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Skłod podsłowowy i wgrlość biologicznc tNPU} scieescnł; v;łoskiego

hstytut Higieny ŻywnoŚci zwterzęcego Pochodzenia lł"ydziału Weterynaryjnego AIt,
ul" Akademicka 12, 20-033 Lublin

O jakości wyrobów nrięsnych decyduie,
oprócz kryteriów z 7l, rórvnież ich
r,vartośó odżywcza, d ana m.in. ilością
i jakością zawartego białka, Wartość biologicz-
na białek zawartych w wędlinach jest zależ-
na od składu sLlrowcowego, będąc wypadko-
wą wysokowartościowych białek włokienko-
wyclr i mniej wartościowyeh białek Łączno-
tkankowych. Receptury produkcyjne zezwala-
ją bowiem na udział w węcllinach surowcow
mięsnych o różnych klasach iakościov;ych (1,

14, 18). Przvkładern produktu o dr-łżej dopusz-
czalnej zmienności składu jest salceson lvłoski,
zaliczany wg podziału technologicznego, zalvatr,-
tego w BN-B4/8014-05 ,,}Vędliny", clo wędlirr
podro'nowvch gotowanvch (1),

Salcesony są popularnvmi wyrobami mięsnrr-
mi, których wartość spożywcza nie jest dotąd
dokładniei poznana. Stosowane w technologii
do oceny wędlin lvskaźniki wymagań cherrlicz-
nych, określające minimalną dopuszczalną za-
wartość białka czy maksymalną zawartość tłusz-
czu lub łącznie tłuszczu i wody (obowiązuje cio
30.XII.B8 r.) - w małym stopniu określaią ich
wartość odżvwczą. Wymagania clremiczne dla
salcesonu włoskiego, zarvarte w załączniku nr 60
do wymienione,i BN, określają zarvartość wody
i tłuszczu (f,i +T) dla vr5zrobu k]asv I - do
860/o a dla kl. II -_ do 889b. Zawartość tłuszczrł
może się wahać w granicach 10-309/0. Dane te
wskazują na m.ożliwość istotnego zróżnicowania
wymieniorrvch prod uktórv.

Tabele składu i wartości odżywczej produl<-
tów spożywczycll podają, że ilość wody w sa1-
cesonń włoskim waha się vl granicach 48,B%
do 57,9% (średnie dwóch tabel), tłuszczu 26,3tl,J
do 33,99o, a białka 12,B0/o do l4,żak (6, 15). We-
dług danych RFN salceson o podobnej recetr)-
turze (Weiss Pressacl<) wvkazuie także duże
wahania w składzie podstawowym \Mynoszą-
cym: woda 50,1-85,30/o , tłuszcz od 6,].-36,69'o
i białko w granicach 10-11Yo (13). Mimo dużei
dopuszczalnej tolerancji w składzie gotowego
wyrobu, praktyka wykazuje znaczny procent
produkcji niezgodnych z wymaganiami jako-
ściowymi. Na wykonanych 275 ivs. oznaczeń
składu w wyrobach wędliniarskich, niezgodność
z normą wynosiła: dla wody I5,20h i tLuszczu
18,67o produkcji (4). Badanie tego samego ba-
tonu w różnych laboratoriach dało różrrice w
ilości wody do 100/o i tłuszczu do 17ło (2).

Mając na uwadze duże zróżnicowanie składu
chemicznego wędlin podrobowych, uznano za
celowe przeprowadzenie dokładniejszej analizv
salcesonu włoskiego w odniesieniu do jego skła-

du podsta.,vov/ego, a w szczególności rodzaju za-
vlartych białek oraz ich ,wałi;ości biologicznei.

Celem ł:adań było okrerlienie składu podsta-
\t,owego i r,r,artości lriologicznej salcesonu wło-
skiego l,v zależności od róznych produkcji i za-
kłacłów produkcyjn5lglr.

