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Aminokyselinové zlozenie koagulatov jatocnej krvi

BERNADETTA KRKOSKOVA - ZUZANA KUNOVA - LENKA SPITALNIKOVA

Sthrn. Sledovalo sa aminokyselinové zloZzenie koagulatov jatoénej krvi ziskanych pri
roznych variantoch technoldgie spracovania desolvata¢no-extrakénou metddou. Zistoval
sa vplyv sposobu stabilizacie, vyberu koagulacného ¢inidla a jeho objemového pomeru,
ako aj upravy pH na obsah jednotlivych aminokyselin vo finalnych produktoch.

Sposob stabilizicie mal preukazny, ale nie vyrazny vplyv; pouzitie roznych koagulac-
nych ¢inidiel sa vyrazne prejavilo na zastiipeni jednotlivych aminokyselin. Pri uprave pH
v priebehu koagulacie na hodnotu 3,3 =+ 0.3 sa zistili v produktoch nizsie obsahy aminoky-
selin.

V ramci ilohy Zhodnocovanie jato¢nej krvi ako druhotnej suroviny v po-
travinarskom priemysle a polnohospoddrstve sme riesili technolégiu spraco-
vania jato¢nej krvi desolvato¢no-extrakénou metédou. Cielom rieSenia bolo
experimentélne overit technolégiu spracovania jato¢nej krvi, a to predovset-
kym na skrmovanie a v dalSom priebehu rieSenia aj na priame uplatnenie do
potravin, ako aj na ziskanie cennych latok [1].

Roku 1987 sa riesila tstavna uloha Modifikacia funkénych vlastnosti biel-
kovin, ktorej cielom bolo vybrat vhodné druhy Zivo¢iSnych, rastlinnych a
mikrobialnych bielkovin ako modelové typy na sledovanie technologickych
vlastnosti. V ramci tejto ulohy sme v nadvéznosti na predchadzajuci technolo-
gicky vyskum stanovili niektoré fyzikdlnochemické charakteristiky a funk¢né
vlastnosti findlnych produktov spracovania.

Vicsina bielkovin vykazuje funkéné vlastnosti vo svojom prirodzenom sta-
ve. V priebehu extrakcie, izoldcie, odstrdnenia rozpustadiel, Cistenia, dehy-
draticie a tepelného oetrenia a skladovania méZe nastat denaturacia r6zneho
rozsahu [2].

Vlastnosti bielkovin v potravindch st uré¢ené aminokyselinovym zloZzenim,
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sekvenciou aminokyselin a z toho vyplyvajucou konfigurdciou. Zmena vlast-
nosti sa dosahuje zmenou aminokyselinového zlozZenia, zmenou velkosti mo-
lekdl a odstiepenim alebo zavedenim heterozloziek. V ramci spracovaniz
potravin ma modifikovanie za ciel:

— blokovanie reakcii kazenia (napr. Maillardove reakcie),

— zlep$enie fyzikalnych vlastnosti (napr. textury stability peny, $lahatel-
nosti, rozpustnosti a pod.),

— zvySenie vyzivovej hodnoty (zlepsenie stravitelnosti, inaktivovania toxic-
kych alebo rusivych latok, obohatenie o esencidlne zlozky a i.) [3].

V priebehu spracovania a skladovania sa v bielkovinach potravin mozu vy-
skytnut viaceré chemické premeny, z hladiska kvality ziaducich i neziadicich
Dasledkom tychto reakcii moze byt zniZenie biologickej hodnoty bielkoviny.
a to:

— stratou esencidlnych aminokyselin,

— prevedenim esencidlnych aminokyselin na derivaty, ktoré sa nedaju
v procesoch latkovej vymeny vyuzit,

— znizenim stravitelnosti medzimolekulovym a vnutromolekulovym zosie-
tovanim.

Ani vznik toxickych produktov nemozno vylucit.

