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Influence of milk proteins on the amino acid composition of canned poultry meat

v-A-GONOTSKIJ, L.D.SEREDENKO, L.A.ABRAMOVA

scientific—lndustrial Association "Complex" of poultry processing,glue and gelatin
industry, Moscow, USSR

New kinds of canned poultry meat of high food value with milk proteins were worked out.
Using of milk concentrates in the canned poultry meat permits to improve their amino acid
Composition. The sum of irreplaceable amino acids,necessary for growing organism.especiallj
lysine and valine, is increases when adding milk proteins (soluble serum protein) to the
I‘e‘:‘!ilz’ts. The data of the investigations show, that the amino acid composition of canned
f°°d, containing milk proteins, is near optimum.

Eiﬁﬂégggng von Milcheiweisstoffen auf die AminosHurezusammensetzung der Konserven

W8 Geflyigelfleisch

¥.A.GONOTSKI, L.D.SEREDENKO und L.A.ABBAMOWA

wissenschaf'bliche Betriebsvereinigung flir Geflligel-, Leim=- und Gelatineindustrie
L
Komplex", Moskau, UdsSR

lan arbeitet neue Konserven mit hohem NH#hrwert aus Geflligelfleisch bei dem Milch-
aiWeiastoffausatz sus. Die Verwendung von Milchkonzentraten in Konserven aus Gefll-
gelfleisch erlaubt ihre AminosBurezusammensetzung zu verbessern. Durch den Einsatz

in Rezeptur der Milcheiweisstoffen (1Bsliches Serumeiweisstoffes) ist Summe den un-
sﬂttigben AminosHure, besonders Lisin und Valin, die sich flir wachsendes Organismus
erf°rdern. Die Untersuchungen werden gezeigt, dass AminosMurezusammensetzung der Kon-
Eerven mit dem Milcheiweisstoffzusatz war der Optimalzusammensetzung nahe. .-
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Effet des protéines de lait sur le composé en acides aminés des conserves de volaille

VeA+GONOTEKY, L.D.SEREDENKO et L.A«AERAMOVA

Association de recherche et de production pour les industries de transformation de la vo-

laille et de production de la colle et de la gélatine "Complexe", Moscou, URSGS

On a éleboré de nouveaux types de conserves a haute qualité alimentaire de 1la volaille
aux protéines de lait additionnées.

L'utilisation des concentrés de lait damns des conserves de volaille permettera d'amélio-
rer leur composé en acides aminés. En additionnant les protéines de lait dans la recette
(protéine du petit-lait dissoluble) on voit 1'augmentation de la somme des acides néces-—

saires, en particulier de la lysine et de la valine, indispensables pour 1'organieme
en croissance.

Les recherches ont montré que le composé en acides aminés des conserves avec des proté-
ines de lait est proche de celui-ci d'ordre optimal.

Bauanue GeJKOB MOJIOKA HA 8MUHOKMCIOTHHH cocTaB KOHCEPBOB M3 MACS NTHUIH

B.A. TOHOLKMA, N.1. CEPEJEHKO, J.A. ABPAMOBA

HayuHo-npoua3BOACTBEHHO® OGBOAMHOHNE NTULENepepadaTHpaomell ¥ KIeexeNaTHHOBOM mpOMHII-
neHHocTH "Kommzmexc"™, Mocksa, CCCP

PaspaGoTaHy HOBHE BUXH KOHCEpPBOB BHCOKOM MUUEBOK NEHHOCTH M3 MfACa NTULH C ZoGapneHKeM
0eJIKOB MOJIOK&.

