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Niedoborv i szczególna cenność b,iałek zwie-
rzęcych zwróciłv u\Magę na pozostałości tkanki
mięśniowei znajdujące się na kośoiach po roz-
biorze tusz i wykro,jeniu mięsa. Usuwaiąc me-
chanicznie łvyrnienione pozolstałości rnożna
otrzvmać dodatkowo 1,3-1,B kg nr,ięs,a z kości
tuszy :wieprzowej i 5,9-7,3 kg z tuszy woło-
wej (16). Tego ro|dzai postębowanie wprowa-
dzone zostało powszechnie w przemyśIe mńęs-
nym praw,ie, we wszystkich krajach.

Mięso mechani,cznie odkostlrione cechuje się,
w odróżnieniu od nolmalnego, odrniennym skła-
dem i zrnien,ionyrni właściwościarni fizyko-
-chemicznymi (6, 13). Otdrlr,ienny skład takiego
mięsa może ,powodować zmianę jego wartości
biolog,icznej oraz przvswaialności przez orga-
nizm człow,i,eka.

,Celem badań bvło określenie, w porównaniu
do normalnego miąsa, składu podstawowego
oraz wartości biologicznej białek mięsa mecha-
n,icznie odtkostnione,go w zależności od gatun-
ku zwierzęcia i ro,dza.j,u odm,ięśnianych k,ośc,i,

. Materiał,i metody

Badania przeprowa,dzono na próbkach mięsa świń
o masie 100-110 kg i bydła w wiekru ok. 4 lat, po-

produkcji.
Na wymienionyrn materiale przeprowadzono nastę-

pujące oznaczenia:
a) składu podstawowego' 

- zawittości białka całkowitego wg Kjeldahila,

- zawartości kolageru całkowitogo wg Stege-
manna i Staldera (14); poziorn [<olągeurtr wyra-
żono jako zawar,tość procentową w białku cał-

, kowitym,
- zawartŃć ,tluszczu wg Soxhileta,

- zawarltośc,i łvody, metodą suszenia w ternp.
],05oc do stałej masy

b) wartości biologicznej białek okłeślonej dwierna
metodami

--Ż" p...ro.ą analizy składu arninokwasowego ba-

+ nazwa wg aiktuałnie o,bowiązującej _n,olnl,enkla,l,ury ,anato-
micznej, da],vńiej - rn. najdluższy girz tetu.
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danego białka; zawartość aminol<wasów wyra-
lżo,no w gram,ach w 100 g biaiłka!

- mełodą PER (protein efficiency ratio), połega-
jącą na okreś'leni,rr wydaino,ścti wzrostowej ba-
danelgo białka na szczurach rasy Wistar we-
dług meto,dyki podane j przez As,sociation of
tOfficial Agricullrtural Chemislts, USA (1).

Otrrzyrna,ne wyniki poddano analizie statystyczne j.
Istotność wpływu ba,dalrrych czyrrniików zmienności

i p < 0,01,

Wynikii i omówienie
' 

Wyniki badań przedstawiono w tab. 1-10.
§lcład podstawotug. W ogóinej ocenie skład

podstawowy mechanicznie odkostnionego (MO)
mięsa świń (tab. 1) i bvdła (tab. 5) wykazał, w
porównaniu do mięsa normalnego, istotne róż-
nice ,wyrażające się zd,ecydow.anie niższym po-
ziomem białka i wody a wyższrrm tłuszcztr i k,O-
Iagenu całkowitego. Na skład podstawowy
MO mięsa tak świń iak i bVdła, i§totny wpłyti/
wvwierał rordzaj .odmięśn,ianych kości (tab. 2

i 6). Różnice między trz,ema rodzajami, kości
rkształtołvałv slię ieidnak o,dmiennie dla każde-
go z bardanych składników. Najwięcej biał[<a,
a na,inrniei tłuszczu,zawierało mięso pochodzą-
ce z odrnięśnienia kręgów. Najnizszą zawartość
białka, a najwyż,szą tłuszczu i kolagenu
stwier,dzono w rnięsie z kości ramiennej. Mięso
z łopatk,i cechowało się średnią zawartością
białka i tłuszczu, a najniższą kolagenu. Ta re-
gularność w poziomie posz,czególnych składni-
kow w za]eżności od roidzaju kości zaznaczyła
się nie tylko w rnięsie świń, ale i bydła.