Chemické premeny moZu viest k vzniku zlucenin, ktoré sa nehydrolyzuju
traviacimi enzymami, alebo moze dochadzat k modifikovaniu bo¢nych retaz-
cov peptidov, dosledkom ¢oho sa niektoré aminokyseliny nedaju vyuzit. Setr-
né zahrievanie v pritomnosti vody méze v niektorych pripadoch znaéne zvysit
nutri¢énd hodnotu. Aminokyseliny obsahujice siru sa daju lepsie vyuzit a
niektoré antinutricné faktory, napr. trypsinové inhibitory v séji sa dezaktivu-
ju. Vysoky zdhrev v nepritomnosti vody je z hladiska kvality bielkovin spravi-
dla $kodlivy. V priebehu tepelného spracovania moze prebiehat velky pocet
chemickych reakcii, ako aj rozklad a dehydratécia serinu a treoninu, desulfu-
rikdcia cysteinu, oxiddcia cysteinu a metioninu, cyklizacia kyseliny glutamo-
vej a aspardgovej a treoninu.

Jedna z najdolezitejSich zmien, ktord ma za ddsledok rozklad niektorych
aminokyselin, je reakcia neenzymatického hnednutia. Této reakcia vyzaduje
pritomnost redukujucich cukrov. Rozklad u¢inkom tepla sa mé6ze vyskytovat
aj v nepritomnosti cukru. Zistilo sa, ze zahrievanie hovéddzieho plazmové-
ho albuminu pri 115 °C 27 hodin ma za doésledok 50 % straty cystinu a 4 %
straty lyzinu [4].

Vysoky zahrev bielkovin v pritomnosti malych mnozstiev redukujicich
cukrov vedie k vytvoreniu rozsiahleho prie¢ného pospdjania v bielkovinovej
molekule Streckerovym odbiranim a aldolovou kondenzaciou.

Dalsie reakcie zosietovania, ktoré zhor$uju stravitelnost bielkovin, mozu
nastat tvorbou vnutornych peptidickych vézieb. Tieto vazby, ktoré vedi k zo-
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sietovaniu bielkoviny sa sice pri kyslej hydrolyze rozstiepia, takZe na chroma-
tograme aminokyselin prislusného bielkovinového hydrolyzatu sa nezistia
nijaké zmeny, avSak neStiepia sa trdviacimi enzymami a ovplyviiuju stravitel-
nost.

Niektoré aminokyseliny sa mozu oxidovat reakciami a volnymi radikalmi,
ktor€ sa vytvaraju pri oxidacii lipidov. Reaktivne karbonylové zlu¢eniny, kto-
ré vznikaju rozkladom nenasytenych mastnych kyselin, mozu sa zucastiovat
na reakcidch podobnych neenzymatickému hnednutiu [4].

Posobenie alkalii na bielkoviny sa v potravinarskom priemysle pomerne
¢asto pouziva a moze mat za dosledok niekolko neziaducich reakcii. Pri vys-
$ich hodnotéach pH sa zistili straty lyzinu, cystinu, serinu, treoninu, argininu
a dalSich aminokyselin. V hydrolyzdtoch takto spracovanych bielkovin sa
nachadzaju aj nezvycajné aminokyseliny, ako ornitin, -aminoalanin, lyzino-
-alanin, ornitino-alanin, lantionin a pod. Z tychto aminokyselin sa zvy¢ajne
sleduje obsah lyzino-alaninu ako indikdtora neziaducich zmien bielkovin
v dosledku spracovania. Tvorba lyzino-alaninu nezavisi iba od pH, ale aj od
druhu bielkoviny. Pri kazeine mozno reakciu zistit uz pri pH 5, kym pri pse-
ni¢nom a kukuri¢nom gluténe az v rozsahu pH 8-11. Mnozstvo vytvoreného
lyzino-alaninu zavisi od druhu a intenzity opracovania [4].

