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АМІНОКИСЛОТНИЙ СКЛАД М’ЯСА СВИНЕЙ РІЗНИХ ГЕНОТИПІВ
Для якісної оцінки біологічної повноцінності білків м’яса запропонували використовувати величину відношення триптофану до оксипроліну. При цьому вважається, що кількість триптофану відображає вміст повноцінних високоякісних білків. Кількість оксипроліну свідчить про наявність малоцінного сполучнотканинного білка. 

Кількість триптофану з віком свиней збільшується, а кількість оксипроліну – зменшується.  Загальна кількість протеїнів у м’ясі не дає повної характеристики його якості тому, що біологічна цінність окремих протеїнів м’яса різна. 
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Постановка проблеми. Проблема забезпечення населення продуктами тваринництва першорядне завдання. Його вирішення в найближчі роки можливе лише за умови приділення особливої уваги раціональному розвитку такої галузі, як свинарства. Свині, як найбільш плодючі та скоростиглі, краще інших тварин використовують корм і дають найбільший вихід м’яса та сала, як неперевершені за калорійністю, поживністю та смаком. 

М'ясо і м’ясні продукти, що є основним джерелом повноцінного білку в харчуванні людини, забезпечують її організм пластичними та енергетичними речовинами. Білки м’яса порівняно з рослинними володіють більш високим ступенем засвоєння. Тому не випадково тваринні білки і жири займають значне місце в раціоні більшості населення. Причому потреба людей у білках та жирах тваринного походження, і зокрема від свиней, постійно зростає. Одночасно з цим все більше приділяється уваги питанням підвищення якості м’яса, сала та інших продуктів забою цих тварин.

Аналіз останніх досліджень і публікацій, у яких започатковано розвязання проблеми. При визначенні поживної якості м’яса важливо знати якісний склад його білків. Це питання в деякій мірі висвітлили в наукових працях ряд вчених [1].
В усі періоди спостерігається статева різниця між відношенням триптофану до оксипроліну. Ці показники завжди вищі у свинок, ніж у кнурців, але до 9-місячного віку різниця вирівнюється. [2].
Питання, пов’язані з вивченням амінокислотного складу м’яса свиней, мають велике наукове і практичне значення. У білках м’яса є необхідні для організму людини амінокислот.
Питання про амінокислотний склад м’яса свиней залежно від статі у літературі висвітлене недостатньо; щодо інших видів тварин, то одержані дані свідчать про наявність різниці в амінокислотному складі м’яса залежно від статі. 
Мета досліджень. Наші дослідження присвячені вивченню амінокислотного складу м’яса свиней різної статі та різних генотипів.
Матеріали і методика досліджень. Для досягення мети досліджень використані проби м’яса (найдовший м’яз спини) великої білої,  миргородської порід, а також червоно-білопоясої породи при досягненні тваринами живої маси 100 та 125 кг. Порівняльну оцінку якості м’яса поводили за амінокислотним складом найдовшого м’яза спини, взятого на рівні 9-12 грудних хребців.

В якості показника біологічної повноцінності білків м’яса використовують відношення кількості триптофана до оксипроліну. 

Оксипролін в м’ясі передбачено визначати за методом Неймана-Логана, в модифікації Вербицького і Деатерейджа [3].
Визначення триптофана в м’ясі проводилось за методом Чемберза в модифікації Гьоллера [3]. 

Результати досліджень та їх обговорення. Кількість амінокислот при різних рівнях вирощування становила у свиней трьох порід 73-82 % від кількості «сирого» протеїну при рівних умовах обробки м’яса та гідролізу проб. Варіації щодо виходу амінокислот пов’язані, очевидно, з різним ступенем руйнування амінокислот у процесі гідролізу зразків м’яса, але не виключена можливість, що при цьому мали місце й інші фактори.

Розглядаючи зміни по кожній амінокислоті, слід відмітити, щ немає різних відмінностей в амінокислотному складі при різних рівнях вирощування як в межах кожної породи, так і між породами.

В цілому амінокислотний склад м’яса всіх вікових груп піддослідних тварин дуже подібний; це дає підставу обчислити середні величини вмісту амінокислот у протеїні м’яса свиней незалежно рівня вирощування і живої маси  по кожній породі. Зміни в амінокислотному складі м’яса обумовлені в основному коливаннями замінних амінокислот.

В цілому при різних рівнях вирощування спостерігається велика подібність амінокислотного складу найдовшого м’яза спини у свиней різної статі. Найбільшу величину відношення триптофану до оксипроліну  мали свині червоно-білопоясої породи як при забої в 100 так і при забої в 125 кг. 
На відміну від даних, одержаних по червоно-білопоясій породі, у великої білої та миргородської порід не спостерігалось будь-яких закономірих змін у співвідношенні незамінних і замінних амінокислот – при досягненні живої маси 100 і 125 кг.
Відношення за метіоніном з валіном становило 0,81 для червоно-білопоясої породи 0,72 для миргородської і 0,73 для великої білої, а для лейцинів – відповідно 0,60, 0,55, 056. 
У дослідах одержано менший вміст лізину, серину, гліцину, аланіну і лейцинів, але в два рази більший – триптофану; наші дані по вмісту триптофану узгоджуються з даними інших авторів.
В наукових працях також вказані невисокі значення для триптофану (1,4 %), але вони стосуються амінокислотного складу цілих туш свиней, у яких вміст сполучнотканинних білків, які не мають триптофану, значно більший, ніж у найдовшому м’язі спини. Кількість інших амінокислот у цілій туші майже не відрізняється від вмісту їх у найдовшому м’язі спини.

Це є підтвердженням того, що за складом найдовшого м’яза спини можна характеризувати амінокислотний склад м’яса свиней в цілому.

Висновки.

1. Значної різниці в амінокислотному складі протеїну м’яса у свиней різної статіі та різних генотипів при різних рівнях вирощування немає. 
2. Співвідношення незамінних і замінних амінокислот може бути показником повноцінності білків м’яса залежно від різних факторів. Кількість незамінних амінокислот у загальній сумі амінокислот  в середньому по всіх групах складає 57,14-57,98 %.

3. Слід також відмітити, що сума незамінних амінокислот у протеїні м’яса свиней в цілому завжди переважає кількість замінних амінокислот, незважаючи на те, що нами не визначався пролін, який є замінною амінокислотою. 
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Для качественной оценки биологической полноценности белков мяса предложили использовать величину отношения триптофана к оксипролину. При этом считается, что количество триптофана отображает содержание полноценных высококачественных белков. Количество оксипролина свидетельствует о наличии малоценного соединительнотканного белка. 

Количество триптофана с возрастом свиней увеличивается, а количество оксипролина – уменьшается.  Общее количество протеинов в мясе не дает полную характеристику его качеству потому, что биологическая ценность отдельных протеинов мяса разная. 
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For the high-quality estimation of biological full value of albumens of meat suggested to utillize the size of relation of tryptophane to the hydroxy-proline. It is thus considered that the amount of tryptophane represents maintenance of valuable high-quality albumens. The amount of hydroxy-proline testifies to the presence of albumen. 

The amount of tryptophane with age of pigs is increased, and amount of hydroxy-proline – diminishes. The general amount of proteins in meat does not give complete description his quality because the biological value of separate proteins of meat is different. 
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