Analizując czyrrniki, które wpływają na od-
rnienność składu mlięsa Mo w porównaniu do
mięsa normalnego, jak i w,pływu na t,en skład
rodzaju mięsie wyno,si według dany,ch piśmien-
na co nas,tępuie:

a) niższa w mięsi,e MO niż w normalnym
zawarto,ść białl<a jest wynilriem resztkowej
tylko ilości tka,nki rnięśniowej odzyskiwanej z
odmieśnianych kości. Ploz,iom białka w tego
rodzaju mięsie wynosi według danych piśmien-
nictwa (4, 5) 9-170h i zależy od ilości tkan-
ki mięśn,iowej pozostawionej na kościach po
tozbiorze.

W badaniach własnych stwierdzono istotnńe
wyższą zawartość kolagenu w mięsie MO njiż
w mięsie normalnym. Mirno tych róż,nic poziom
tkanki łącznej w rnięsj.e MO nie wydaje s,ię być

t
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Tab. 1. Skład po,dstawowy MO i normalnego mięsa świń (c/o)

Rodizaj *ier" I x
Białko+s Kolagen całkowity

xisV
Wioda*+sV

6,83 13
2,o9 3MoM

Nor,malne
11,61 a
2L,92b

2,3B 2|
0,72 4

33,01 a B,34 26
5,99 b 9,66 49

5,B8 a 1,30 22
3,83 b 2,23 64

53,36 a
7I,72 b

K,olagen całkowity
*tsV

Tłuszcz
x+sVBiałkox+s

objaśnienle: a, b - ś,reclnie o,znaczone róźnymj

Tab. 2. Skład podstawowy MO mięsa

Rodzaj kości

ltterąmi róż;nią się istotnie p8zy p<0,01.

świń w zależności od rod,zaju odmięśnianych kości (%)

Woda+s

Łopatka
Ramienrra
Kręgi

Amino-
kwas

11,00 a
9,80 a

I4,c2 b

Ogólnie mięso
Mo normalne

1,85 18
1,9? 2I
0,41 4

4,53 B
4,90 11
1,B0 4

4t16 15
6,26 16
2,29 9

4,95 a 0,53 11
7,04 b 0,99 15
5,66 b !,24 23

30,11 a
42,66 b
26,26 a

57,67 a
45,52 b
56,89 a

PER

w zależno,ści od
odmięśnianych

o jaŚnflerrie: jak w tab. 1.

Tab. 3. Skład aminrokwasowy MO mięsa świń w po-
równaniu do mięsa normalnego i w zależności od ro-

dzajł.r odmięśnianych k,ości - w 9/100 g białka

Tab. 4. ięrsa świń w po-
równa,rai za]le,żtroś,ci oid ro-

(* tls)

Kręgi Rodzaj
mięsa ogólnie

2,5 t0,13 a łopatka 2,5 *0,09 a
k. ramienna 2,5 +0,08 a
lłrcpi 2.4 +0.16 a

szem l(ostnYm i n,ie przedostaje Się dio masv
mięSnej,

b) stosunkowo wysoki poziot4 tłuszczu w
rnięsie MO jest wynikiem przenikania do ma-
sy m,ięsnei podczas miażdżenia kości, dużych
rilości szpi'liu kostnego, który zawiera ok, 46,50/o

l,ipidów (10). Zawartość tłuszczu lzutuje na ,po-
ziom wody w mięsie MO, który pozostaje z
rcguły w oldwrotn€j ploporcji do zawartości
tłuszczu,

