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Nalety zaznaczyé, 7e byl to plerwszy przypadek
myiozy owiec w wojewodztwie lomzyiskim, W pis-
miennitiwie polskim nie notowano dotad przypadkdw
tej choroby.

Wraz z rozwojem hodowli owiee w przyszlofel mu-
szyea mofe stanowié powazny problem weteryna j=
no-hodowlany, na kléry nalezy zwrdcié uwage w prak-
tyce terenowej.
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Wartosé biclogiczna (NPU) kietkasy parzonej z dodatkiem
kazeinionu sodu
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w Lublinie

Z substytucja wyrchéw miesnych laczy sie
zagadnienie ich wartosci odzywczej, a szczegdl-
nie wartosci biologicznej bialek. Zalezy
jednej strony od skladu surowcowego,
nie jakosci biatek miesniowych, a z drugl
ilodci i rodzaju dodanego zamiennika. Mogg byé
nim niemieéniowe bialka zwierzece lub tez
bialka rodlinnego pochodzenia. Ogélng zasadg
substytucji wyrobéw miesnych jest jednak, ze
dodatek zamiennika nie moze cbniza¢ war-
tofei odzywezej produktu, w tym gidwnie war-
tosci biologicznej jego bialek. Jako substytuty
stosowane sa obecnie w przemyfle miesnym
przede wszystkim kazeinian sedu, w mniejszym
natomiast stopniu praparaty scjowe. Kazeinian
sodu moze byé dodawany Jjako zamien-
nik, stosownie do obowigzujacych w na-
szym kraju przepisow, w ilosci do 3% w
srodukeji przetweréw miesnych, z wyjatkiem
wedlin trwalych (15). Liczne badania potwier-
dzity celowo$é stesowania preparatéw mleka
jako zamiennikow miesa w wyrobach garmaze
ryjnych oraz niektérych asorfymentach wedlin
i konserw. Wynika to z ich wysekie] wartosei
odzywezej oraz braku czynnikéw antyzywienio-
wyech (1, 3, 8, 9). Podkresla sie pozytywne skut-
ki technologiczne — zmniejszenie wytopu tiu-
szezu 1 wyciekn wody w procesie termicznej ob-
rébki kielbas (4, 6, 14). Czynnikami ogranicza-
jacymi wysoki stopien zastapienia jest: wplyw
na cechy strukturalne, organoleptyczne produ-
ktu oraz spadek zawartofei witamin grupy B,
zelaza i cynku (1, 2, 6, 10, 14).

W pismiennictwie nie znaleziono danych o
wartcéci biologicznej produktéw miesnych z
dodatkiem i bez kazeinianu sodu, w tym réw-
niez kielbas, do ktorych jest stosowany. Kuna-
chowicz (11) ckreflala wartoéé biologiczng kiel-
basy zwyczajnej z dodatkiem bkialka niemiesne-
go, otrzymujgc warto§¢ NPU 59, a CS 61,3
(met.+cys.). Szereg prac charakteryzuje war-
toé¢ biologiczng czystych preparatéw kazeinia-

nu sodu, okreglajac jego sklad podstawowy, za-
wartoéé aminckwaséw oraz inne parametry.
Charakterystyka krajowego preparatu kazei-
nianu sodu wg pismiennictwa (1, 5, 6, 9, 1C, 13):
strawneéé 95,8%, wskaznik aminokwasu ograni-
czajacego (CS) 54—62,6, aminokwasy ograni-
czajace — metionina i cystyna, PER od 1,9 do
2,5, NPU od 52 do 73,3.

Zalozeniem hadan wlasnveh bylo okreflenie
wartodel biclogicznej bialek kielbasy zwyczaj-
nej z 2% dodatkiem kazeinienu sodu i poréw-
nawezo — Kkielbasy wyprodukowane] wg tej
samej receptury, ale bez dodatku substytutu.

Material i metody .