},{ateriał i rnetody
i1;,d"ar-:ia przeprowadzono na prólrl;ach salcesonu

v,,]c;iriego prcditKo"ovanego,,v z:ikładach przemi,sło-
r.lych, .ł oparciu o recepturę zarvartą w Zar-ząt7zeniu
llr il'§5 Dyrektora Z-)'PNI z 8.VII{.1985 r. (18). Czytr-
niił;n-ii zrrrieilticści |5,łil;

l) cii;.,3 rriżne plzemysłowe zakłady produkcy jne,
z któr,;,cir iJo'óierano do badań salceson włoski, wy-
it,,,arz;lry rłedług tej samej receptury,

h) rć;]ne proclukcje - 20 jediiostkowych produkcji

- po 10 z lrażc,ego zakładu dla aznaczen składu pod-
si;iw-o,wego i po tj dta oztraczeń lvartości biologicznej.

Olrieślono skłaci pcdstaołowy vlyrobu bezpośrednio
po 1rlcclui<cji: białko całko,wite met. I(jelciahla, Łłuszcz
-- tle 'i. Sc:łhleia, -wc,dę meb. s,-rgzenia w lU5'C do
stałe j rn.isy (?, B, 9, iu), kolegen całkowiiy rnet,
l{ui;lc1,,;,-Cirv;i,lila, plzeprorvadzając hydrolizę \ń,B
iVlóhlera i Velleya (16), oparią rla zasadzie ozrl,3szdf,ia,
i.lcścicrł,e;L-i }rycłroksyprciiny. Przeliczając za,"vartość
azoiu na białko uży,io tnnożnil;a 6,25, a hydrok:ypro-
iirry na zarvart-lść kolagelir-t i,25, wyrażzijąc kolagen
calkc,,rity w g w odniesieniu do 100 g białka całko-
rł,i Iego"

\:vartość biologiczną bialel{ salcesoiru rvłoskiego
oznaczono w 12 proriukcjach, po 6 z każdego z dwu
zallładów pioilui<cyjllych. \i,i salcesonach oznaczano,
do sp;rza,dzailia ciiet, skła-d poCstawowy (białl<c,
tluszcz, r",,ocia) -w3 netcd pcdanych w Polskich Nor-
nach. 'vVartość biologiczną białek określano plzy po-
nlacy tz,ł. wspóiczynnika wykorzystania 'oiałka netto

- NPU (net pr-otein utiiizatic,rr) rvg metcdy Miilera-
-Be:.-rdsra vr rnodyfikacji Instytutu Zywności i Zywie-
nia, clpartej na azl\aczaniu retencji azotu pckarmo-
v/€B,o 1t/ organizmie dcświadcza-lnych szczurów rasy
Y,/istar (5, 12, 1?). Przy sporządzaniu diet wyliczano
ich k;,lioryczność przyjllrujt]c zasadę, że 7 g s,m. die-
ty powinien dostarczać 4,5 kcal, przy czym uc],ział
kaiorii z ŁŁuszczll w ogólnej kaioryczirości diety nie
po"lrin rr być v;},ższy rliż 28-30')1l. Skład procentol,vy
ciiety ył rrastępujący: białko 109/o, tłuszcz l?0/o, sole
miileialtle 4lj!, rvitaminy Lalo, skrobia zienrniaczana
59b, skrcbia pszenąa 509/o, sacharoza 13ah. Skład ntie-
szanki soli nrineralnych rvg USP XVII (AOAC
iJ-9.115), nrieszanka witainin rvg .ĄOAC (39.133). Ka-
zcina ploc1. arrgielskiej, czysba lvg i{an:rrrerstena fir-
m PARK.

o badr.ń uż3,to rr,:łcdjrcjr rosnących szczurów
szczepu lVistar w wieku 29-3C clni, o ,"vaclze początko-
v,,ej 5C-il0 g. Zv,ierzęta dzielono n3 grupy różniące
się skłiCem otrz,rmyrvanej diety, po 4 szczury w
każCe j grupie, Czas karnrierria szczt-liów wynosił 10
cini. ltTa pct.!stav;ie ilości spcżyte j diety oraZ zawar-
iości w i,lic.j azotu wyliczono śreCnią ilość azottt spo-
ż:rtcea pt:zez jednego szazaTa. ZalvarŁośó azłtu lv
cieie szczuró-ff oznaczano:

tr) netoclą Miliera-Bełldera w rnodyfikac ji Rafal-
skiego (17),

b) metodą Kjelc'łahla.
Wartcśc współczynnil<a NPU dla poszczególnych

diet wyliczono wg wzoru Miliera-Benclera (5, 17).
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1'ab. 1. Si<łacl pcd:tll,,lo-,yy salcesonu wloskiegł w procel:t;ch (źr,ś; V; rr:10)