c) dpływ rodzaju odmięśnianych kości na
skład mięsa MO jest, jak wynika z badań włas-
nych, wyraźnie istotnv. M,ięso MO różni się
w swym składzie w zależnośqi o,d rddzaju koś-
ci. Przyjmując jako pozytywne kryter,ium ja-
k,ościowe - wysdki poziom białka, przy moż-
l,iwie niskiej zawartości kolagenu i tłuszczu -ocenió można najwyżej pod względem wartoś-
ci mięso pochodzące z kręgów, następnie z ło-
patki, a najniżej - z kości rarniennej. Te różni-
ce składu mięsa MO w zależnoś,ci od rodzaju od-
m,ięśnianvch kości wvnikaią w dużvm sto]pni,u
z ilości mięsa pozostawióneg|o na kościach po
ręcznym wVkrawani|I oTaz z zawartoŚc,i s4piku
w iarn,ie kostnej, na co wskazuią,również nrie-
które dane piśmiennictwa (4, 5, 6). Przv tei
sarnei dokładności rozbd,oru zaznaczaią się bo-
wiemr wyraźne r&n,ice pod tym względem mię-
dzy,poszezególnymi rodzaja,mi kości. Najwyż-
szv poziom białka wykazuie mięso odzyskiwa-

rodzaju
kości

Arg
Asp
Ser
Glu
Pro
Gli
Ala
,*Liz

*His
*Cys
*Met
'Tre*Wal
łrleu
*Leu
*Tyr
*Fen
*Try
l

AE: AO

8,08 a
B,69
3,15

14,78
5,50
4,36 a
4,95

49,51
11,20
4,56
1,66 a
2,I7 a
6,10
4,87
3,5B
7,25
2,69 a
3,55
1,26 a

48,19
4l

6,54 b
8,14
3,10

15,53
4,63
3,39 b
4,66

45,99
10,60
4,51
1,34 b
2,13b
6,31
4,38
4,04
7,0B
3,42 b
3,09
1,50 b

49,00
42

6,68 a
10,39 a
3,2o

15,92 a
4,32 a
4,1o
5,49 a

50,?0
9,26 a
3,B2 a
I,42
L,'lz a
6,49 a
5,8? a
3,89
?,83 a
2,86
4,05
L,29

48,50
4L

9,23 b
7,?9 b
3,0T

13"I2b
5,97 b
4,32
4,72b

48,B2
11,94 b
5,20 b
1,70
2,1B ab
5,76 b
4,51 b
3,34
7,32 a
2,57
3,29
1,19

49,00;;
405

B,33 b
?,B9 b
3,17

14,69 ab
6,21 b
4,o7
4,6? b

49,03
12,39 b
4,7Lb
1,56
2,63 b
6,04 ab
4,25b
3,52
6,59 b
2,64
3,31
L,29

48,93
4L

EWasów.

Za1Marto
istotne.
badań

Erzez innych autorów, które wykazały brak
istotnych różn,ic w poziomie kolagenu między
rnięsem MO i normalnyrn (cyt. 5, 11). Wyni-
kać to ma z.e specyfiki pr,ocesu odkostniania,
w którym więl<szość tkanki łącznej usuwana
jest z ulządzenia odkostniającego wraz z kru-

obj,aśnienie: jak w ab. 1.

,667
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Tab. 5. Slkła,d pordrsttarwowy MO i po,rmarlnego mięsa bydła (%)

Rodzai
mięsa

MoM
Normatrne

Łopatką
Ramienna
Kręgi

Białko
+s

2,57
1,40

Białko+s

Tłuszcz
+s 'ffoda

+s
47,45 a 8,33
74,34 b 3,44

Woda+s

9,50 a
20,?0 b

9,61 a
2,31 b

3,55
0,75

40,76 a
4,o2 b

10,23
2,95

18
5

26
B0

Jó
35

28
7

16
9

1,2

olbjaśrrienie; jak W taD. 1.

Tab. 6. Skład po,dstawowy MO rraięsa bydła w zależności o,d rodzaju odmięśnianych kości (%)

Kolagen całkowity
x+sV

TŁuszcz+s

ne mechan,icznie z kośc,i, na których pozostaie
największa ilość tkanki mięśniowej. Są to prze-
de wszystkim kręgi i kości szł<ieletowe. Z ta-
kich natom,iast kości, iak: łopatka, kość krzy-
żowa, na których p,ozostaią małe ,ilości tkanl<i
mięśniowei otrzvmuie srię rnięso o nainiższe,i
zawartości białka, ą wysokim poziomńe tłusz,czu.
Prawidłowość tę potwierdzono także w bada-
niach własnych.

