodzacym z kosci ra-
miennej i kregéw. Mieso z topatki zawieralo
istotnie wiecej kwasu asparaginowego i gluta-
minowego, alaniny, treoniny, waliny i leucy-
ny, a mniej argininy, proliny, lizyny i histy-
dyny niz migso z obu pozostatych kosci. Roéz-
nice w skladzie aminokwasowym pomiedzy
miesem z kosci ramiennej i kregéw nie byly
zasadniczo istotne. Wyjgtek stanowila wyzsza
zawarto$é leucyny w miesie z kosci ramiennej
w poréwnaniu do kregoéw.

W skladzie aminokwasowym MO miesa by-
dia wystapily takze istotne rdznice w zaleznos-
ci od rodzaju odmiesnianych kosci. Dotyczyly
one niektérych aminokwasow endo- i egzogen-
nych, ale ukladaly sie bez regularnosci zaobser-
wowanej w migsie $win. Pomimo istotnych
réznic w poziomie niektdorych. aminokwasow
egzogennych MO miesa swin i bydla, pocho-
dzacego z rdéznych koscei, ogélna zawartosé wy-
mienionych aminokwasow nie roznila sie istot-
nie w zaleznosci od rodzaju odmie$nianych
kosci.

Wedlug danych pismiennicwa (2, 5) jednym
ze wskaznikéw oceny jakosciowej biatek w
‘miesie MO jest oznaczenie procentowego udzia-
tu 8 aminokwasdw egzogennych (izoleucyny,
leucyny, lizyny, metioniny, fenyloalaniny, treo-
niny, tryptofanu i waliny) w ogdlnej zawar-
tosci aminokwasow. W miesie normalnym ami-
nokwasy te stanowia 35—40% catkowitej za-
warto$ci aminokwasdéw, natomiast w migsie
MO 34—42% (8, 9). W przeprowadzonych ba-
daniach procentowy udzial wymienionych ami-
nokwasow egzogennych w ogoélnej zawartosci
aminokwaséw w miesie MO byt bardzo zbli-
zony do ich udzialu w miesie normalnym. W
MO miesie $win wynosil on bowiem 41%, by-
dta 40%, a w normalnym miesie obu gatunkow
zwierzat 42% ogélnego poziomu aminokwasow
i nie byl zalezny od rodzaju odmie$nianych
koscei.

Oznaczenia wspélczynnika PER wykazaly w
badaniach wlasnych istotnie nizszg wartosc
biologiczng miesa MO w poréwnaniu do miegsa



Nr 11 MEDYCYNA WETERYNARYJNA Rok XL
Tab. 7. Skiad aminokwasowy bialek MO migsa bydia  Tab, 8. Wartosci PER bialek MO miesa bydla w po-
w poréwnaniu do migsa normalnego 1 w zaleznoSci  rownaniu do migsa normalnego 1 w zaleznosci od ro-
od rodzaju odmiesnianych kosei — w g/100 g biatka : dzaju odmiesnianych koéci (X £s)

A}r{r‘:gg Ogoblnie mieso f.opatka H{::;B Kregi R PER

MO |normalne! miesa ogblnie w zalezno$ci od rodzaju
odmieénianych kosci

Arg 7,81 8,54 7,88 a 6,87b 8,67a

Asp 8,20 8,02 7,46 a 9,68 b 7,44 a

Ser 318a | 283b | 280a | 338b [ 335b MO 24 40,70 a | lopatka 2,4 +0,06 a
Glu 12.97a | 1437b | 12,48 13,63 | 12,80 k. ramienna  2,4+0,04 a
Pro 837a | 4,18b | 6,36 5,50 7,23 kregi 2,4 10,09 a