Radania przeprowadzono na czternastu produlkcjach
kielbasy parzonej zwyczajnzi, pray czym czesé kazdej
produkeii wytworzano bez dodatku, a czgsé z % de-
datkiem kazeinianu sodu, W kielbasach oznaczano, do
sporzadzania t, sklad podstawowy (bialko, luszez
woda) wg melod podanych w PN, Wartosé biologicz-
na kielbas okre§lano przy pomocy tzw. wspdlezynnika
wykorzystania hialka netto — NPU (net protein utili-
zation) wg metody Millera-Bendera w modyfikacji In-
stviutu Zywnodel 1 Zywienia, oparie] na oznaczaniu
retencil azofu pokarmowego w organizmie szezurbw

d iadezalnych (7, 11, 12). Przy sporzadzaniu dief wy-
lirzano ich ryeznosé przyimuige zasade, ze 1 g san.

disty powinien dostarczaé 4,5 keal, przy czym udzial
zalorii z tluszezu w ogdlne] kaloryeznosel diety nie
powinien byé wyiszy niz 26—30%. Stad tez do diet dos-
dadezalnyeh pobierano kielbasy o skladzie podstawo-
- biallko — powyzej 15%, tluszez do 22%. Sklad
nrocentowy diet byl nastepujacy: bialko 10%, tiuszez
15%. sole mineralne 4%, witaminy 1%, skrobia ziem-
nigrzana 5%, skrobia pszenna 50%, sachareza 15%.
Skiad mieszanki soli mineralnych wg USP XVII
(AQAC 39.115), mieszanka witamin wg ACAC (392.133).
Kazeina produkeji kraiowej z zakladu mleczarskiego,
wzbogacona metionina produkeji Polfa, w ilosci 10 g/kg
kazeiny.

Do badan uzyto mlode, rosnace szezury szczepu
Wistar w wieku 29—30 dni, o wadze poczatkowej 50—
—-60 g Zwierzeta dzielono na grupy, rbéznigce sie skita-
dem ofrzymywanej diety, po 4 szczury w kazdej gru-
pie, Czas karmienia szezurdéw wnosil 10 dni. Na pedsta-
wie iloéei spozytej diety oraz zawartoSci w niej azotu,
wyliczano $rednig iloéé azotu spozytego przez jednego
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szezura., Zawarto$é azotu w ciele szczurdéw oznacza-
no:

a) metoda Millera-Bendera w modyfikacji
skiego (12),

b) metodg Kjeldahla.

Wartoéé wspoélezynnika NPU dla poszezegdlnych
diet wyliczano wg wzoru Millera-Bendera (7, 12).

Rafal-

Wniosek

Dodatek 3% kazeinianu sodu do kielbas pa-
rzonych nie zmienia warto$ci biologicznej jej

bialek

Wyniki badan podda‘no analizie statystycznej, wyli- Pié§émiennictwo
Na‘g; ,‘f'aflt_'?b'l ST Ed?‘% . “dc'f?-"lufll‘ t“t““dmdf"fﬁ L. Balicki B., Zottowska A.: Roczniki IPMs 8, 75, 1971.
wspOlezynniki  zmiennoscl  oraz isioinos¢  rozmic 9. Czajka J., Kardasz-Wasilewska M., Zelewski S.: Przem,
(00=20,05). Spoz. 29, 353, 1975.
Tab. 1. Wartosé biologiczna — NPU — kielbasy parzonej (n=14)
e Srednie waritosci
7 icl bezwzglet
Wartosci bezwzgledne relatywne *
NPU
K M—B K M—B
% +s | v ]_ P %ty A% l P X X
Bez kazeinianu 69,54-1,8 | 11,3 a 86,8 £8,8 10,2 a 76,7 71,4
7 kazeinianem 68,81+6,8 [ 9,9 a 85,5-+-5,8 6,8 a 76,0 76,2
Kazeina | 63,4 78,6 przyieto 70
Objasnienia: * wartoié relatywna — obliczona przy przyjgciu dla kazeiny NPU=10, K — azot oznaczany metody Kjeldahla,

M—B — szot oznaczany metoda Millera-Bendera, P — istotnos¢ rainic.

rami réznig sig istotnie.

