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Характеристика процессов созревания мяса буйвола 
в условиях хронического эксперимента

После переработки животного в мясе происходит ряд существенных 
изменений, которые резко՛ меняют его свойства, как продукта питания. 
Оно приобретает приятный аромат, .вкус, запах и нежную консистенцию. 
Весь этот комплекс физико-химических процессов, происходящих в мясе 
после прекращения жизни животного, называется «созреванием». Благо
даря исследованиям советских ученых [6, 7, 8, 9, 2, 3, 4], особенно проф. 
И. А. Смородинцева и его сотрудников, мы имеем четкое представление 
о тех сложных физико-химических и коллоидно-химических превращени
ях, которые происходят в мясе после убоя животного.

Экспериментальным путем доказано, что при хранении мяса при тем
пературе 4-14-4 С через 3—4 суток происходит нормальное созревание. 
Этот режим послужил основой в технологии переработки мяса в совет
ских мясокомбинатах.

В процессе созревания мяса весьма существенная роль принадлежит 
углеводной системе, которая после прекращения доставки кислорода к 
клеточным элементам, в результате гликогенолиза, из гликогена образует 
глюкозу, а затем молочную кислоту.

Такое превращение сопровождается также участием органических 
фосфорных соединений, в 'результате чего образуется ортофосфорная 
кислота. Из кислот наибольшее накопление в мясе дает молочная кисло
та, далее угольная, а затем ортофосфорная кислоты.

В результате накопления этих кислот в среде повышается концентра
ция водородных ионов, чем обусловливаются частичное консервирова
ние мяса и ряд весьма важных изменений в состоянии коллоидно-химиче
ской структуры белков мяса.

Кислоты вызывают размягчение и набухание коллагена стромы и со
единительной ткани, что обусловливает нежность и сочность мяса после 
варки.

Опыты :в пробирках показали, что в процессе созревания мяса по 
мере накопления ионов водорода и перезарядки амфолитов значительно 
повышается степень переваривания мяса пепсином, максимум чего прихо
дится на 4—5-й день хранения мяса.

Установлена определенная взаимосвязь между степенью размягче
ния и возрастом животных, так, например, размягчение мяса молодого 
животного (двухлетнего) при температуре 4֊ 1 2 ’ С наступает на 3—4-й, 
а старого животного на 12—15-й день.
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Таким образом, становится совершенно ясным, что созревание мяса 
является весьма важным процессом гигиенического характера. Однако 
детальное изучение химических превращений и опыты с искусственным 
перевариванием одни не могут полностью раскрыть те процессы, которые 
имеют важное значение при акте пищеварения и связаны с созреванием 
мяса. Модельные опыты не могут воспроизвести полной картины пищева
рительного акта, происходящего в желудочно-кишечном тракте. И. П. 
Павлов по этому вопросу совершенно четко՛ указал: «...не могут оконча
тельно решить вопроса об удобоваримости и опыты с искусственным пе
ревариванием, потому что опыты при нормальной еде совсем не то, что в 
химическом стакане, в котором имеется дело с одним только соком, вне 
взаимодействия различных соков и различных составных частей пищи» 
[I]- Далее он пишет: «Ясно՛, что в вопросе об удобоваримости и питатель
ности определять приговор должен главным образом действительный 
труд переваривания пищи в организме, т. е. количество и качество соков, 
вылившихся на данную порцию питательного вещества» [1|.

Из выдвинутого положения И. П. Павлова следует, что в конечном 
итоге судьба пищевого продукта определяется в желудочно-кишечном 
тракте той сложной нервно-рефлекторной реакцией, которую вызывает 
данный пищевой продукт со стороны пищеварительного аппарата. Отно
сительно высоких питательных свойств созревшего мяса мы имеем кос
венное суждение на основании органолептических, биохимических сдви
гов п степени перевариваемости мяса пененном в условиях пробирочного 
опыта. К сожалению, по сей день не было поставлено прямых опытов, 
доказывающих правильность предположения о высоком качестве созрев
шего мяса.

Понятно, что опыты на животных, в условиях хронического экспери
мента могут окончательно разрешить некоторые стороны созревания мяса 
и уточнить те качественные сдвиги, которые происходят в процессе соз
ревания. В этом аспекте нашей кафедрой было проведено исследование, 
где одним из авторов (проф. Арутюнян) изучалось мясо՛ крупного рога
того скота.