Mcnonp3oB aHMe MONOYHHX KOHLGHTDATOB B KCHCEPBAX M3 MAca NTHUUN MO3BOJMT YAVUUMTE HX
aMMHOKMCIOTHHE cocTan. [Ipn BBeZ6HWM B pelenTypy OENKOB MONOKa (pacTBOPUMOro cupopoT0Y
HOrO OeJKa) yBeIMUMBAETCS CYMM8 HE3aMEHMMHX aMMHOKACIOT, OCOGEHHO JM3MHA W BaliH8, He
00XOZMMHX AJIA pacTymero opranuasa. i o
Mconeopatus NOKa3amu, YTO AMMHOKICJOTHHM COCTaB KOHCEPBOB C [0CaBJeHMeM CENKOB MO0
GIM30K K ONTHMMANBHOMY .
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“‘”HMJH C POCTOW HOTPCOJEHEH MACHHA HPOAYKTOB W AcOMIETON HOMHONC WG, (o i it
ﬁfmnuﬁ SAUUCH ABIIETCH MAKCHMANBIOE MCHOALIOLIHNG CHpPLE BHX PECYpPeuh o bhiod o gyt sy
{N“HHUTCH OMOJIOTMYECKOM  LEHHOCTH M BHCOKOW pelTHOGALHOCTH HOUMX MUAOR HitLiirson | e B
gfﬂﬁunuu {OHUEHTPATE MOJIOKA SBJSOTCH OQQCKTUIHNMI (MG BUME JI00 (B ICIMM vvﬁt{iw\uuu :
H;E:SFA%MUU Al OPrankisMa OCJiM, yIyYlauiIMA aMUHOKMCHOTHIN COCTAR HpGA K0 W Oheeh
”UKér’dmmu B OIPCACNCHHBX KOJVUCCTBAX BHCOKYW GUOJOIMYECKYID HCHHOCTH "5 ). i HIG "F o
PaspadoTan HOBHH{ BUJ KOHCCDBOB M3 Msica NTULH C MCHOIDLIODANNCM MOJOYI OCHTON .

EZZ:SfozaiojﬁEZSHQifuTH:T GUFEGW‘M?TiQ%UfnhﬁﬂK“H (xasewuTa, paCTBOPAMOLG CHDODOPOULG |
”DUH<AH; .nn‘ ; ?%%ﬂdntuﬂ. L0H¢peLum CIY XMW nguumpHHquw.ouﬂhuan JOGOHOK. AHOJna
e M Ha qyionUHQQLuow aHammaarope (MpMe "Xutaum KJIA-3 K",
3UL?::;SﬁDTH“% ??CTBB O€JKOB pacCuMmTHBAaIN ylp va I00 r Gexnxa. Unyvawnunu'uwumuunuu e
RUMEX auy HOMAG oM TR SRR p e e e L i

R e S e S o
“Unnou; A” ‘1) o3 a3 s PACTBODUMHNW CHBOPOTOUHHN OCIOK) HBJISHOTCH MCTOUHMIAMN
s VH?OLU cenka [6,7].
"o E.\- Hpunenegu JI8HHHe CpPABHHTEIBHOI'O Cognp&annn uMannHaJOT I PAAE NWUCRUX PO
' DEIKOBHE J00aBKM MOJOKa MMENT ICJHOLEHHWH aMuiOKMCJHOTHMY coctan. W2 npuneiein:
A??“Ux BUZHO, YTO IpM 3aMEHe YacTu MAcCa MOJOUHHM OEJKOM SMUHOKMCJIOTHUA cocran uno-
ii;?a He usmMeHMTCA. TaK, DPacTBOPHUMNHII CHBODOTOUHHE GEJIOK, PEROMEHAYEMHU Aif ACTCHOTO

ahufA, Gorar JeHUMHOM, JMBMHOM, TPEOHUHOM, TpPUITOQAHOM U CEePYCOUEPEANMMUA AMMUOKKC 0T
Uz;gﬁﬁ?éxonuuuum JAJisi pa3BUTUA OpraHuaMa. B rorosom upuAyu@c (xoHceppax "lawrer wypiiai")
auy;fﬁdTOﬂ TaKWUe I1EeHHHEe TuleBHEe Kumuoncuwu,’unh Kypuhbe siina, OoTraTHe CEpPyCOACPEAnIIMMA
n CORUCIHOTAMU, M GYyJNBOH, CIMBOYHOE Macio, OCECNeuMBaliMe BHCOKYH NUTATEIBHOCTE .