Czynrui.x s[e;.ko i.ił ą:Ę, rr,ifi,ulĘrc gc, vł łn § T{tlgzaz sv ULc,LŁ

xq.k{tr*.e&A ĄĄ:łg§ Ą,+Ą 4qo 23,8?s, g,54 4a,e
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żź,aTe E,t3
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ĄeF 59,\+łś z,el
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e),Ą

objaŚnienia: a, b - ŚIednie oznaczone lóżnymi liteTami różnią stę istotnle: x istotnośc na poziomle <0,05, xx lstotnośc
na poziomle <0,0l.

Tab. 2, Wartość biologiczna białka - NPU salcesonu włcskiego (x+s, V; n:6)

NFU '.Vea 
ł i,.rć be 

=ru"ś,t 
E l,i,:.: ii edąic l+grtlęei nai*t"yr+łl,e x

t4- B i{-B
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' 
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qęn

6,3a ĄG,4

3,5o 5,rł

5,1A 8,2

9?'o pi xyjqto ?0

69,5

61o
68, ż

Ąo,5

8,T

9,1ł
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6Ą, P

!:Ą a

Ąq,Ą

Ą?,4

ĄE,a

Ą§,8

Ą6,3

ą7,6

objaśnienia: x - ,ilartość re]atywna - obliczona przy
dahla; M-B-azot ozi|aczony met. Millera-Bendera, P -różnią slę i§totnie.

-iy'yniki i omó.łienie
Wyniki badań podano w tab. 1 i 2. Uzyska-

ne wyniki chemiczne składu podstawowego
(tab. 1) wykazały we wszystkich probkach zgod-
nośc badanych wyrobów z obowiązuiącą BN-84/
8014-05, zarówno co do zawartości tłuszczu (do-
puszczalna zawartość 10-300/o), iak i wskaźni-
ka W-|T (kI. I do 86% i k1. II do 8BYo). Zawar-
tość tluszczu wahała się w granicach śred-
niej dopuszczalnej, tj, 20010, cechując się przv
tym stosunkowo niewielkimi współczvnnikami
zmienności. Uzyskane wyniki zawartości tłusz-
czu charaktervzowałv się mniejszą zmiennością
oraz niższymi maks;,malnymi wartościami l,v
stosunku do danych piśmiennictwa (3, 6, 15).
Zawańośó wodv cechowała się stosunkowo nie-
wielką zmiennością, na co wskazują niskie
współczynniki zmienności. Poziom białka okreś-
Iono średnio na 14,3c/o. W białku tym poważnv
udział procentowy stanowił kolagen (x:29,70k).
\Miąże się to z faktem użycia do produkcji sal-
cesonu głównie mięsa z głów wieprzowych (709o
tzvł. wsadu), w którym zawartość kolagenu
określana jest na 24,70la ogóInei ilości białek
(11). Wyliczono również stosunek zawartości
vlody do białka (W : B), który wyniósł średnio
dla 20 produkcii 4,3 : 1, Średnia wvdajność sal-
cesonu włoskiego określona wg Instrukcji ZPPM
,,Wędliny i wędliny podrobowe. Proces produk-
cyjny. 1985 r." na 100-1050/o, kwalifikuje ten
produkt do wyrobów średnio wvdajnvch. Okre-
śla się dla nich stosunek W: 8}3,51 do {4,6.
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przyjęciu dla kazeiny NPU:?0, K _ azot ozl\aezo^y met. Kjel-
istotnośó Tóżnj.c na poziomie <c,05, AA - Średnle poziomo nle

Uzyskane wyniki wskazują, że produkty te
spełniły wymienione wymagania osiągając gór-
ne r,łartości dla wyrobów średnio wydajnych.
Stosunek tłuszczu cio białka (T : B) wyniósł
1,5 : 1, co kwalifikuje te produkty do wyrobów
średnio tłustvch.