Gli 5,57 a 3,32b 4,91 6,50 5,30

Ala 5,38a 4,59 b 5,05 5,86 5,24 Normal-

z 49,48 46,21 46,94 51,42 50,03 ne 2,8 +0,04 b 2,840,04 b
*Liz 10,95 12,51 10,66 10,11 12,06 SN i
*His 4,53 a 5,68 b 4,33 4,37 4,88 Objasnienie: jak w tab. 1.
*Cys 1,47 1,40 1,57 1,50 1,35
*Met 194 a 2,70b 2,04 ab 1,61 a 2,16 b X
*Tre 5,84 5,97 5,54 6,20 5,78 Tab. 9. Pordwnanie skiadu podstawowego (%)
*Wal 4.91 4,36 4722 5,62 b 4,38a oraz wartoéei biologicznej MO migsa §wif i bydia
*Tleu 3,01a 411b 3,04 ab 3,17a 2,83 b
*Leu 7,40 6,80 7,40ab | 7,98a 6,81b Gatunek Kolagen
*Tyr 2,33 a 2,92 b 2,22 2,24 2,54 zwierze- | Bialko | calko- | Tluszez Woda | PER
*Fen 3,65a 3,18b 3,62 3,89 3,43 cia wity
*Try 1,24 a 1,43b 1,28 1,22 1,23
oo an.21 BLIG 1402 &0 4145 Swinie 1161a | 588a | 3301a | 5336a | 25a

' Bydio 9.50b 9,61b 40,76 b 47,45b | 2,4a

Objasnienia: jak w tab. 3.

Objasnienie: jak w tab. 1.

Tab. 10. Poréwnanie sktadu aminokwasowego pbialek MO migsa $win i bydla

Gatunek L= S cl ‘aal E | & hl 2 8; G 5‘;’|5 E o
: 3 = |=| HISIE|E|B|a|A|E | & . | AE:AO
zwierzat E ‘% w| O a:| o |‘ﬁ| b B e ln |w [+ | v | [* [* |* b %
Swinie 81|87 3,1 1482 55 44a ‘4,9[ 405 | 11,2 4.6} 1,6 2,2/ 8,1] 4,9] 35| 720235 1,3 4838 41
Bydto Ts| 82| 32| 1300 |64 56b |54 495 | 109 4513 19|58 49,30 74 23 36| 12| 412 10

Objasnienie: a, b — $érednie oznaczone r6znymi literami réznia sig istotnie w kierunku plonowym przy p
pozostale oznaczenia jak w tab. 3.

oznmcza niewystaplemie istotnych réznic;

normalnego (tab. 4 i 8). Réznice te stwierdzono
w odniesieniu zaréwno do miesa $win jak
i bydla. Nie wykazano natomiast istoinego
wplywu rodzaju odmie$nianych kosci na war-
tosé wymienionego wspotczynnika.

Analizujac czynniki wplywajace na ksztal-
{..vanie sie tych zaleznosci wydaje sig, ze przy-
czyng nizszej wartosei wspolezynnika PER dla
miesa MO jest, z duzym prawdopodobienstwem,
zwiekszona zawartos¢ wapnia w tego rodzaju
miegsie. Obniza ona bowiem przyswajalnosé
biatka przez organizm. W przeprowadzonych
badaniach poziom wapnia w MO migsie swin
wynosit 0,1 — 0,2%, a bydla 0,3 — 0,4%, na-
fomiast w miesie normalnym obu gatunkow
zwierzat ok. 0,01%. Tak duza w miegsie MO za-
warto$é wapnia jest wynikiem przechodzenia
tego pierwiastka z kosci w czasie mechanicz-
nego odmieéniania oraz obecnosé rozkruszonych
fragmentéw kostnych, ktére wplywaja na
ogdlny poziom wapnia W masie migsnej. Ujem-
ny wplyw zwickszonej zawartosci Ca w migsie
MO na zdolno&é przyswajania bialek przez or-
ganizm zostal zaobserwowany takze przez in-
nych autoréw (4, 7). Innym jeszcze czynnikiem
wplywajacym na nizsza wartosé wsipélezynni-
ka PER dla miesa MO moze byé rowniez zwigk-

< 0,01; brak liter

szona W nim zawartosé kolagenu (2, 17), co
takze wykazano w badaniach wiasnych.
Poréwnanie MO miesa $win i bydla. Ksztal-
towanie sie skladu podstawowego oraz wartosci
biologicznej MO miesa Swin i bydla podano
poréwnawezo w tab. 9. Mieso win zawieralo
istotnie wiecej biatka i wody, a mniej tluszezu
i kolagenu catkowitego niz migso bydla. Nie
stwierdzono istotnych roznic w wartosei bio-
logicznej migsa obu gatunkow zwierzat, ozna-
czonej za pomocg wspolezynnika PER. Row-
niez sklad aminokwasowy bialek migsa MO
badanych zwierzat ksztaltowal sig podobnie
(tab. 10). Istotne réznice wystapily jedynie w
poziomie aminokwasow endogennych. = Migso
&wih zawieralo mianowicie wigcej kwasu glu-
taminowego, a mniej glicyny niz migso bydla.
Zawartoéé aminokwasow egzogennych pozo-
stawata w miesie MO obu gatunkbéw zwierzat
na zblizonym poziomie. Jest to potwierdzeniem
wynikéw badan innych autorow (3, 15), kto-
rzy stwierdzili, ze sklad aminokwasowy tkan-
ki miesniowej roznych gatunkéw zwierzat jest
w zasadzie podobny, a wystepujace niewielkie
réznice pomiedzy poszezegblnymi gatunkami
w poziomie niektérych aminokwaséw nie ma-
ja istotnego wplywu na jej wartos¢ biologiczna.
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Wnioski

