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Sktad podstawowy i wartosé biologiczna (NFPU) salcesonu wioskiego
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O jakosci wyrobéw miesnych decyduje,
oprocz kryteriéw zdrowotnych, réwniez ich
wartoée odzyweceza, delerminowana m.in. iloscig
i jakoscig zawartego biatka. Wartos¢ biologicz-
na bialek zawartych w wedlinach jest zalez-
na od skladu surowcowego, bedgc wypadko-
wa wysokowartosciowych biatek wlokienko-
wych i mniej warto$ciowych biatek Igczno-
tkankowych. Receptury produkcyjne zezwala-
ja bowiem na udzial w wedlinach surowcéw
miesnych o roznych klasach jakosciowych (1,
14, 18). Przykladem produkiu o duzej dopusz-
czalnej zmiennosci sktadu jest salceson wloski,
zaliczany wg podziatu technologicznego, zawar-
tego w BN-84/8014-05 ,,Wedliny”, do wedlin
podrobowych gotowanych (1),

Salcesony sg popularnymi wyrobami migsny-
mi, ktérych wartosé spozyweza nie jest dotad
doktadniej poznana. Stosowane w technologii
do oceny wedlin wskazniki wymagan chemicz-
nych, okreglajgce minimalng dopuszczalng za-
wartos¢é bialka czy maksymalng zawartose tlusz-
czu lub lgcznie tluszczu i wody (obowigzuje do
30.X11.88 r.) — w malym stopniu okreslajg ich
wartose odzywezg. Wymagania chemiczne dla
salcesonu wloskiego, zawarte w zalgczniku nr 60
do wymienionej BN, okreslaja zawartos¢ wody
i ttuszezu (W+T) dla wyrobu klasy I — do
86% a dla kl. II — do 88%. Zawarto$¢ ttuszczu
moze sie waha¢ w granicach 10—30%. Dane te
wskazuig na mozliwos¢ istotnego zrbéznicowania
wymienionych produktéw.

Tabele skladu i warto$ci odzywezej produk-
tow spozywezych podajg, ze ilos¢ wody w sal-
cesonie wiloskim waha sie¢ w granicach 48,8%
do 57,9% (srednie dwoch tabel), ttuszczu 26,3%
do 33,9%, a bialka 12,8% do 14,2% (6, 13). We-
dtug danych RFN salceson o podobnej recep-
turze (Weiss Pressack) wykazuje takze duze
wahania w skladzie podstawowym wynosza-
cym: woda 50,1—85,3%, ttuszcz od 6,1—36,6%
i bialko w granicach 10—11% (13). Mimo duzej
dopuszczalnej tolerancji w skladzie gotowego
wyrobu, praktyka wykazuje znaczny procent
produkeji niezgodnych z wymaganiami jako-
sciowymi. Na wykonanych 275 tys. oznaczen
sktadu w wyrobach wedliniarskich, niezgodnos¢
z normg wynosila: dla wody 15,2% i tluszczu
18,6% produkeji (4). Badanie tego samego ba-
tonu w réznych laboratoriach dalo rdéznice w
ilosci wody do 10% i ttuszczu do 17% (2).

Majgc na uwadze duze zroznicowanie sktadu
chemicznego wedlin podrobowych, uznano za
celowe przeprowadzenie dokladniejszej analizy
salcesonu wiloskiego w odniesieniu do jego skla-

du podstawowego, a w szczegoblnosci rodzaju za-
wartych biaiek oraz ich wartosci biologicznej.

Celem badan bylo okreglenie skiadu podsta-
wowego 1 wartosci hiologicznej salcesonu wlo-
skiego w zaleznoéci od roznych produkeji i za-
kiadéw produkeyjaych.

