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Введение

Мясо – источник белка высокой биологической ценности, витаминов группы …….. 
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Результаты и их обсуждение

Протеолиз белков – важный фактор, определяющий нежность мяса ……..
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Рисунок 1. Переваримость белков высококачественной говядины в зависимости от степени сухого созревания
……
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……

…….

Таблица 1. Аминокислотный состав высококачественной говядины сухого созревания
	Аминокислота
	Содержание аминокислот, г/100 г белка

	
	1 сутки созревания
	42 сутки созревания

	Апспарагиновая кислота
	6,23 ± 1,40
	5,68 ± 1,30

	Глутаминовая кислота
	10,53 ± 2,40
	12,98 ± 1,30

	Оксипролин
	1,32 ± 0,30
	0,87 ± 0,20

	Серин
	1,77 ± 0,40
	1,05 ± 0,20

	Глицин
	2,92 ± 0,60
	2,88 ± 0,60

	Гистидин
	5,01 ± 1,10
	5,33 ± 1,20

	Аргинин
	4,86 ± 1,10
	4,66 ± 1,10

	Триптофан
	1,31 ± 0,30
	1,23 ± 0,20

	Треонин
	4,06 ± 0,90
	3,95 ± 0,90

	Аланин
	6,64 ± 1,50


	4,40 ± 1,00

	Пролин
	5,43 ± 1,20
	3,81 ± 0,80

	Тирозин
	5,08 ± 1,10
	5,02 ± 1,10

	Метионин
	3,71 ± 0,80
	3,32 ± 0,70

	Цистин
	1,58 ± 0,40
	1,34 ± 0,30

	Валин
	3,03 ± 0,70
	3,30 ± 0,70

	Изолейцин
	2,78 ± 0,60
	3,72 ± 0,80

	Лейцин
	5,02 ± 1,00
	7,97 ± 1,60

	Фенилаланин
	7,17 ± 1,60
	7,63 ± 1,70

	Лизин
	5,45 ± 1,20
	5,47 ± 1,20

	р < 0,05


……..

Выводы
Распределение фракций белков по стадиям сухого созревания свидетельствует о разной скорости деградации мышечных белков и степени нарушения структурной целостности мышечных волокон, формирования нежности мяса и доступности белков пищеварительным ферментам. Результаты определения аминокислотного состава и перевариваемости in vitro позволяют утверждать о повышении доступности белков действию пищеварительных ферментов к 21 суткам сухого созревания и далее. Полученные результаты свидетельствуют о возможности регулирования качества и пищевой ценности говядины сухого созревания длительностью выдержки.
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