Na podstawie przeprowadzonych badan wy-
prowadzi¢ mozna nastepujace wnioski:

1. sklad podstawowy miesa MO rozni sie w
sposob istotny od miesa normalnego; czynni-
kami zmiennoSei wplywajgcymi na istotnosé
roznic sg: rodzaj odmiesnianych kosei i gatu-
nek zwierzecia,

2. mieso MO w poréwnaniu do miesa nor-
malnego nie wykazuje roéznic w -ogdlnej za-
wartosci aminokwasow egzogennych, aczkol-
wiek stwierdzono przesuniecia w poziomie nie-
ktorych z nich; rodzaj odmiesnianych kosci
oraz gatunek zwierzecia nie maja wplywu na
0og6lng zawarto$¢ aminokwaséw egzogennych,

3. warto$é biologiczna miesa MO wyrazona
wspotczynnikiem PER jest nizsza w pordéwna-
niu do bialek migsa normalnego; rodzaj kosci
oraz gatunek zwierzecia nie majg wplywu na
poziom wskaznika PER.
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IIpocr 3., INenumusckas D., Mubeant K. — Mceeaéngo-
BaHMA OHONMOIMYECKOM NEHHOCTH MeXAHKYEeCKH o0Ba-
JOBAHHOIO MCA

Ilens wuccnenoBamwii cocToANa B ONpeAeseHyuu IO
CPaBHEHMIO C HOPMAaJIbHBLIM MACOM OCHOBHOTO COCTaBa
¥ BuoJOrMiecKoit LEeHHOCTH  GEJIKOB MexXaHU4YecKy o0-
BajioBaHHOTO MAca (MOM) B 3aBMCMMOCTM OT BHUAR
KYMBOTHOI'0O M KOCTEN, JUMIUAEMBIX MbIIIEYHOM 00004~
KM. 1M KOCTM TPOMCXOAMIM OT CBMHENR M CKOTa
npubiInmxXeHHo MacChl MM BO3pPaCTa. ¥ aj€HMe MBILII]
npoeresm B npubope Seffelaar-Looyen (Tonnaugus).
DAKTOPOM M3MEHYMBOCTM ObII BMUJ ZKUBOTHOTO (CKOT
¥ CBMHBM) M 3 BUAA KOCTeN: JIpIATKa, IJedeBas U
TO3BOHKY, IIOJBEepraeMoie OTJEeNbHO MeXaHMYEeCKOMY
yIoaneHMi0 MbILIIO yepe3 24 dwaca mocie 3a6oa. Kon-
TROJIb COCTaBIAJA IPOUCXOAAIIAA a TEX XKe KMBOT-
HBIX JUIMHHEMNINasA MBIIIUA TPYOHOM KJIETKM Y TOACHM-
Ibl, OTAENAeMasg OT KOCTM BPYHUHYH0 BO BPEMsa pas-
mAenky Tymu. Ha ynomMaHyTOM MaTepuale IIPOBENN
CJIEeAyIoLye ONpejeleHyusa: 1) OCHOBHOTO COCTaBa -— CO-
JEPXaHUA ChLIPOTO 0OejKa, MOJIHOTO KOJLIareHa, Kupa
M BOJABI, 2) OMOJIOTMYECKON IeHHOCTM OeJKOB, Ipeme-
JIEHHO} 2 MeTOAaMM — a) NPy [OMOLIM aHANN3a aMMU-
HOKMCJIOTHOTO COCTaBa uccjaenyemoro Oenka, 6) MeTo-
moM PER, 3agmodammuMcd B OUPeAesIeHUM POCTOBOIL
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NPOAYKTUBHOCTM MCCAEAYEMOro 6Gejika Ha KpbIcax IIO-
poxel Yucrapsno Metoguke AOAC, Pe3ynnTaThl, Ipu-
BegeHHble B 10 TabenAax, IO3BOJAIOT KOHCTATHPOBATE,
4yTo: a) MOM cCcOmepzuT CYLIECTBEHHO MeHbIIe 6elKa
u BOJBI, a GojbuIe KMpA M KOJJAreHa, YeM HOPMAaJb-
HO€ Msco; (pakTOpaMy M3IMEHUMBOCTM, BIMAIOIIMMM HA
CYLIECTBEHHOCTE Pa3HOCTEN ABJIAETCA BUZ KOCTEM, JIy=-
HIAEMBIX MBIIII], ¥ 3KUMBOTHOTO, 0) MOM n0o cpaBHEHMIO
C HOPMAaJIbHBIM MsICOM HE IIOKa3bIBA€T DPa3HUI] B 00~
LleM COJePXAaHWM SK30TE€HHBIX aMUHOKMCJIIOT, XOTH
OTMEYEHO MNEPEMEIEHNA B yPOBHE HEKOTODBIX M3 HUX;
BMJ KOCTEWN, JIMIIIaeMbIX MBI, M XKUBOTHOTO HE BJIM-
AT HA ofllee COAEPKAHUE SK30TEHHBIX AMUHOKMCIOT,
B) BeauminHa PER MOM HMKe OO0 cpaBHeHMIO ¢ Oei-
KaMM HOPMaJbHOTO MfACa; BMUJ KOCTEH M IKMBOTHOIO
He BJIMAIOT Ha YPOBeHBb mnoxa3aTensa PER,