V predkladanej praci referujeme o vysledkoch experimentédlneho overova-
nia aminokyselinového zlozenia koaguldtov jato¢nej krvi ziskanej pri roznych
variantoch koaguldcie. Tieto sledovania sme robili v ramci Stadia zlozZenia
a funk¢nych vlastnosti koagulatov z hladiska vplyvu

— spoOsobu stabilizacie krvi,

— vyberu koagula¢ného ¢inidla a ich ojemového pomeru,

— upravy pH

Material a metody

Materialom na sledovanie aminokyselinového zlozenia boli hydrolyzaty ko-
agulatov jatocnej krvi. Koagulaty sa pripravili aplikaciou desolvata¢no-ex-
trakénej metddy pri roznom usporiadani koagula¢ného procesu.

V koagulaénych experimentoch sa varioval:

— spOsob stabilizacie krvi; ako stabiliza¢né ¢inidla sa pouzili NaCl, citran
sodny, 20 % HCI,

— druh koagula¢ného ¢inidla; ako koagula¢né ¢inidla sa puzili aceton, izop-
ropanol, etylalkohol,

- objemovy pomer ¢inidla a krvi; pouzili sa koagula¢né pomery 2:1, 3:1,
4:1,
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— pH krvi; pH nativnej krvi bolo okolo hodnoty 7, tprava pH na hodnot
2,7 £ 0,5 pridavkom 0,1 N HCI [1].

Z koagulatov ziskanych pri jednotlivych variantoch koagulaéného procesc
sa pripravili hydrolyzaty hydrolyzou 6 N HCl pri 105 °C v priebehu 24 hodin
V tychto hydrolyzatoch sa stanovil obsah aminokyselin aplikaciou ionexove
chromatografie na automatickom analyzétore aminokyselin.

Vysledky a diskusia

Skumali sme vplyv technologickych parametrov koagula¢ného spracovaniz
jato¢nej krvi na zloZenie ziskanych koagulatov. V koagulatoch sme sledoval:
susiny, N-latky a sicasne aj ich aminokyselinové zlozenie.

Vyber vzoriek koagulatov na stanovenie aminokyselin sme urobili z hladis-
ka moznosti zistenia vplyvu

— sposobu stabilizacie,

— vyberu koagula¢ného ¢inidla,

— objemového pomeru ¢inidla,

— upravy pH.

Obsah aminokyselin sme hodnotili vo vztahu k stanovenému obsahu N-la-
tok v susine. Podrobnejsie hovorime pri jednotlivych variantoch technolégie
o bilancii lyzinu, resp. dalSich aminokyselinach, ktoré sa vyskytuji vo vi¢som
pomernom zastupeni a zmeny ich koncentracii mozno jednoznaéne interpre-
tovat. Obsah N-latok v suSine sme stanovili Kjeldahlovou metédou podlz
CSN 46 7007.

Lyzin je vhodnym indikdtorom pripadnych strat aminokyselin v dosledku
reakcii neenzymatického hnednutia, resp. tvorby Schiffovych baz s reaktiv-
nou karbonylovou skupinou v aceténe [3]. Straty v dosledku tepelného spra-
covania koagulatov mozno hodnotit na zaklade zmien obsahu lyzinu, treoni-
nu, serinu, kyseliny glutimovej a asparagovej [4].

V tabulkdch 1-3 st vysledky stanovenia obsahu aminokyselin vo vzorkach
hydrolyzatov jato¢nej krvi — roznymi spdsobmi stabilizacie, pouzitim réznych
koagula¢nych cinidiel v rozlicnych objemovych pomeroch, pri nativnom
a upravenom pH. Koagula¢né ¢inidlo etanol sme z technologickych dovodoy
sledovali iba pri objemovom pomere 2:1 [1].