Materiat i metody

Andania przeprowadzono na probkach salcesonu
wigskiego predukowanego w  zakladach przemysto-
wych, w oparciu o recepture zawarta w Zarzgdzeniu
ektora ZPPM z 8.VILL1985 r. (18). Czyn-
1wéel byiy:
a) dwa rvoine przemystowe =zaklady produkceyjne,
z kitérych pobierano do badan salceson wloski, wy-
iwarzany wedlug tej samej receptury,

b) tézne produkcje — 20 jednostkowych produkeji
— po 10 z kazdego zakiadu dla oznaczen sktadu pod-
stawowege 1 po 6 dla oznaczen wartosel biologicznej.

Ckreslono skiad pedstawowy wyrebu bezposrednio
po produiccji: biatko calkowite met. Kjeldahla, tluszcz
met. Soxzhleta, wode met. suszenia w 105°C do

tej masy (7, 8, 9, 10), keclagen catkowity met.
vcha-Chvapila, przeprowadzajac hydrolize  wg

hlera i Volleya (16), opartg na zasadzie oznaczania
ilosciowezo hydroksyproliny. Przeliczajac zawartosé
azolu na bialko uzyto mnoznika 6,25, a hydroksypro-
liny na zawartoéé kolagenu 7,25, wyrazajgec kolagen
calkowily w g w odniesieniu do 100 g bialka catko-~
witego.

Wartos¢é  biclogiczng bialek* salcesonu wioskiego
oznaczono w 12 produkcjach, po 6 z kazdego z dwu
zakladédw produkeyjnych. W salcesonach oznaczano,
do sporzadzania diet, skilad podstawowy (biatko,
thiszez, woda) wg metod poedanych w Polskich Nor-
mach., Wartos¢ biologiczna bialek okreslano przy po-
mocy tzw. wspGiczynnika wykorzystania biatka netto
— NPU (net protein utilization) wg metedy Millera-
-Rendera w meodyfikacii Instytutu Zywnoécl i Zywie-
nia, opartej na oznaczaniu retencji azotu pokarmo-
wezo w organizmie deswiadczalnych szczurdéw rasy
Nistar (5, 12, 17). Przy sporzadzaniu diet wyliczano
ich kalorycznost przyjmujge zasade, ze 1 g s.m. die-
ity powinien dostarczaé 4,5 keal, przy czym udzial
kalorii z tiluszezu w ogdlnej kalorycznosci diety nie
powinien by¢ wyzszy niz 28-30%. Skilad procentowy
diety byl nastepujgcy: bialke 10%, ttuszcz 17%, sole
mineralne 4%, witaminy 1%, skrobia ziemniaczana
5%, skrobia pszenna 50%, sacharoza 13%. Skiad mie-
szanki  soll  mineralnyc wg USP XVII (AOAC
39.118), mieszanka witamin wg AOAC (38.133). Ka-
zeina pred. angielskiel, czysta wg Hammerstena fir-
my PARK.

Do badan uzvto mlcedych rosngcych szczurdw
szezepu Wistar w wieku 29-3% dni, ¢ wadze poczatko-
wej 50-80 g Zwierzeta dzielono na grupy rézaigce
sie skladem otrzymywanej diety, po 4 szczury w
kazdej gruple. Czas karmienia szczurdéw wynosit 10
dni. Na podstawie ilodci spozytej diety oraz zawar-
tofei w niej azotu wyliczono srednia ilog¢ azotu spo-
zvtego przez jednego szczura. Zawarto$¢ azotu w
cleie szczurdw oznaczano:

a) metodsy Millera-Bendera w modyfikacji Rafal-
skiego (17),

b) metoda Kjeldahla.

Wartode wspolczynnika NPU dla poszezeg6lnych
diet wyliczono wg wzoru Millera-Bendera (5, 17).
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Teb. 1. Sklad podstawowy salcesonu wileskiego w procentach (E+s, V; n=10)

Cayanik . Rigiko Thuszex Woaaq,
ZNAIQRROSCL

Zakiad A 44634° 144 22070 283 435  595SE T 224 44

; X >
Zakicd B 43738 076 2484a 247 408 6%?555“ 204 2.4
D 488 62 2973 SND T gig4 255 424 G407

Objadnienia: a, b — $rednie oznaczone
na poziomie <0,01.