В этой работе было доказано, что по мере созревания мяса укорачи
вается скрытый период желудочного сокоотделения, неуклонно повыша
ются сокогонные свойства в первые три часа секреции, а в последую
щие часы постепенно снижаются, переваривающая сила среднепропорцио- 
иалыюго желудочного сока снижается, а общая кислотность и свободная 
соляная кислота повышаются. Все эти объективные показатели говорят 
о том, что в процессе созревания мяса его пищевые качества повышаются, 
оно приобретает ароматность, нежность, улучшается его переваримость, и 
оно в процессе желудочного пищеварения быстрее подвергается перера
ботке и эвакуируется из желудка.

Нам кажется, что определенный практический интерес представляет 
изучение процессов созревания мяса также и других видов животных. 
Исходя из этого, мы решили исследовать мясо буйвола в условиях хрони
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ческого эксперимента и дать физиологическую характеристику мяса, по 
мере его созревания.

Нами не случайно избрано буйволиное мясо, так как многие авторы, 
на основании морфологического строения и палеонтологических данных, 
предполагают, что буйвол является родоначальником крупного рогатого 
скота и по химическому составу его мясо существенно не отличается от 
мяса быка. Однако, несмотря на идентичность химического состава мяса 
буйвола и быка, среди потребителей издавна установилось определенное 
отношение к этим продуктам, и мясо буйвола по своим пищевым каче
ствам оценивается ниже.

В литературе имеются скудные данные по вопросу созревания мяса 
буйволов, не дающие полного представления о тех сложных биохи
мических процессах, которые происходят в мясе ;в послеубойном периоде. 
Из существующих работ можно указать на исследования М. М. Данилова, 
который показал, что в первые два часа после убоя здоровых животных 
(буйволов) мясной экстракт показывает pH 6,9—7. Процесс созревания 
мяса здорового буйвола завершается за 4—5 суток при температуре֊1 1 
֊ ! С.

При повышенной температуре (4-22-р 17°С) процесс созревания мя
са ускоряется и заканчивается через 36 часов. При этом pH достигает 
своею максимума (5, 8), мясо приобретает аромат, сочность и мышцы 
делаются сравнительно нежными.

Автор утверждает, что при этом степень реакции мышечной ткани 
здоровых животных не зависит от возраста, упитанности и пола. Им же 
установлено, что при переутомлении животного или при хронических за
болеваниях (метрит, эндокардит и т. д.), несмотря на длительное хране
ние (до 10 суток) при температуре 4֊ 1 -|- 4° С, мясо оставалось жестким, 
менее сочным и не ароматным.

Таким образом, на основании изучения pH не было установлено су
щественной разницы между процессами созревания мяса быка и буйвола.

В наших исследованиях мы задались целью изучить процесс созре
вания мяса буйвола в условиях сравнительного физиологического опыта 
и установить ответную реакцию железистого аппарата желудка на буй
волиное мясо в акте пищеварения, по мере его созревания.

Изучение проводили 1В условиях хронического эксперимента, исполь
зуя собак с малым изолированным желудочком (оперированным по И. П. 
Павлову) и собак, подвергшихся гастро-эзофаготомии.

В качестве физиологических тестов служили количественные и каче
ственные сдвиги желудочного сока во время переваривания испытуемого 
продукта в желудке. Регистрация количества желудочноао сока произ
водилась по часам. Общую кислотность и свободную соляную кислоту 
определяли титрационным способом и выражали в процентах соляной 
кислоты, а переваривающую силу определяли методом Метта, принятым 
в лаборатории И. П. Павлова. Исходя из показателя переваривающей 
силы, вычисляли также ферментные единицы желудочного сока. Опытное 
кормление начинали при условии слабощелочной или нейтральной реак
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ции желудыа. Чтобы исключить влияние внешних раздражителей на слож
ный, но одновременно очень тонкий механизм работы желудочных желез, 
мы старались по возможности в течение всей серии опытов сохранить 
одинаковые внешние условия.