V tabulke 4 je bilancia lyzinu pri roznych variantoch koaguldcie. Zastipe-
nie jednotlivych aminokyselin sa v hydrolyzatoch koagulatov lisilo iba malo.
V najviacSom mnozstve sa zistili aminokyseliny lyzin, histidin, arginin, kyseli-
na asparagova. kyselina glutimova, leucin a fenylalanin.
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Tabulka 1. Koncentracia aminokyselin vo vzorkach hydrolyzatov jato¢nej krvi [g.kg!]
Table 1. Concentration of amino acids in hydrolysate samples of slaughter-house blood [g.kg'']

Koagula¢né ¢inidlo aceton?
Stabilizicia® | Objemovy pomer
Aminokyselina! 1 koagulaéného Cinidla*
HCl | NaCl iCllra 1 | ‘
i | sodny’ ‘ 4:1 [
— 1 —
Lyzin® | 526 | 513 651 | 524 577 | 651 |
Histidin’ | 4717 | 367 741 | S81 | 32,1 | 74,1
Arginin® | 323 25 | 390 | 305 39.8 | 390
| Kiys. asparagova’ 1 354 ‘ 423 i 41.8 ‘} 3052 397 | 418 |
| Treonin! o194 | 179 | 233 | 129 19.8 ’ 233 |
Serin'! L0260 | 189 | 190 | 143 | 187 | 190 |
Kys. glutamova'? 26 | 390 | 455 | 292 | 429 | 455
" Prolin' | 255 \ 230 | 290 | 185 241 | 290
Glycin'™ 182 | 195 | 208 | 135 192 | 208 |
Alanin's | 280 | 235 | 284 | 212 | 251 | 284 |
Cystin'® - stopy* | stopy* | - | stopy* | stopy* |
Valin? 21 | 28 | 248 | 279 | 236 248 |
Metionin'® | 56 | 52| 56| 45| 62 1 56
Izoleucin! 72 | 54 13.4 34 | 48 | 134 |
Leucin?’ 324 | 312 | 411 | 274 | 351 | 411
Tyrozin! C190 | 140 17.3 140 | 177 | 173 |
Fenylalanin® ‘ 314 | 298 ‘ 393 | 248 | 332 | 393 ‘
N-ldtky v susine™ | 774 738 | 878 | 988 | 967 878 |

I _— — 1 —— 1l — 1

'Amino acid; *Coagulant acetone; *Stabilization: *Volume ratio of coagulant; Sodium citrate;
“Lysine; 'Histidine; *Arginine; *Aspartic acid; "Threonine; ''Serine: “Glutamic acid; "*Proline;
“Glycine; “Alanine; '*Cystine; "Valine; '"Methionine; "Isoleucine; *'Leucine; *'Tyrosine;
“Phenylalanine; »*N-compounds in dry matter. **Traces.

Sposob stabilizacie krvi mal preukazny, ale nie vyrazny vplyv na amino-
kyselinové zlozenie koagulatov. Vzorka stabilizovana citranom sodnym sa
vyznacuje vysokym obsahom lyzinu a histidinu. V porovnani s ostatnymi spo-
sobmi stabilizacie ma aj zvySeny obsah izoleucinu, leucinu a fenylalaninu.

Vzorka stabilizovana NaCl sa vyznacuje znizenim obsahu argininu a his-
tidinu.

Pouzitie roznych koagula¢nych ¢inidiel sa vyrazne prejavilo na aminokyse-
linovom zlozeni ziskanych koagulatov. Na porovnanie vplyvu tohto technolo-
gického parametra sme pouzili vzorky koagulované pri objemovom pomere
2:1. Najvyssie obsahy aminokyselin i podiel aminokyselin v N-latkach sa zisti-
li pri pouziti acetonu.
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TabuTlka 2. Koncentracia aminokyselin vo vzorkach hydrolyzatov jato¢nej krvi [g.kg ]
Table 1. Concentration of amino acids in hydrolysate samples of slaughter-house blood [gkg'l