Prost E., Pelczynska E., Libelt K. — Studies on the
biological value of mechanically deboned meat

The purpose of the work was to determine, com-
pared with normal meat, the basic composition and
biological value of profteins of mechanically deboned
meat (MDM), taking into account the species of ani-
mals and the kind of demeated bones. The demea-
ted bones were obtained from pigs and cattle in ge-
neral of the same weight and age. Mechanical debon-
ing was carried aut in Seffelaar-Looyen’s separator.
The species of animals (cattle, pigs) and three kinds of
bones, i.e. scapula, shoulder bone, and vertebral bones,
which were separately deboned mechanically at 24
hours since slaughtery, were the factors of variation.
M. longissimus thoracis and lumbaris, separated from
bones manually during cutting of carcasses, served
as the control. On the above material there were
performed the following determinations: a — basic
composition (the content of total protein, collagen, fat,
and moisture), b — the biological value of proteins
determined by two methods, i.e. by analysis of the
aminoacids content in the protein studied, and by
PER method (protein efficiency watio) in rats of
Wistar breed, according %o the technique of AOAC.
The results given in 10 tab. indicate that: 1 — MDM
contains essentially less protein and moisture, and
more fat and collagen that normal ‘meat. The kind
of demeated bones and the species of animals are
the factors influencing the significance of differen-
ces. 2 — MDM compared with normal meat does not
display any differences in the total amount of essen-
tial aminoacids though there is a shift in the concen-
tration of some. The kind of demeated bones and
the species of animals do not influence the total
content of essential aminoacids. 3 — The PER value
of MDM is lower than in normal meat; the kind
of bones and the species of animals do not influence
the level of PER index.

FISCHER G. C., NEWBOULE F. H. S.: Ocena tere-
nowa preparatu stosowanego do odkazania strzykow,
zawierajacego dodecyl benzen kwas sulfanilowy w
zapobieganiu zakaiefi gruczolu mlekowego w sta-
dzie, kréw mlecznych. (Field evaluation of a teat
dip containing dodecyl benzene sulfanil acid in pre-
vemtiing new mammary gland infections in a dairy
herd). Can. vet. J. 25, 89—91, 1983 (3).

Badania nad skutecznoscia $rodka odkazajacego
stosowanego do jalowienia strzykéw, opartego o do-
decyl benzen kwas sulfanilowy, w zapobieganiu sze-
rzenia zakazen wywolanych przez Str. agalactiae i
Staph. uberis przebadano w stadzie kréw liczacym
60 zwierzat. U 44 krow wystepowaly zakazenia gru-
czolu mlekowego, ktére dotyczyly 125 éwiartek wy-
mienia. W okresie 3 miesiecy stosowania $rodka
odkazajacego. odsetek nowych zakazen éwiartek wy-
mienia obnizyt sie o 56, 49% w poréwnaniu do grupy
kontrolnej.
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