259 45

roéznymi  literami ro2nig sle istotnle: x istotnosé na poziomie 0,05, xx Istotnose

Tab. 2, Warto$é biologiczna bialka — NPU salcesonu wloskiego (X*s, V; n===F8)

Seednie wartohd relatywne ®

NPU Wartost bezwegledng -

hd M-8 K M-8

Zakiad A 695 65a 105 81,7 620 101 49,4 43 8

Zokiad B 670 53a a9 84,2 350 54 L4 46,3

Ogélmefszi B 68,2 46,2 A 9,4 £59 54 A 8,2 482 47,6

2 = Aj -
Kozeina 230 $7.0 prayvieto 70

Objasnienia: x — warto§é relatywna — obliczona przy przyjeciu dla kazeiny NPU=70, K — azot oznaczony met. Kjel-
dahla; M-B—azot oznaczony met. Millera-Bendera, P — istotnos$é roznic na poziomie 0,05, AA — S$rednie poziomo nie

roznig sie istotnie.

Wyniki i omdéwienie

Wyniki badafi podano w tab. 1 i 2. Uzyska-
ne wyniki chemiczne skladu podstawowego
(tab. 1) wykazaly we wszystkich probkach zgod-
nosé¢ badanych wyrobow z obowigzujacg BIN-84/
8014-05, zaréwno co do zawartosei ttuszezu (do-
puszczalna zawartosé 10—30%), jak i wskazni-
ka W+T (k1. I do 86% i k1. II do 88%). Zawar-
tos¢ tluszczu wahala sie w granicach $red-
niej dopuszczalnej, tj. 20%, cechujgc sie przy
tym stosunkowo niewielkimi wspoétezynnikami
zmiennosci. Uzyskane wyniki zawartosci ttusz-
czu charakteryzowaly sie mniejszg zmiennoscig
oraz nizszymi maksymalnymi wartosciami w
stosunku do danych pismiennictwa (3, 6, 15).
Zawarto$¢ wody cechowatla sie stosunkowo nie-
wielkg zmiennoscia, na co wskazuja niskie
wspoélezynniki zmienno$eci. Poziom biatka okres-
lono $rednio na 14,3%. W biatku tym powazny
udzial procentowy stanowil kolagen (x=29,7%).
Wiaze sie to z faktem uzycia do produkcji sal-
cesonu glownie miesa z gldw wieprzowych (70%
tzw. wsadu), w ktérym zawartos¢é kolagenu
okre§lana jest na 24,7% ogdlnej ilosci biatek
(11). Wyliczono réwniez stosunek zawartosci
wody do bialka (W :B), ktéry wyniést srednio
dla 20 produkecji 4,3 : 1. Srednia wydajnosé sal-
cesonu wloskiego okreslona wg Instrukeji ZPPM
»Wedliny i wedliny podrobowe. Proces preduk-
cyjny. 1985 r.” na 100—105%, kwalifikuje ten
produkt do wyrobéw srednio wydajnych. Okre-
§la sie dla nich stosunek W :B>>3,501 do <4,6.
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Uzyskane wyniki wskazujg, ze produkty te
spelnily wymienione wymagania osiggajac gor-
ne wartosci dla wyrobéw Srednio wydajnych.
Stosunek tluszezu do biatka (T :B) wyniost
1,5:1, co kwalifikuje te produkty do wyrobéw
$rednio tlustych. )

W badaniach stwierdzono, miedzy dwoma
produkcyjnymi zakladami istotne, aczkolwiek
niewielkie réznice zawartosci w salcesonie biat-
ka i wody. Wynika to przypuszczalnie z uzycia
zréznicowanych jakos$ciowo surowcow.