Исследуемое мясо мы брали тотчас же после переработки животного 
из Ереванского мясокомбината с учетом возраста, пола и упитанности. 
В лаборатории мясо хранили в электрохолодильнике при температуре +1 
-Ы С. Методика работы заключалась в следующем: парное мясо достав-' 
лялось в лабораторию и в количестве 200 г задавалось собаке. В про
цессе опыта мы следили за динамикой сокоотделения и определяли каче
ство сока. На следующий день, в той же обстановке, повторяли опыт с тем 
же мясом. Мясо в отдельных сериях испытывалось в течение 5—6 дней 
и, таким образом, по мере его созревания мы получали картину ответной 
реакции железистого аппарата желудка на испытуемый продукт.

Опыты с буйволиным мясом ставились на тех же собаках, на кото
рых ставил свои опыты проф. Л. А. Арутюнян с говяжьим .мясом («Каз
бек», «Каштанка» и «Бобик»),

Таблица I
Желудочное сокоотделение у собаки „Каштанка" при кормлении буйволиным 

мясом по мере его созревания
1 -й день исследования 7-й день исследования
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Таблица 2
Желудочное сокоотделение у собаки „Бобик" при кормлении буйволиным 

мясом по мере его созревания
’-й день исследования 7-й день исследования

Скрытый период 20' 10'
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Результаты 2 серии опытов, поставленных с буйволиным мясом с 
однодневной и семидневной выдержкой, приведены в таблицах 1 и 2.

Как видно из приведенных таблиц, по՛ мере созревания мяса резко 
укорачивается скрытый период желудочного՛ сокоотделения. Это явление 
установлено в отношении всех подопытных собак. Необходимо отметить, 
что в некоторых опытах мы замечали удлинение скрытого периода желу
дочного сокоотделения при даче 200 г сырого буйволиного мяса, когда в 
отдельных случаях это удлинение находилось в пределах 11—20 мин. 
Такой факт является не обычным, учитывая, что скрытый период желу
дочного сокоотделения, как установлено в лаборатории И. II Павлова, 
обычно находится в пределах 5—8 минут. Однако при более вниматель
ном разборе этого явления мы пришли к заключению, что скрытый пе
риод сокоотделения тесно связан с процессом созревания мяса (табл. 3) .

1аолица 3

Клички собак

Скрытый период желудочною сокоотделения но 
дням, но мере созревания буйволиною мяса

день 11
день

III 
день

IV 
день

V 
день

VI 
день

VII 
день

VIII 
день

Каштанка И' 11' 10' 10' _ 6' 6' __
Бобик 20' 18' 14' — - ■ 12' 10' 10'
Казбек 10' 10' 9’30" 9' — — — —

Постепенное укорачивание скрытого периода желудочного сокоотде
ления по дням несомненно՛ связано с созреванием мяса, в процессе кото
рого образуется ряд ароматных, летучих веществ, которые возбуждаю
щим образом действуют на с лож ио-рефлекторную фазу работы желудоч
ных желез, и быстрее наступает сокоотделение. Это предположение полу
чает свое полное подтверждение, если данные скрытого периода сокоотде
ления сопоставить с количественными данными вылившегося сока на мя
со по .мере его созревания.

Мы вправе считать, что постепенное укорачивание скрытого периода 
зависит от степени созревания мяса, а не связано с рефлексом на обста
новку. потому что при переводе животного в той же обстановке па другую 
пишу сообразно меняется также и скрытый период сокоотделения.

Такая же закономерность относительно՛ динамики скрытого периода 
желудочного сокоотделения при созревании говяжьего мяса установлена 
для мяса быка, только с той разницей, что при последнем абсолютные 
цифры скрытого՛ периода желудочного сокоотделения сравнительно коро
че, чем при кормлении буйволиным мясом. По всей вероятности, такое по
ложение скрытого периода именно свойственно каждому виду мяса.

При разборе данных таблиц 1 и 2, мы можем отметить одну общую 
закономерность, а именно, что по мере созревания мяса буйвола его соко- 
тонные свойства в сложно-рефлекторной фазе работы желудочных желез 
неуклонно повышаются по дням и на 7-й или 8-й день количество вылив
шегося сока по сравнению с первым днем опыта почти в два раза увели 
чивается.
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При нервно-химической фазе работы желудочных желез, наоборот, 
замечается обратная картина, т. е. по мере созревания мяса его сокогон- 
ные свойства по дням прогрессивно снижаются и на 7-й или 8-й день ко
личество вылившегося сока по сравнению с первым днем опыта почти 
два раза уменьшается (фиг. I)

Фиг. 1. Желудочное сокоотделение по дням и по часам секреция.