Wartość biologżczna. W przeprowadzonych
badaniach wa,rtość biologiczną MO rnięsa świń
i bydła oznaczono dwi.ema meto,darni - na
podstawie analizy składu aminokwasowego ba-
danego białka otaz za pomocą łzw. wskaźnika
wydajności wzlostowei (PER).

potdana w tab. 3 i 7 analiza aminokwasów
białek mięsa MO, w porównaniu dc mięsa nor-
malnego, wykazała istotne różn,ice w poziom,ie
n,iektórych tylko aminokwasów. Różnice te zaz-
naczyły się tak w odniesieniu do aminokwa-
sów endogennych, jak i egzogennych. Spośród
aminokwasów endogennych stwier,dzono w MO
mięsie świń istotn,ie wvższą zawartość algin,i-
ny i glicvny, 3 w MO mięsie bvdła istotnie
więcej seryny, prolinv, gl,icvnv, alaniny, a
mn,iel kwasu glutaminowego. O jakości białek
decyduie iednak głównie zawartość aminokwa-
sów egzogennych. w przeprowadz,onvch bada-
n,iach istotne róznice dotyczvły iedvnie zawaT-
tości n,iektórych z nich. W MO mię:sie świń
i by,dła, w porównaniu z mięsem nolmalnym,
stwierdzono niższy poziom metioniny, izoleu-
cyny, tvrozvny, tryptofanu, u bydła dodatko-
wo jeszcze histydyny, ,a wyż,szy u świń - cy-
styny i bydła - fenyloalaniny. Różnice te nie
wpłvnęłv iednak ogólną zawartość aminokwa-
sów egzogennych w MO mięsńe świń i bvdła.
ogólnv ,poziom wym. aminokwasów w Mo
rnięsie obu gatunków zw,ierząt nie różnił się
istotnie od ich zawartości w m,ięsie normalnym.

Różnice w poziomie n,iektórvch aminokwa-
sów endo- ,i egzogennych wystąłpiły także po-
między m,ięsern pochodzącvm z odmięśnienia
trzech badanych kości, W MO mięs,ie świń zaz-
naczyły się one głównie pomiędzv mięsem z
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1,43
3,52
6,19

łopatki, a mięisem pochotdzącvm z kości ra-
rniennei i kręgów. M,ięso z łopatki za,wierało
istotnie więcei kwasu aslpalaginowego i gluta-
,minowego, alaniny, treoniny, waliny i leucy-
ily, & mniej arginj.ny, prol,iny, Iizynv i histy-
dynv niż mięso z olbu pozolstałych kośc,i, Róż-
nice w składzie am,inokwasowy,m pomiędzy
mię]sem z kości ramiennej i kręgów nie bvły
zasadn,iczo istotne. Wvjątek stanowiła wyższa
zawartość leucyny w m,ięsie z kości ramiennej
w porównaniu do kręgów.

W skła;dzie aminokwasowvm MO mięsa by-
dła wystąpiły także istotne roznice w zależnoś_
ci od ro,dżaiu odlmięśnianvch kości. Dotyczyły
one ni,e,których aminokwasów endo- i egzogen-
nych, ale układały s,ię bez regularncści zaobser-
wowanei w mięsie świń. Pomimo istotnvch
różnic w poziornie niektórvch. aminokwasów
egzogennych MO mięsa świń i bydła, pocho-
dzącego z tlżnych kości, ogólna zawartość wy-
mienionvch aminokwasów nie różniła się istot-
nie w zależności od rodzaju odmięśnianvch
kości.

Według dapych piśmiennicwa (2, 5) jednvm
ze wskaźników oceny jakościowei białek w
\mięsie MO iest oznaczenie procentowego udz,ia-
łu B aminokwasów egzogennvch (izoleucynv,
Ieucyny, lizynv, met,ioninv, fenyloalaninv, treo-
ninv, tryptofanu i walinv) w ogólnei zawar-
tości aminokwasów. W mięsie normaln\rm ami-
nokwa,sv te stanowią 35-400/o całkowitej za-
wartości aminokwasów, natomiast w mięsie
MO 34-42% (S, S). W p,rzelprowadzonych ba-
daniach procentowy udział wymienionych ami-
nokwasów egzogennych w ogólnej zawartości
.arninokwasów w mięsie MO bvł bardzo zbli-
żony do ich udziału w m,ięsie normalnym. W
MO mięsie świń wynosił on bou,iem 41%, by-
dła 400/o, a w norrnalnym mięsie oibu gatunków
zwierząt 420lo ogólnego poziomu aminokwasów
i nie bvł zależny od rodza,iu o,dmięśnianych
kości.