W badaniach stwierdzono, międzv dwoma
produkcyjnymi zakładami istotne, aczkolwiek
niewielkie różnice zawartości w salcesonie biał-
ka i wodv. wynika to przypuszczalnie z użycia
zróżnicowanych jakościowo surowców.

Wyniki badań wartości biologicznej podano
w tab. 2. Wartości NPU uzyskane dla salceso-
nu produkowanego w dwóch zakładach i łącz-
nie, podano w drvóch wersjach: jako wartość
względną w odniesieniu do NPU kazeiny, któ-
rą przyjęto jako 70 i porównawczo wyniki bez-
względne przy oznaczaniu azotu w tuszkach
szczurów doświadczalnych metodą Kjeldahla
i Millera-Bendera. Wyniki badań rvvkazały
brak statystycznie istotnych różnic w wartości
biologiczne-i białka salcesonu produkowanego
łv dwóch różnych zakładach. Wvniki takie uzy-
skano zarówno dla metody oznaczania azotu
wg Kjeldahla, iak i Millera-Bendera. Wylicza-
jąc wartości relatywne, przyjmuiąc NPU ka-
zeiny iako 70, nie wykazano praktycznie róż-
nic wartości biologicznej białek salcesonu mię-
clzy obu metodami. Niskie współczynniki zmien-
ności wyliczone dla wartości bezwzględnych
rvskazują na niewielkie różnice pomiędzv po-
szczególnymi produkcjami w jakości użytego
białka.
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Wyniki badań uzyskane na rosnącvch szczu-
rach iako modelu wartości odżywczei białek w
żywieniu człowieka pozwalaią na stwierdzenie,
że wartość biologiczna białek salcesonu wło-
skiego jest niska, a NPU wynosi ponizej 50.

Wnioski

. 1. Skład podstawowy salcesonu włoskiego
jest zgodny z ustaloną recepturą; zwraca uwa-

piśmiennietwo

l. 5. Wędliny.
ł n_.,., 9USp. mięs. t?, 8, 1965 (3).o, b. 1l1., -I'as:Klewzcz s... Gusp. mięs. 38, 2J, 1986

l:. c:, Pj|t,y E,,. Gos 27, .1960 (6).lb. A., Piel,arsko, J., Z.;'S}:rócóile tabeleodżywczej ploduk czych, FZĘL, wat-
4.

]!. :.? |.".dg J.; Fleischwirl,schaft 50, 343, l970.!7. s_zkllląllziowa W,, Rakoujska M.', Kinachol,Dżcz H.. Przem.Spoż, 25, 25, 797I.18. nI PP-1 ZPPld z 8.09.1985 r. wanowieni nych rccepiur, instru-cyjnej i ńa wę<tliny i'wędlirry

_^Aq!e_s autora: dr Krzysztof Libelt, ul, Nałkowskich 9ą/16,
20-470 Lublin

.Iir6enrt K. 
- 

0crłonłroft cocrag r 6łonorlt.łecrag
qeuĘocTś (ldPU) nramfiiicKoro seJIbIła

Mcc.rre4oaaurłff ocHoBHoIo cocTaBa I,{TaJILEHcKoro
seJIbI{a [poBeJIr Ha 20 npobax 6rłonorrł.łecKylo x(e
IJeHEocTr, DnpeAejirlJlJ4 Ha iż npo6ax. óał<ropal,rłl u:-
lteHIlllBocTri 6urnu:. 2 pasulrx [po.]43BoAcTBeHHb]x
[peAllpr{aTr{a z 2 pasrrsre eA]łHl4tiHble npoAyKIIr{rr.
Onpegena.rrr co,qeprKa,Hl/re 6enra, s ror,l non-łłr,lż roł-
JIareH, >Kr{pa ,r BoAbI, a TaKjKe xosSQrłquenr rłc-
[oJIb3oBaHJ4,fi Hetro 6erlra _ NPU (net proteirr uti-
iization) rro },{el]oAy 1vlłnnepa-EeĘAepa.