Wyniki

Wyniki badan pedano w tab, 1. Uzyskane w
do$§wiadczeniach wartoSci NPU dla poszczegdl-
nych diet przedstawiono w dwdch wersjach: a)
jako wartosci wzgledne w odniesieniu do NPU
kazeiny, ktore przvjeto jako 70. Réwnoczesnie
podano dla poréwnania wyniki oznaczen azotu
w tuszkach szezurdw doswiadezalnych wg me-
tody Kjeldahla i Millera-Bendera,

Wyniki hadan wykazaly brak statystycznie
istotnych réznic w wartosci biclogicznej kielba-
sy zwyczajnej bez dodatku substytutu i z doda-
tkiem 3% kazeinianu sodu. Wyniki takie uzy-
skano zaréwno dla metody oznaczenia azotu
wg Kjeldahla, jak i Millera-Bendera.

Metody oznaczania wartosci odzywezej bialek
pokarmowych na rosngcych szczurach sg uwa-
zane jako modelowe w Zzywieniu czlowieka,
Stad tez wyniki badai wlasnych pozwalaja na
stwierdzenie, ze kielbasa zwyczajna bez dodat-
ku i z dodatkiem substytutu posiada jednakowsa
wartosé odzyweza dla czlowieka.

Dane zawarte w tab. 1 wykazaly pewne roz-
nice oznaczen retencji azotu w ciele szezurow
w zalezno$ei od metody oznaczania. Za bardziej
dokladne nalezy przyja¢ wyniki oznaczen me-
todg Kjeldahla. Jest to jednak metoda praco-
chtonna. Metoda Millera-Bendera pozwala na
szybkie okreélenie retencji azotu, wykorzystu-
jac posrednig zalezno§é w zawartoSei wody w
tuszkach. Po przeliczeniu danych przyjmujac
warto§¢ NPU dla kazeiny 70, praktycznie nie
bylo zadnych réznic dla oznaczen NPU miedzy
obu metodami. WspoIczynmk1 zmiennosci wska-
zuja na niewielkie réznice w oznaczeniach po-
miedzy poszczegdlnymi produkejami i doswiad
czeniami,
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JuGensr K., Mxyuuz K. — EBnensryucc¥ad BEHHOCTH
(NPU) mapeuest xonfacs: ¢ Hpniapxel xazennaTa HaT-
R

Ha 14 mponykKmuax OOLIKHOBEHHO) KOnbackl, U3 KO-
TOPBIX ©ACThL Kami0il NIPONYKIMM BBIIyCKAlI 6e3

npubaBKy, a yacrs ¢ 3% mnpubapkoit KasenHaTa HaT-
PHUA, TPOBEIM CPABHUTEJIBLHBIC CCIIeroBaHUA OUOIOry-
weexolt neuHocTu 6Gesmior (NPU) meromom Mmamepa-
-Benjepa B momudpuxganyy VIHCTUTYTA NUILEBBIX IIPO-
LYETB M TUTAHUA,

Pe3yaBTaThl MCCIENOBAIINIL, IDeACTaBIEHHBLIE B
rTabenm, moxaszanu, uwro mpudasxa 3% xaseunmara HaT-
pPUAg K Bapenoit xonbace He MeHAET OMONIOTHYECKOM
LEHGCTH e¢ GeaKOoB.

Libelt K., Szkucik K. — Biological value (NPU) of 2
steamed sausa,ge with the addition ef sedium caseina-
te. '

Comparative examinations of biological value of pro-
teins (NPU) of a common sausage with or without the
addition of 3.0% of sodium caseinate were done acc to
Miller-Bender method modified by the Institute of Fo-
od and Nourishment. The results presented in tables
revealed that the addition of 3.0% of socdium caseinate to
steamed sausages did not influence biological values
of sausage proteins.