Кривая сокоотделения по часам и подиям напоминает открытые нож
ницы. Это явление отмечено как характерное при кормлении всех трех 
собак и для всех серий опытов.

Приведенная кривая полностью подтверждает отмеченную нами выше 
закономерность.

Точно такая же закономерность была установлена в динамике соко
отделения при кормлении мясом быка по мере его созревания. Разница 
заключается только в том, что при кормлении говяжьим мясом сокоотде
ление желудочных желез в первые два-три часа секреции сравнительно 
бурно начинается, кривая сокоотделения резко снижается и гораздо рань
ше заканчивается, чем при кормлении буйволиным мясом.

Следует заметить, что полученные нами результаты указывают не 
только на количественные, но и на качественные сдвиги в период желу
дочного сокоотделения.
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Из качественных сдвигов в первую очередь следует отметить изме
нение переваривающей силы и кислотности желудочного сока. По мере 
созревания мяса переваривающая сила среднепропорционального желу
дочного сока имеет явную тенденцию к понижению, а кислотность (как

Фиг. 2. Сравнительные данные желудочного^сокоотделения у собаки 
„Каштанка" при кормлении мясом буйвола и быка.

•общая, так и свободная соляная кислота), наоборот, повышается. Резуль
таты опытов изображены на фиг. 3.

Как показывают таблицы 1 и 2, а также фиг. 3, при кормлении соба
ки «Каштанка» мясом буйвола первого՛ дня переваривающая сила же
лудочного сока составляет 3,07 мм по Метту, а к седьмому дню—2,78 мм.

Ферментная единица желудочного сока первого дня равняется 100, 
а к седьмому дню—75. То же самое можно отметить относительно пере
варивающей силы и ферментных единит желудочного сока собаки «Бо
бик» (2,78 и 1,98 мм, а ферментная единица—52 и 43).

Эти факты не исключают возможность, что размягчение и набухание 
коллагена стромы и соединительной ткани при созревании облегчают пе
реваривание мяса во время пищеварения. В пользу этого поедположення 
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говорит и тот факт, что в равных секреторных периодах в последующие 
дни, при кормлении подопытных животных, акт пищеварения кончается 
значительно быстрее, чем при кормлении мясом буйвола первого дня пос
ле переработки животного. В качестве доказательства можно указать на

Фиг. 3. Изменение переваривающей силы и общей кислоты 
желудочного сока в процессе созревания м 1с;.

данные, приведенные в таблицах 1 и 2. Если при кормлении мясом буй
вола первого дня процесс сокоотделения в последние часы держится на 
уровне от 1,4 до 1,5 мл, то то же самое мясо уже на седьмой или восьмой 
день к пятому или шестому часу полностью переваривается, и желудочное 
сокоотделение прекращается. Мы вправе связать прекращение акта пище
варения с процессом сокоотделения, так как И. П. Павлов указывает, что 
секреторный период при нормальных условиях непосредственно связан 
с наличием в желудке пищевой массы.

Эти качественные сдвиги желудочного сокоотделения при корми нит 
буйволиным мясом по мере его созревания очень идентичны с теми же 
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качественными изменениями желудочного сокоотделения, которые были 
получены в опытах с говяжьим мясом по мере его созревания. Отмечает
ся разница только в абсолютных цифрах. Так, например, если при кормле
нии говяжьим мясом у собаки Бобик переваривающая сила желудочного 
сока в первый день исследования равняется 2,35 мм, а на 7-й день созре
вания—1,67, то при кормлении буйволиным мясом в первый день—2,78 мм, 
а на 7-й день—1,98 мм. Что касается процента общей и свободной соля
ной кислоты, то отмечается обратная картина, а именно: при кормлении 
говяжьим мясом как в первый, так и на 7-й день созревания кислотность 
значительно выше, чем при кормлении в те же дни созревания буйволи
ным мясом.

Для более яркой иллюстрации отмеченного положения, сравнитель
ные результаты приведены в диаграмме (фиг. 4).