Wyniki badan wartosci biologicznej podano
w tab. 2. Wartosci NPU uzyskane dla salceso-
nu produkowanego w dwéch zakladach i lgcz-
nie, podano w dwoch wersjach: jako wartosé
wzgledng w odniesieniu do NPU kazeiny, kto-
ra przyjeto jako 70 i poréwnawczo wyniki bez-
wzgledne przy oznaczaniu azotu w tuszkach
szezuréw doswiadczalnych metodg Kjeldahla
i Millera-Bendera. Wyniki badan wykazaly
brak statystycznie istotnych réznic w wartosci
biologicznej bialka salcesonu produkowanego
w dwoéch roznych zakladach. Wyniki takie uzy-
skano zaréwno dla metody oznaczania azotu
wg Kjeldahla, jak i Millera-Bendera. Wylicza-
jac wartosci relatywne, przyjmujgc NPU ka-
zeiny jako 70, nie wykazano praktycznie roz-
nic wartosci biologicznej bialek salcesonu mie-
dzy obu metodami. Niskie wspdlczynniki zmien-
no$ci wyliczone dla wartosci bezwzglednych
wskazujg na niewielkie réznice pomiedzy po-
szczegblnymi produkcjami w jakosci uzytego
biatka.
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Wryniki badan uzyskane na rosngcych szczu-
rach jako modelu wartosci odzywczej biatek w
zywieniu czlowieka pozwalajg na stwierdzenie,
ze warto$¢ biologiczna biatek salcesonu wilo-
skiego jest niska, a NPU wynosi ponizej 50.

Wnioski

1. Sktad podstawowy salcesonu wloskiego
jest zgodny z ustalong recepturs; zwraca uwa-
g¢ wysoka zawartos¢ bialek lgcznotkankowych.

2. Rozne zaklady produkeyjne wytwarzaja
salcesony o zroznicowanych, ale niewielkich
liczbowo, skladach podstawowych.

3. Zawartos¢ tluszczu wahajgea sie w grani-
cach sredniej dopuszczalnej oraz wskaznik
W-T we wszystkich probkach odpowiadaja
wymaganiom chemicznym stawianym tym wy-
robom.

4. Stosunek W: B i T : B okresla salceson ja-
ko produkt $rednio wydajay i $rednio thusty,
co jest zgodne z kwalifikacjg produkeyijna.

9. Warlos¢ biologiczna bialek salcesonu jest
niska, co wigze sie z wysoka zawartoscia kola-
genu, a NPU wynosi ponizej 50.
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Jinbener K. — OCHGBHO# COCTZB M G#OJOrMYECEASN
uennoers (NPU) nraassackoro 3eanna

Vicenenosauma  OCHOBHOTO cocTaBa  MTaIbAHCKOTO
3énbua mnposenM Ha 20 npobax OMOIOTMYECKYIO IKe
HEHROCTE Onopefennsy Ha 12 npobax. PakToOpaMu ms3-
MEHYMBOCTM O6bLiM: 2 PasHbIX POM3BOLCTBEOHHBIX
TNPEANDPUATUA M 2 pa3Hble eNVHUYHbBIE IIPOAYKIVIA.
Onpepenanu cojepmxanue Genka, B TOM INOJAbI KOJ-
Jared, Xupa ¥ BOAbI, a Takmxe KOIPOUIMEHT HC-
nonp30BaHMA HeTTO benka — NPU (net protein uti-
lization) no Meroxy Munnepa-Beugepa.

Pesyneratel uccrenomaumii, nokazaHHble B 2 Tab-
JaMuax, coodIlUMiM, 4TO 1) OCHOBHOM COCTAB MTANBAH-
CKOTO 3eJplla COrJIaceH € YCTAHOBJIEHHONM penenTty-
poii; ofpamlaeT BHMMaHMe BBICOKOE CcOAepIKaHMe ce-
AVHUTENBHOTKAHEBLIX  DesikoB, 2) pas3dble Opoud-