Objemovy pomer?
Aminokyselina' Koagula¢né ¢inidlo® Koagulaé¢né ¢inidlo*

Izopropanol* Etanol®

2:1 3:1 4:1 2:1

Lyzin® 169 | 711 | 409 295
Histidin’ 21,4 54,7 59,6 46,5
Arginin® 12,5 41,2 334 25,3
Kys. asparagova’ 17,3 442 432 424
Treonin! 10,0 24.6 22,7 18.4
Serin!! 8.7 20,1 23,2 23,0
Kys. glutamova'? 15,4 48.0 46.8 47,7
Prolin®? 11,9 30,6 25,8 26,4
Glycin' | 9.4 22,0 20,6 | 194
Alanin'® y 121 | 300 | 287 | 31,2

Cystin'® - | stopy™ | stopy* | -
Valin!’ j 9.5 | 26,1 757 ‘ 223
Metionin'$ 1.2 ' 5.9 ’ 4.6
Izoleucin | 35 14,6 7 () 7.3
| Leucin® |11 434 39.2 { 334
| Tyrozin?! ‘ 84 | 252 20,6 19,4
Fenylalanin®? 13,2 | 41,3 358 ‘ 34.6

N-latky v susine? { 753 | 748 732 | 829

'Amino acid; *Volume ratio; *Coagulant; ‘Isopropanol; Ethanol; For 6-24 see Table 1.

Koagulaty ziskané etanolom sa svojim zlozenim velmi neodliSovali, v po-
rovnani s acetonovym koaguldtom mali zniZeny obsah niektorych aminoky-
selin lyzinu, histidinu, argininu, ako aj leucinu a izoleucinu. Vyrazne nizky
obsah aminokyselin sa zistil pri koagulécii izopropylalkoholom.

KedZe sa zistili nizke koncentracie pri vSetkych stanovenych aminokyseli-
nach a aj podiel aminokyselin, ktory sa vztahuje na obsah N-latok v susine, je
velmi nizky, pokladdme to za dosledok nedokonalej kyslej hydrolyzy pred
stanovenim aminokyselinového zlozenia. KedZe podmienky hydrolyzy boli pri
vietkych vzorkach rovnaké, jednym z dévodov netplnej hydrolyzy moze byt
rozsiahle prie¢ne poprepdjanie peptidov a velka stabilita tychto vnitornych
vizieb. Tato domnienku podporuje aj vonkajsi vzhlad koagulatov, ktory bol
v nevysuSenom stave tuhy a gumovity a po vysuseni velmi tvrdy a kusovity
a malo rozpustny.
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Tabulka 3. Koncentrdcia aminokyselin vo vzorkach hydrolyzatov jatoénej krvi [g.kg!]
Table 3. Concentration of amino acids in hydrolysate samples of slaughter-house blood [gkg!]

B Neupravené pH! Upravené pH?
Aminokyselina'
Ace- | Izopro- Eta- Ace- | Izopro- Eta-
ton? panol* nol® tén? panol* nol®
Lyzin® 65,1 16,9 29,5 45,4 40,9 39,8
Histidin’ 74,1 214 46,5 47,0 35,3 71,9
Arginin® 39,0 12,5 253 19,9 43,0 34,0
Kys. asparagova’ 41.8 17.3 42,4 29,1 30,3 36,2
Treonin!’ 233 10,0 18,4 14,0 17,8 18,3
Serin'! 19.0 8,7 23,0 15,1 18,1 17,7
Kys. glutamova'? 454 15,4 47,7 27,4 40,9 39,5
Prolin'? 29,0 11,9 26,4 18,8 24,6 21,6
Glycin'* 20.8 9.4 19,4 12,1 15,5 18,7
Alanin®® 284 | 121 31,2 19,5 22,2 26,8
Cystin!® stopy?* - - - stopy?* -
Valin!’ 24.8 9,5 \ 22,3 13,6 17,9 22,4
Metionin'® 5.6 12 | 46 3,3 6,9 S
} Izoleucin'’ 134 | 355 7,3 4.8 8.8 6,8
| Leucin® 4,1 | 11,5 334 23,1 25,8 343
Tyrozin?! 17,3 8.4 19,4 13.4 19,2 19,9
Fenylalanin® | 393 13,2 34,6 20.6 28,4 331
| Nelatky v susine® | 878 | 753 | 829 | 865 987 750
[ | | 1 |

'Amino acid; ’pH non-adjusted; **pH adjusted; *Acetone; “Isopropanol; SEthanol; For 6-24 see
Table 1.

