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Prépuration proteiques de la poisson ont ete prépareés de
poissons maigres par 1l’extraction aux solvants répetable ,treate-
ment chimique et séchage.bes produits obtenus ont ete blanc,sans
ocdeur,consistence respectivement d’une poudre ou de proteines
hydrates.Teneur eu nitrogen 91,4% et 7,4% Nx6,25 , 8,8% et 92,6
1’eau et teneur en minéraialG,Z% et 0,02% respectivement.Capacite
d’emulsification de lipides a ete 44 et 80% respectivement.

Le gonflement sous action d’eau distille a etée 40% et 200% respec-
tivement et ces resultats ont ete comparés aux ceux-ci de "Promine
D" de soja.Deux produits préparés ont éte utilisés en production
des saussices et jusqu’au 10% de proteine de la viande a 6té
«emplu«ée.uprés addition de préparations proteiques aux saussices
aucunes chﬁéements nonsiderables de caracteristique sensoriques
et rheologiques n’ont pas ete observees «L’informations detaillees
Sur l1’influence de remplacement de proteine de la viande par yyf—
bParations proteiques sur le qualité des saussices seront presen-

4
tees.




1 - 4 € T Il 1 rrep [
J
1 NaCzZK, Piota ByKow8Kl ana s4dzistaw LKOYS
m '
Gdansk
i1 11l €Q L1810 Jok I1 DI'ep ration erec 1', Lllf;’,.i
n lean fish t 1 procedure involving repeated
L 2 et '] <y
lve extraction, chemical treatment, and dry-
12, The products light, white ydorless pow-
3 £ b ’ ’ 1
. | -
de n 1'trate and a hydrated prot \ prepara-

tion contained respectively: 91,4 and 7,4 » crude
/Nx6,25/, 8,8 and 92,6 % water, and O,
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0,02 % minerals. The fat emulsifievation capa-

the dry and hydrated products were 44 and

at room temperature 40 and 200 7% as compared with
the values found for the soya protein "Promine D"
Both products were used in comminuted sausage for
mulations of the frankfurter type to substitute
ip to 10 % of the meat protein., The addition did
not induce any significant undesirable quality
hanges in the product as determined by NS

and rheological methods. Detailed results on t
influence of the substitution on the quality of

the sausages will be presented.
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UOMEHMBAHNE® MfACA B KOJNOACHHX SMYJCHAX 4Yepes MOZuHUMpOBaHHHi

OeJKOBHH npemapar #3 pHO

Mapuan Hauk,lléTp BuroBCKM M 3z3ucaaB CHKODCKH

T'narpck - loxsma

MomuluuupoBaHHu#l GenxoBHi npenapar GHA M3BTOTOBAEH M3 Tomel
PuOH.llponecc monydyeHMs BKINYAN BTOPHYHYD SKCTpPAKIMD,XHMEYECKYD OG-
PadoTKy ¥ BHCyuMBaHWE.[[DOAYKTH B BHZe GeJOT0 NOPONKA MM T'HZpaTH-
POBaHHOI'0 CENKOBOrO NpenapaTa WMEIM COOTBETCTBYDHMH XUMHUYeCHuit
cocras 91,4% u 7,4% Oenxa;8,8% u 92,6% Bozu; 0,2% u 0,02% mune-
PalbHHX BemecTB.JIMYJABCHOHHHE CBO#CTBA CYXOro M T'MAPATHPOBAHHOIO
lpenapara paBHASNMCH 44 m 80%, MX HalyXaHHe B AMCTHIMPOBAHHOU BO-
Ae Ouno 40 m 200% B CpaBHEHMD C COOTBOTCTBYDNMMK ASHHHMU IAA Gej-
KoBoro upenapara u3 cou "llpommne [".[loxyuyeHHHe HaMM NpenapaTH
lipuGaBiAin K KoJOacHoMy Papmy B xoamuecTBe B0 I10% Genka Maca.3dra
pudaBka He MMeJa HeXeZaTeABHOI'0 BAMAHMA HA OPTaHOJCITUYECKHE U
peosoruueckre QAKTOpH NOJAYYEHHHX COCHCOK.YETKHE pe3yALTATH HCCle-
AOoBaHK ! NpHOABOK NpPenapaToB Ha KaueCTBO COCHCOK GyIyT NpeACTaBle-

HH NO3Xe.
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40 und 200 % im Verhaltniss zu den

oyaproteins "Promine D", Beide Produkte wurden

cks Erselzung bis 10 % deg Fleischeiwelssgses 1n Bruh-
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wurstbrate eingesetzt. Keine unerwunschte Qua.

derungen in Folge dieser Substitution konnten mit Hilfe
der sensorischen Analyse und rheologischen Bestimmun-

gen festgestellt werden. Detalierte Ergebnisse uber

Einfluss der Fischproteine auf die Quali der Wurste

werden dargestellt.
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