Oznaczenia współczvnnika PER wykazały w
badaniach własnych istotnie niższą wartość
biologiczną mięsa MO w porównaniu do mięsa

a 8,36 ż3
a 3,04 7

b ?,04 26

43
33
16

a
b
a

16
13
10

9,30 a
7,19 a

12,76 b

1,35
0,90
1,1?

7,54
11,9?
8,54

2,9B
3,74
1,24

ąo,a2
49,42
29,96

49,24
40,5 5
54,85

a
a
b

objaśnieniie: jak w tab. !,
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Tab. ?. Skład a białek MO mięsa bydła
,ir'- poiÓ*.rurri" malnego i .w _ 

zależności
od iodzaju odm kości - w g/100 g białka

Ta,b. B. Waritoś,ci. PER ięsa bydŁa
równani,u do mięsa nol zail,eżnoŚci

d,zajiu płdłrn-ię 1R *s)

w po-
old ro-

Arg
Asp
Ser
Glu
Pro
Gli
Ala
l*Liz

*His
*Cys
*Met
*Tre
*wal
*1leu
*Leu
nTyr
*Fen
*Try

AE:AO %

?,81
B,2o
3,18 a

12,91 a
6,37 a
5,57 a
5,38 a

49,48
10,95
4,53 a
7,41
1,94 a
5,84
4,91
3,01 a
7,40
2,33 a
3,65 a
1,24a

47,21
40

8,54
B,02
2,83 b

14,37 b
4,18 b
3,32 b
4,59 b

46,2L
12,51
5,68 b
1,40
2,70 b
5,97
4,36
4,11b
6,B0
2,92b
3,18 b
1,43 b

51,06
Ą2

7,88 a
'1,46 a
2,80 a

12,48
6,36
4,9L
5,05

46,94
10,66
4,33
1,5 7
2,04ab
6,54
4,72 a
3,04 ab
7,40 ab
2,22
3,62
1,2B

46,42
4L

6,87 b
9,68 b
3,3B b

13,63
5,50
6,50
5,B6

5I,42
10,1 1
4,31
1,50
1,61 a
6,20
5,62 b
3,1? a
7,98 a
2,24
3,89
1,22

47,9L
40

8,67 a
'1,44 a
3,35 b

12,80
7,23
5,30
5,24

50,03
12,06
4,B8
1,35
2,16 b
5,?8
4,3B a
2,B3 b
6,81 b
2,54
3,43
1,23

41,45
40

Gatunek
zwierząt

świnie
Bydło

l

b!
H

8,
1.

jak §/ tab. 1.

Ta,b. 10. tP,o,równa,nie slclad,u a,roijnoł{wasolwego białe{k MO mięsa świń byldła

z,r] s,s
2,3l3,6

o
rł
*

H
*

o
F]
*

1

1
5,5
6,4

,14,8a
13,0b

qJ
9
H
*

o

ł AF-:AO7"

48,8
41,2

4I
40

^!iteramiróżndąsięL9totnie^wkiFrrrlkupio'nqw]rmpnzyp{0,0(;bnaklióBr
oln\acża niew}§ńąpierrne n"ńr,ń]v"i,"róńic-; bo,zóst,ałe óz,naazenia jak w tab, 3,

PER
w zależności od rodzaju

odmięśnianych kości

2,410,70 a

lobjaśnieni,e: jak w ta;b. 1.