BOACTBEHHBIE NIPEANDPUATIA BBINYCKAIOT 3esbll audde-
PesIMPOBAHHOT0, HO HEBOJbIIOTO B YMCJIOBOM OTHO-
LIeHny)1 OCHOBHOTO COCTaBa, 3) copepiKaHue XKupa, KO-
Jebiroleecss B IOpefiellaX CPEAHETO AOIIyCKAaeMOro, a
Takxe NOoKasarenb W + T BO Bcex npofax COOTBET-
CTBOBAJM XMMMUYECKUM TPebOBAHUAM, NpeabABIIeMbIM
atuM u3nennsam, 4) ormomenue W:T u T:B ompene-
JAeT 3ellbil KaK CPefHelpOM3BOJMTENBHLIT M Ccpen-
HEXHMWPHBIA OPOAYKT, HT0 COIAACHO € MPOMU3EO/CTEEH-
HO¥ keamrpuxanuelt, 35) 6UONTOTWHECKAA LEHHOCTH
DeJIKOB 3eJbla HM3Ka, 4T0 CBA3AHO C BLHICOKMM CO-
AepxaHueM kojunareHa, a NPU cocrasiasier uumxe 50.

Libelt K. — Basic compgsition and net protein utili-
zation (NPU) of jtalian headcheese

The studies on the basic composition of an italian
headcheese were performed on 20 samples, and a net
protein utilization was determined for 12 samples.
The following factors of variation were took into
account: two different factories and different indivi-
dual productions. There was determined a protein
content including a total collagen, fat, moisture and
net protein utilization coefficient by the method of
Miller- Bender.

The results showed that: a basic content of an ita-
lian headcheese is in limits of the established stan-
dard. Interesting is a high content of connective tissue
proteins, 2. Headcheeses from different factories vary
by the content of individual components, but these
differences are not high, 3. the content of fat in
limits of the mean admissible value and the water:
fat indice for the all samples agreed with chemical
requirements for these products, 4. a relation water:
protein and fat: protein determined a headcheese as
a fairly efficient and fairly greesy product which is
in agreement with a qualification of production, 5.
biological value of proteins of a headcheese is low
due to a high content of collagen and the value of
NPU is below 50.

THOMAS A. D., FORBES-FOULKNER J. C., NORTON
J. H., TRUEMAN K. F.: Objawy kliniczne i zmiany
chorobowe u kéz zakaionych doswiadczalnie Pseudo-
moenas pseudomallei, (Clinical and pathological obser-
vatieons on goats experimentally infected with Pseu-
domonas pseudomatiei). Aust. Vet. J. 65, 43-—46,
1988 (2)

U koéz po zakazeniu podskérnym Pseudomonas pseu-
domallei w dawce powyzej 500 komorek rozwija sie za-
kazenie przebiegajace w osirej formie i konczace sie
padaniem zakazonych zwierzat. Po zakazeniu mniej-
szymi dawkami zarazka (90—225 komoérek) rozwija
sig¢ ostre lub chroniczne zakazenie. Jednakze u 11 z 18
kéz zakazonych mala dawkg zarazka nie wystapity
zadne objawy chorobowe, a badania bakteriologiczne
w kierunku obecnodci P. pseudomallei wypadly ujem-
nie. Zastosowanie u zakazonych zwierzat tetracykliny
o przediuzonym dzialaniu lub chloramfenikolu przy-
nosi jedynie niewielkie efekty. U koéz, ktére przezyly
poczaikows faze zaka’enia wystepowala goraczka fa-
lujgea, utrata laknienia, poraZenie lylnych konezyn,
ostre zapalenie gruczolu milelkowego, zas u ciezarnych
samic dochodzilo do ronier. W $ledzionie, plucach,
miejscu iniekeji zarazka i w regionalnych wezlach
chionnych tworzyly sie ropnie. P. pseudomallei wy-
izolowano ze S$ledziony, przedlopatkowych wezléow
chtonnych, plue, moézgu, =zagardzielowych wezléw
chlonnych, nerek, $rédpiersiowych weztéw chlonnych,
dciany zZwacza, plynu mézgowo-rdzeniowego, zuchwo-
wych wezléw chlonnych, gruczotu mlekowego i mleka.

G.

49