Pri koagulacii acetonom v réznych objemovych pomeroch sa koncentracia
vacsiny aminokyselin i podiel aminokyselin k obsahu N-latok zniZoval s na-
rastajucim objemovym pomerom koagula¢ného ¢inidla.

Iny obraz je pri pouziti izopropanolu. NajmenSie mnozstvd jednotlivych
aminokyselin sa zistili pri objemovom pomere 2:1. O tom sme uz diskutovali.
V porovnani s touto vzorkou sa pri objemovom pomere 3:1 obsahy aminoky-
selin trojnasobne zvysili. Pri zvy3eni objemového pomeru na hodnotu 4:1 sa
podobne ako v pripade acetonu zistili nizSie hodnoty obsahu aminokyselin.

Na porovnanie vplyvu upravy pH na aminokyselinové zlozenie sa pouzili
vzorky koagulatov pri objemovom pomere 2:1.

Z hladiska vytaznosti, ktori sme sledovali v predchddzajicich experimet-
noch, tento pomer je najefektivnejsi [1].

Pri koagulécii aceténom sa po uprave pH zistili pri vSetkych sledovanych
aminokyselinach nizsie koncentrdcie, mensi bol aj podiel aminokyselin v
N-latkach.
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Tabulka 4. Bilancia lyzinu pri roznych variantoch koagulacie
Table 4. Lysine bilance at various modes of coagulation

Vplyv sposobu stabilizacie!
Sposob stabilizacie? Koncentrécia lyzinu? [g.kg"] Podiel lyzinu* [%]
Citran sodny’ : 65,1 12,3
NaCl 51,3 12,7
HCl 52,6 11,8
Vplyv koagulaéného ¢inidla®
Koagula¢né’ | Objemovy® Koncentrécia lyzinu? Podile lyzinu*
cinidlo pomer (g-ke'] (%]
Aceton’ 2:1 65,1 12,3
Acetén’ 3:1 57,7 13,1
Acetén’ 4:1 52,4 13,6
Izopropanol! 2:1 16,9 9,2
izopropanol! 3:1 71,1 13,0
Izopropanol!’ 7 4:1 40,9 8,5
Etanol!! ; 2:1 29,5 6,8
| Vplyv upravy pH'?
Neupravené pH*? Upravené pH'"
_ Koncentrécia T Podiel Koncentrécia |T Podiel
‘ | Iyzim_r‘ ! lyzinu* lyzinP3 i lyzinu®
| o lekel (%] lekg'] (%]
i Aceton’ 65,1 12,3 454 13,8
: Izopropanol!! f 16,9 9,2 40,9 11,3
Etanol!! 1 29.5 | 6.8 | 39.8 8.9

influence of stabilization mode; *Mode of stabilization; *Concentration of lysine; *Ratio of lysi-
ne: “Sodium citrate; *Influence of coagulant; ’Coagulant; *Volume ratio; *Acetone; *Isopropanol;
Ethanol; “Influence of pH adjustment; PpH non-adjusted; *pH adjusted.
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V pripade izopropanolu bol opa¢ny trend. Po uprave pH sa pri vetkych
aminokyselinach zistilo vyrazné zvySenie koncentrdcie a aj podiel aminokyselin
v N-latkach sa zdvojnasobil.