Фиг. 4. Основные качественные показатели желудочного сока у 
собаки „Бобик" при кормлении буйволиным и говяжьим мясом.

Одним из важных выводов, который мы можем сделать на основа
нии полученных нами данных, это то, что по мере созревания мяса буйво
ла улучшается его перевариваемость, и оно в процессе желудочного пище
варения подвергается переработке и эвакуируется в двенадцатиперстную 
кишку.

Данные предыдущих опытов окончательно убеждают нас в том, что 
созревшее мясо делается более удобоваримым, чем не созревшее.

И. П. Павлов считал, что рефлекторное сокоотделение является не
обходимой предпосылкой для дальнейшего нормального процесса пище
варения и оно зависит от тех возбуждающих аппетит веществ, которые 
присутствуют в употребляемом пищевом продукте. Чем больше рефлек
торного сокоотделения вызывает пища, тем более аппетитной она счи
тается, и в конечном итоге, по определению И. П. Павлова,—«сильный ап
петит при еде—значит обильное отделение с самого начала еды сильного 
Известия VII, № 7—7
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сока; нет 1аппетита, нет и этого начального сока; возвратить аппетит чело
веку—значит дать ему большую порцию хорошего сока в начале еды» [1].

Следовательно, рефлекторное сокоотделение является одной из важ
ных предпосылок для дальнейшего акта пищеварения и потому нас инте
ресовал вопрос—насколько процесс созревания повышает возбуждающие 
свойства мяса буйвола и как эти процессы отражаются на первую, чисто 
нервно-рефлекторную фазу работы желудочных желез.

С этой целью мы на гастро-эзофаготомироианной собаке «Дружок» 
испытали буйволиное мясо в первый день после переработки животного и 
на третий день созревания. Мясо было взято из лопаточной части молод
няка самки двухгодичного возраста, средней упитанности. «Мнимое 
кормление» собаки проводили продолжительностью в 5 минут. Результа
ты опытов приведены в таблице 4.

„Мнимое кормление" собаки „Дружок"
Таблица 4

Как видно из приведенных данных, характер сложнорефлекторного 
сокоотделения у собзки при «мнимом кормлении» существенно меняется 
нз третий день созревания по сравнению с первым днем. Не только ме
няется скрытый период сокоотделения и абсолютное количество выделяе
мого желудочного сока, а имеет место также и ряд сдвигов в сторону каче
ственного изменения желудочного сока. Эти факты говорят о том, что при 
созревании мяса происходящие физико-химические процессы значительно 
повышают его вкусовые качества, что имеет важное значение при сложно
рефлекторном сокоотделении желудочного сока.

Результаты приведенных опытов не оставляют сомнения, что созрев
шее буйволиное мясо больше возбуждает аппетит и вызывает более силь
ный желудочный сок, чем не созревшее—парное—буйволиное мясо.

Идентичные результаты были получены у той же собаки при «мнимом 
кормлении» говяжьим мясом по мере его созревания. Разница заключает
ся только в абсолютных цифрах, а именно: при «мнимом кормлении» го
вяжьим мясом как в первый день, так и в последующие дни созревания, 
количестве выделяемого желудочного сока почти в два раза больше, пе
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реваривающая сила сока ниже, а кислотность (общая и свободная соля
ная кислота) значительно՛ выше, чем при «мнимом кормлении» буйволи
ным мясом.

Излагаемый материал дает нам основание делать следующие вы
воды:

1. По мере созревания мяса буйвола укорачивается скрытый период 
желудочного сокоотделения.

2. По мере созревания мяса буйвола, общее количество желудочного 
сока в первый, второй и третий часы неуклонно повышается, тогда как в 
последующие часы отмечается постепенное снижение. Значительное соко
отделение желудочных желез отмечено в нервно-рефлекторной фвзе. Пра
вильность этого положения подтверждена прямыми опытами с «мнимым 
кормлением».

3. По мере созревания мяса буйвола переваривающая сила средне- 
пропорционального желудочного сока снижается, а общая кислотность и 
свободная соляная кислота повышаются.

4. В процессе созревания мяса буйвола его пищевые качества повы
шаются, оно приобретает ароматность, нежность, улучшается его перева
риваемость и оно в процессе желудочного пищеварения быстрее подвер
гается переработке и эвакуируется из желудка.