Pesyłrtarr,r ]4ccJIeAoBaHr{lż, noxa:aHrłrte g 2 ra6-
n]4qax, co,o6rlzłlł, .rro l) ocHoBuofi cocTaB ,,rTaJIbaH-
cKoro 3eJlbl]a corJIaceH c ycTaHoBJJe.I]Hoft peqenry-
poir; o6paIr4aeT BHlrMaH]4e BbIco,Koe coAepx<aHJłe ce-
;\l.rflilTelbI{oTKaI]eBL,Ix 6e:rr<on, 2) pa3HbIe npo,IĄ3-

Bo AcrBe}IHbIe rrpeAnpxfl Tr"E BbIIĘrcKaroT s e.nsq pl$Se_
periqrl poBaHHoro, Ho rłe6onrrrroro B ItrłcJIoBoM oTHo-
IJJer:urr ocHoBHoIo cocTaBa, 3) co4ep>xaHle xtupa, Ko-
.rre6łrouleeca B rrpeAeJlax cpeAHexo AollycKaeMoro, a
TaKx(e IIoKa3aTeJIb W + T Bo Bcex npo6ax cooTBeT-
cTBotsaJI]ł xl4lMźqecKrtM rpeoosaHrarr, npeAT,fi BJIEeMbIM
3,Iw:tł yo4ellrrłłlr, 4) oTHoIIIeHrle W:T r T:B onpe4e-

;;
o-

Aep}KaH]4eM I{oJIJIareHa, a NPU cocTaBJIfieT alrx<e 50.

Libelt K. - Basic cornposition and net protein utili-
zation (NP{J) of italian headcheese

asic cÓmposition of an italian
med on 20 samples, and a net
determined for 12 samples.

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, moistuie antl
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. Headch different factories varyby the content of components, but thesó
differences are no the content of fat in
limits of the mean admissible value and the water:
fat indice for the all samples agreed with chemica]
requirements for these products, 4. a relation water:
protein and fat: protein determined a heaclcheese as
a fairly efficient and fairly greesy product which isin 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.

1_ __
THoMAs A. D., FGBBES-F,0ULE(NEĘ J. c., NORTON
J. H., TĘUEM.ąN K. F.: Gbjawy kliniezne i zmiany
chorobowc u k6z zakażonych doświadczalnie Pseudo-
nronas pseudomallei. (Clinical and pathological obser-
vałions on goats experimentatly infectetl with Fseu-
ilomonas p§eudomaltei). Aust. Vet. J. 65, 43-._'46,
198B (2)

iu s pseu-
ow się za-
ce ącc sięch mniej-

szymi dawkami zarazka (90-225 komórek) rozwija
się ostre lub chrorriczne zakażenie. Jednakże u 11 z 18
kóz zakażonych małą dawką zatazka nie r.vystąpiły
żadne objawy chorobowe, a badania bakteriologiczne
w kierunku obecności P. pseudomallei wypadły ujem-
nie. Zastosowanie u zakażonych zwierząt tetracykliny
o ptzedłużonym działanlu lub chloramfenikolu przy-
nosi jeciynie niewielkie efekty. U kóz, ktore przeżyły

gorączka fa-
ych kończyn,

samic dochodziło do ronień, w st"a"io.r'i","ięórliłJJł
miejscu iniekcji zarazka i w regionalnych węzłAch
chłonnych tworzyły się ropnie. P. pseudomallei wy-
izolowano ze śIedziony, przedłopatko-łych węzłów
clrłonnych, płuc, rnózgu, zagardzielolvych węzłów
chłonnych, nerek, śródpiersiowych węzłów chłonnych,
ściany żwacza, płynu mózgowo-rdzeniowegc, żuchwo-
wych węzłów chłonnych, 51ruczołu mlekovlego i mleka.

G.
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