Pri pouziti etanolu sa po tprave pH zvysil v koagulatoch obsah bazickych
aminokyselin lyzinu, histidinu a argininu. Obsah ostatnych ammokyselm sa
v malej miere zniZzil alebo ostal na rovnakej trovni.

Nizsie obsahy aminokyselin v koaguldtoch po tprave pH si vysvetlujeme
parcidlnou hydrolyzou polypeptidov v povodnych koaguldatoch v dosledku
pH.

Zvysené koncentracie aminokyselin po uprave pH pri pouziti izopropanolu
indikuji priaznivy ucinok znizeného pH na rozrusenie vnuitornych vizieb
peptidov.

Bilanciu lyzinu sme robili na zistenie tvorby Schiffovych baz pri pouziti ace-
tonu ako koagula¢ného cinidla. Vyskyt tychto reakcif sa nepotvrdil. Obsah ly-
zinu a najmi jeho pomerné zastupenie v hydrolyzatoch koagulatov, ziska-
nych pomocou acetonu, bol vyrovnany a v porovnani s rovnakymi koagulatmi
ziskanymi pomocou izopropanolu a etanolu bol vyssi.

Po uprave pH sa podiel lyzinu pri vSetkych koaguia¢nych ¢inidlach mierne
zvysil. Zistené zmeny v obsahu lyzinu vykazuji rovnaky trend ako zmeny
v obsahu ostatnych sledovanych aminokyselin.

Zaver

Stidium aminokyselinového zloZenia ukazalo, ze najlepsi sposob stabilizé-
cie je stabilizacia citranom sodnym. Pri koagulacii aceténom sa sc zvySujicim
objemovym pomerom znizoval obsah aminokyselin.

Pri pouziti izopropanolu ako koagulaéného ¢inidla sa zistil najvacsi obsah
aminokyselin pri objemovom pomere 3:1. Pri uprave pH na hodnoty okolo
3.3 v priebehu koagulacie na hodnotu 3“ i 0,3 sa zistili vo findlnych produk-
toch nizsie obsahy aminokyselin.
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AMHHOKHCIOTHOE COiepXXaHHe KOAary/IATOB yOHIHOH KPOBH
Pezwome

BBLIO MCCIIEeIOBAHO aMMHOKMCIOTHOE COREpIKaHMe KOaryJATOB yOMIHOM KpOBM it
pPa3IMYHBIM BapMaHTaM TeXHOJOIMM 00paboTKM AeCOTbBAaTHPYIOLIE-9KCTPAKLMOHHEDE
mertonoM. Omnpeznesnniiocs BaMaHMe criocoba crabummsaipy, noxbopa KOoaryJasHTa u ers
06'beMHOT0 OTHOIIIEHMS U TaK:Ke u3MeHeHns pH Ha comepzkaHye OTAENBHBIX aMUHOKMUCIO™
B (P MHAJIBHBIX ITPOAYKTAX.

Cnioco6 crabunmsanmy MMeeT IoKa3aTelbHOe HO HEOTYETIVMBOE BIMAHME, IIPUMEHeH =
Pa3JMYHBbIX KOAryJAHTOB BBIPA3MTEJHHO 0Ka3ajo BIMAHME HA COREPIKaHUe OTAeNbHBIX
amuHoKuMcIOT. [Tpy n3meHenuy pH B mporecce Koaryaauym o6HaAPYKUIOCh B IIPOAYKTZX
HM3LIee ColepKaHMe aMUHOKMCIIOT.

Amine-acid structure of slaughter-house blood coagulates
Summary

Amino-acid structure of slaughter-house blood coagulates obtained at various technologies of
desolvatation-extraction method was studied. The mode of stabilization, selection of coagulants
and its volume ratio as well as adjustment of pH in the relation to the content of individual amino
acids in final products was fought out.

The mode of stabilization had a significant but not very expressive influence, the use of various
coagulants manifested considerably in the amount of individual amino acids. When the adjus-
tment of pH was made during the coagulation, the content of amino acids fell down.

504