5. В динамике желудочного пищеварения между буйволиным и го
вяжьим мясом по мере их созревания существенной разницы не установ
лено. Отмеченная разница относится только к абсолютным цифрам соко
отделения и кислотности, которые при кормлении буйволиным мясом зна
чительно ниже, чем при кормлении говяжьим мясом, тогда как перевари
вающая сила при кормлении буйволиным мясом несколько выше.

Кафедра вет. сан. экспертизы Ереванского Поступило 30 V 1953 г.
зооветеринарного института
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Լ» 1,ս։րւււթ»ւււ(ւjuifi և U‘. Ա«*ք^եհսւ|>կյահ

ԳՈՄԵՇԻ ՄՍԻ ՃԱՍՈԻՆԱՑՄԱՆ ՊՐՈՑԵՍԻ ԲՆՈՒԹԱԳԻՐԸ ՔՐՈՆԻԿ 
ՓՈՐՋԵՐԻ ՊԱՅՄԱՆՆեՐՈԻՍ 

ԱՄՓՈՓՈՒՄ

Կենդանու մ ո ր թ ի ց հետո նրա մսի մեջ տեղի են ունենում մի շարք րսւրդ 
ր ի ոք>/ւ մ [1 ա կան ե ֆ ի ղի կո քի մ ի ա կան փոփոխություններ, որոնց հետևանքով 
միոր ձեռք է բերում ղու րեկան համք հոտ, դաոնում է համեմատաբար փ ափուկ 
և դյուրամարս։ Այս րոէոր փ ո ւի ո խո ւթ յուննե ր ր միասին վերցրած, որոնք 
ւոոա9անում են կենդանու մորթից հետո նրա մսի մեջ, որոշակի արտաքին 
ջերմային և տևողության պայմաններում, հետևանք են ֆերմենտների գոր
ծունեության և. դրականության մեջ հայ տնի են « հասուն աց ում յ> անվան տակ։

Այս պրոցեսը ունի չափազանց կարևոր հիգենիկ նշանակություն և 
լայն կերպով օգտագործվում է մււի տեխնոլոգիայում ոչ միայն արդյու
նաբերության մեջ, այլև կենցաղում։

Հասունացման րնթացքում մսի մեջ տեղի ունեցող քիմիական փո
փոխությունների և վւո րձան ո թ այ ին պայմանն երում նրա մարսվելու 
հատկությունների ուսումնասիրությունները, կապված հա ս ո՚ւն ա ց մ ան հետ, 
դեռևս յրիվ կեր սլււվ չեն կարող ըացահայտել ա յն պ ր ո ց եււն եր ը, որոնք տեղի 
են ունենում նորմալ մարսողական ակտի մամ ունակ։

[Հստ ակադեմիկ /’. Պ. Պավլովի, յուրաքանչյուր սննդամթերքի բախտը 
վերջին հաշվով որոշվում է ս ու ա մո քո ա֊ ա ղ ի քա յ ին տրակտում այն բարդ 
ն ե ր վ ո֊ ռե ֆլեկտ ո ր ռեակցիայով, ո ր ը առաջանում կ տվյալ սննդամթերքի 
նկատմամր մ ա ր Ա ող ա կան սւպւսրատի կողմից։

Հասունացած մսի բարձր մարսողական հատկությունների մասին մեր 
համ ոզմ ունքնե րր հ իւքնված են եղել անւււղղակի տվյալներ ի վրա, ‘"յն է, 
օ րգանռլեպտ իկ, բիոքիմ՛իական և ա յն հետազոտությունների, որոնք կա
տարված են եղել վ։ ո ըձ ան ո թ ա յ ին պայմաններում, նպատակ ունենալով 
պարզել ն մ սւն մսի մար ս ելիության աստիճանը սլեսլս ին ի ազդեցություն 
տակ։ V