łopatka 2,4 ł0,06 a
k.-ramienna 2,4ł0,04 a
kręgi 2,4 t0,09 a

Tarb. 9. iP,orów,narnie sl<ładu podstawwego. (%)

oraz łańośoi biol,ogicznej Mo mięlsa świń i bydła

Gatunek
zwierzę-

cia

świnie
Bydło

53,36 a
4?,45 b

33,01 a
40,76 b

objaśnienia: jaĘ w tab. 3.
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Wnioski
Na podstawie przeprowa,dzonych badań wv-

prowadzić można na,stępujące wnioski:
1. skład podstawowv mięsa MO różn,i się w

srposób istotnv od mięsa normalnego; czvnni-
karni zryrienności. wpłvwaiąc;rmi na istotność
różnic są: ro,dzai odrnięśnianych kości i gatu-
nek zwi,erzęcia,

2. mięso MO w ,porównaniu do rnięsa nor-
maln,ego nie wykazuje różnic w ,ogólnej ,za-
wartości a,minokwasów egzogennych, aczkol-
wiek stwierdzono przesun,ięcia w ,poziomie nie-
k,tórvch z nich; rodzaj o'drnięśnianych kości
oraz gatunek zwierzęc,ia nie mają rł{płwvu na
ogólną zawartośó aminokwasów egzogennych,

3. wartość biologiczn,a mięsa MO wyrażona
współczynnikiem PER jest niżs,za w porówna-
niu do białek nr,ięsa normalnego; rodzaj kości
oraz ,gatunek zwienzęcia nie maią wpływu na
poz,iom wskaźnika PER.
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flpocr 9., frenqrrłrcxag 3., A:ł6errgt K. - ldccne4o-
Eanllfl' 6rłonorrłqecrrorł qerłnocrr łrexarrrł"recrlr o6Ba-
JIoBaHHoTo Mfica

I{errt rccaegoaaIrrłż coct,o.EJTa B onp€AeJIeTlylu lo
cpaBHeH/Io c HopMaJIbHbIM MacoM ocHotsHoro cocTaBa
u ńuonotu,łecxoż qerłHocr/, 6eIKog Nłexarłrł.recrcł o6-
BaJIoBal{Horo uaca (MOM) a sanrłc.lłtltocTll or BlrAa
x{]4BoTHoro n xocteń, JIl4IIIaeMBIx lłr,rtueqnoż o6oło.ł-
I{yI. 9t'lr xocru npolcxoAr{Jlr4 oT cswtleit }łI cKoTa
npz6.rrzx<eHnofi uaccrr I4JIv Bo3pacTa. V4anerłue Mblruq
npoBeJII4 s nprł6ope Seffelaar-Looyen (lorrnaHgrła).
@axmpou il3MeuquBocryr 6srlr nlr4 :xrłnotlloro (cxor
u cnunru) vI 3 BvAa KocTeż: JIp[aTKa, nileqeBafi ,I
IIo3BoHKI4, noABepraeMble oTAenbHo MexaHT{lIecKoMy
y1aneurllo MbIuIrc uepes 24 qaca fiocJle sa6oa. Kou-
TpoJIb cocTaBJIaJIa llpo'IcxoAEllłaff a Tex x<e x<&ttsoT-
HbIx AJMHHeżurax łrsrrqqa rpyAHoń KJIeTKII u fioactfi-
qLI, OTAenfieMaa OT KOCTJłI BPYqHYIO BO nPełra -PaS-

4enxr ryrrrrł. Ha y[oMEHyToM MaTepI4aJIe IIpoBeJII4
cJleAylollł]łle o[peAeJleHrra: 1) ocrłonrłoro cocTaBa - co-
AepxraHrIff cBTpoIo 6enxa, uołrrolo KoJIJIaTeHa, ,K]łpa
}r BoAbI, 2) 6nołorzvecxorź qerrrłoctu 6erxoe, [peAe-
fieHHofi 2 mero4arwr _ a) nprł IIoMolIIrf anaruga av'w-
HoKI4cJ]oTHoro cocTaBa lccneAyeMolo 6ełxa, 6) łrero-
nołr PEĘ, saKIIoTraIoEłI4Mcff B orrpeAeJleHr{rr poclotsorż