Մ ի անդտմույն հասկանալի կ, որ քրոնիկ էքսպերիմենտի պայմաննե
րում, կենդանիների վրա դրված փորձերը կարող են վերջնականապես 
որոշեք մսի հասունացման պրոցեսի հետ կապված մի քանի կարևորագույն 
հարցեր և պարզաբանել այն որակական փ ո փ Ո խ ութ յ ուննե ր ը, ո ր ււն ք տեղի 
են ունենում հասունացման րն թ աց քում ։ Մեր ա մ ր ի ււն ի ս։ շխ ա տ ակ ի ց' ւղրոֆ.
Լ. Ա, Հարությունյանի կողմից ւս յ ս ուղղությամբ կատարվեց աոաջին 
քայլը, որը ո ր ւղ ե ս հետազոտության օբյեկտ ընտրեց տավարի միսը։ Ա եր 
ներկա աշխաւոանքր հանդիսանում' կ վերոհիշյալ աշխատանքի օրգանական 
շարունակությունը, որտեղ որպես հետազոտության օբյեկտ ընտրված կ 
գոմեշի միսը։ Փորձերը կատարված են միևնույն շների վ ը ա այն նպատա
կով, որպեսզի միաժամանակ հն ա ր ա վ ո ր Ո Լ թ յ ո ։ ն ունենանք ստացված ար
դյունքները համեմատել իրար ~։ետ։

Մեր կողմից կսրսւարված փորձերի արդյունքները ցույց են տալիս, որ 
գոմեշի մսի հ ա ս ո ւն ա ց մ ան պ ր ո ց ե ս ի հեու զո ւգըն թ ա ց կրճատվում կ ստամոքսի 
հ յՈւթ արտազատոլթ յան գաղտնի շրջանը, արտադրված ստամոքսահյութի 
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քանակութ յուն բ Ա եկ րե էյ ի ա յ ի աոաջին, երկրորդ և երրորդ ժամերում ան
ընդհատ բարձրանում է, 1"'կ հետագա ժամերում պակասում։ Ս տամ որսա֊ 
հլութի առատ աբտադրոլթ յուն կա պվ ած ժ՝ ո ի հասունացման հետ, նկատ
վում է նե րվո-ռեֆ լեկտ ո ր ֆտզայում, որի ճշտությունը հիմնավորված Լ 
ք կարծեցյալ կերակրմանդ փորձով։ Այնուհետև ապացուցված է, որ գոմեշի 
է) ս ի հասունացման էդ բոցե ս ի հետ զուգրն թ ա ց Ատամ որսահյոլթ ի մ ա րսո- 
գական ուժը հետզհետե թուլանում է, իսկ թթվությունը րարձրանոէմ. 
Նման մսի մ ա բսեյ ի ութ յան հատկությունները բարձրանում են, ձեոր է 
բհրում դուրեկան հոտ, Կամ ե գա ոն ո ւժ համեժատաբաբ ավե/ի փափուկ 
ու դյՈւրաժարԱ։ Շնորհիվ այն հանդ ււ>մանրի, որ հասունացած միսը ւքերո֊ 
հիչյս՚Է իր ‘",1Դ հատկութ րււններով ավելի ուժեղ է իւ թանում ս ա ա մ որ ո ահ յ ո ւ֊ 
թի արտադրությանը ն ե րվո-ո ե ֆլեկաոր ֆաղայու մ, ուստի Ատամորսում 
իրեն լրիվ մարսման համար պահունիում է ավելի կարճ ժ ա ժ ան ա կ ե հա֊ 
մեմատաբար ավելի շուտ Լ տեղափոխվում դեպի ագիները։

Գոմեշի ե տավարի մսերի ժ իՀե, կապված նրանց հասունացման պրո
ցեսների հետ, ստաժ որսի մ ա րսողոլթյան դինամիկայում Լական տարբե
րն։ թյունն եր մեր կողմից չեն հայտնաբերված։ Եղած տարբերությունները 
վերաբերում են ստամոքսահյութ ի րանակական ե որակական ցուցանիշ֊ 
ների րացարձակ թվերին, Այսպես, օրինակ, եթե գոմեշի մսի մարսողու֊ 
թյան դեպրում, կապված նրա հասունացման հետ, ստամորս ի հյութ ար
տադրության ընդհանոէր րանակությունը և թ թ ւթւ է ի/ / ո ւն բ ցածր են, իսկ 
ժտրսոդական ուժբ բարձր, ա սլ ա տավարի ժսի դեպրում ընդհակառակը^ 
հյու թ արւոադբութ յան րան ս։ կո է թ յ ո ւն բ և թ թ վո։ թ ր։ւն բ բարձր են, իսկ մար
սողական ուժը ցածր։