npoAylrTr4eHoclu,Ąccneąyemoro 6ełxa Ha Kpblcax rro-
pogr,r Vrłcrapfno MeTogzKe AOAC. Pesyuararlr, npr-
BeAeHHbIe s 10 ra6ełgx, IIo3BoJIEIor KoHcTaTI4poBaTb,
.rro: a) MOM co4epx<rlT cyIqecTBeHHo MeHbIue 6enxa
u Bo4sl, a 6orrrrue ,Kupa u KoJIJIaIeHa, qeM ltopMafls-
Hoe MEco; $arropaIrłz ,I3MeHqrIBocTu, Błrr7łloĄrĄ\tn Ha
cy[łecTBeHHocTB pa3nocTeż ggngercg nu4 xocreż, łr_
[IaeMbIx MbIIrrtł, Ił )KlłBoTHofo, 6) MOM no cpatsTleHrllo
c HopMaJIbHbIM M"EcoM Iłe llora3bmaer pasrrrrq a o6-
IĄeM coAepx<aHvl gK3oIeHHbIx aMlHoKI4cJIoT, xoTff
oTMeqeHo nepeMelqeHrta B ypoBHe HeKoTopblx u3 

'{vlxisz4 xocterł, JIr{EIaeMbIx MbIIrrq, ,{ >KJłBoTHoIo He BJIrl-
EIor Ha o6u4ee co4epx(anle gK3orenablx aMr{HoKMcJIoT,
n) nełrłvvHa PER MOM Hr{>Ke IIo cpaBnelrrfio c 6err-
KaMr4 HopMafibHoro MEca; BrrA KocTeJł ,7 x<rlBoTHoro
He BJIt{fiK)T Ha ypoBerrr noxasarełg PER.

Pr,ost E., Pełczyńska E., Libelt K. - §tudies 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
bloil,orgiicail value of p,rolfgirł, of meichaniilcaily deboned
meat (MDM), talki,qg i,nto a,clcourr]t tlhe specries of ani-
ma]s and the kind of demeated bones. The demea-
ted bones were obtiined from pigs and cattle in ge-
nera]. of, the salme weigtlt alnd a,ge. Me,chalŃcail debo,n-
ing was carried aut in Seifelaar-Looyen's separaton.
The species of animatrs (cattle, pĘs) and three kinds of
bones, i.e. scapula, sh,oulder bone, and vertebral borres,
which were separately deboned mechanically at 24
hours since slaughtery, were the factors of variation.
M. longis,simus thoracls and lumbaris, separated from
borres manually durirĘ cutting of carcasses, served
as the control. on the above rnaterial 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
arnri|noacj]ds contelnt in the prrolteful shutdied, ąln{ by
PER met}lord (pro,tein ediici,e,ncy raltilo) in rattts of
Wistar breed, accordinrg to the tech]nique of AOAC.
The' results given in 10 tab. indicate that: 1 - MDM
contains essentially tress pro,tein and rno,isture, and
rnore fat and col1agen that norma] 'meat. The kind
of demeated bones and the species of animals are
the factors influencing the signifićance of differen_
ces. 2 - MDM compared with normal -meat does nót
dirsgrJay any differences in the tottal arrnlo,unt od elssen-
tia]. aminoacids though there ś a shift in the concen-
tratioą 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 tlre species of animals clo not influence
the level of PĘĘ, index.

FISCHER Gl. C., NEWBOULE F. E S.: Ocena tere-
nowir xrrepafatu stosowanego do ków,
zawierającego dodecyl benzen y w
zapobieganiu zakażeń gruczolu sta-
dzie, krów mlecznyclr. (Fieltl evaluation of a teat
dip containirrg dodecyl benzene sulfanil acid in pre-
vemting new rnamm&ry gland infeetions in a dairy
hertl). Can. vet. J. 25, 89-91, 1983 (3).

nad skutecznością środka odkażającego
o do jałowienia strzyków, opartego o do-
en kwas sulfanilowy, w zapobieganiu sze-

tzenJi,a zajkażeń ,wywoła,rry,ch przez ,S|tr. agailaotiae i
Staph. uberis prz
60 zwierząt. U 44
e?ołu mlekowego,
mienia. w okres
odk , odsetek.rrowych zakażeń ćwiartek wy-mie ył się o 56, 49Vo w porówraniu do grupy
kon
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