Tad, ¢ NpUBEZSH aMMHOKUCJIOTHHIA cocrTamp KOHCepBOoB "[lamTeT KypuHHii" ( KOHTPOAL U € JMOO&K-

8Hy A
JmH“UM MOJIouHOT0 OenKa). [IPOAYKTH COAEpHKAT AOCTATOUHOE KOJMYECTHO HC3AMEHUMHX BMIHOMITC-
T,

&HMMXH?M Z00aBIeHMM PACTBOPUMOTO CUBopOTQQMUPOYQenga YBEIMUMBAETCH KOINUECTRO CepyCoie
eHMMHjmmmoumcnom II0 CPABHEHMI0 C KOHTDOJIEM Ha )ﬁ: b TOTOBOM lIPOZLYKTE co«wguqonne eaa~
Noxg f MU HOKUCIIOT MOJLEepXUBAETCH Ha ypoBHe 40-43% K olueMy koimdecrny (H/0), T.e. aa-

LpMTeqdcTn MACa NTULH gonuunum OCAgou He cnngnuT CYMNH HE3aMEeHUMHX AMMHOKMACIOT,

2 PUem ompezeneHus GMONOTMUECKOH} LEHHOCTH Oeika B NMPOAYKTE C IOMOLBI XHMHQtHH?Fﬂ M-
EH“_H§MneTCH cojie pEaHMe He3aMEHUMBX aMiiiOKUCJIOT W onpcge§enmo COOTHOWE HMsi Kamaok HEua

MOi amunoxmcmoTH K Mx oOCueMmy koavuecTsy (A/H) (rada. 3).

“BQKMCHOTHHe CKOpDH IOKa3NBalT, UTO B KOHTPOJNBHOM 00pa3le UMCJIEHHOE 3HAUEHWEe Baluua Hi-
aeTDGﬁ,H fIBIISIETCH HMM%TMpymeM.VBU Ech 0o0pasilax cyMMa CepycoepHalMX aMIHOKKUCIOT QTve~
I eTCTPUOUBaHmm ®AQ/BO3 (I973). llpy noGapienuy KaszeuuTa (C UaCTHUNCL 3aMCHOM umca) fngu»
‘QCRQ: COOTHOWNEHNE BAMHA U CYMMH HE3aMeHUMHX amupoxnciorT A/H, noATRe pxAACTCH OMOROTH-

H 3
wqa“eﬂhmmx aMUHOKMCIIOT . BBeZeHNe KascliTa AaeT NO3MOKHOCTH HOBHCATE COJEpHEanne ajoua-
e Y = - - N r m u 1 O | 1¢ 3 J1~
CKuX ampuoxucior (THpO3MHA, (EHMAANAHMHA), DACTBOPAMOTO CHBOPUTOUHOTO Genkas AGION

g

OEHHOCTH pPacTBOpUMOI'O0 CLHBOPOTOUYHOTO oelnxa, BHABIJAETCH MOJHAH cOaNaHClpOBAHEOC™h

!

-?Tenhuo JeiiuyHa M u3oneillmpa. UTMEUAETCH HEKOTOPOE YBEJINUCHWEe YPOBHH AMiHGKRCHDT (HaOAi-
1.‘ Anuuna, TPEOHMHAE) [0 CPABHEHMI C KOHTPUJIbHEM 00pPa3NoM.

Kop ;*“’”flvlim [INOBELEHHHX MCCJC/0B AHNI MOXHO Cjiellath BHBCZL, UYTO ACDOLAGHHE MOJUL ' 1 i
”“Mnn,?dunuﬁ NPOJAYKTH C YaCTUUHOM JAMEHON MACE He BHIHBAET CHHESHI Kauwcusa GHARG i
Wity OH nenpceru npogyxra,. Hpu ACOZWIGIHNT GEIKOT CHBUPOTER MPOAYKT 0GCDARLETCH e

A OprannaMa aMHOKICIHOTAMA ~ SHAHOM, TPBOHIHCM, JEHIHIod, HaOIoUiliion.,
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T a0 n- = a1
Table 1

AMUHOKMCJIOTHEI COCTAB MCTOUHMKOR IMuenux Oenxod (r/I0U r Cesxa)
Amino seid composition of the sources of food proteins (g/100 g of protein)

‘ AMVHOKUCTIOTH lleJibHOO KYpUHO®E MonoonZ Kaseumt ! PCDH
Amino acids afluo 1 ’ Soluble
Whole chicken egg |Milk Casecite gorun
protein
Tpunropan e Ly e 90 2,08
Triptophan
JusnH 642 8,0 7,83 IR
Lysine
Tpeouun 5,0 4.7 4,45 7,61
#heonin 3 3 : v
ey 2,3 0,9 0,62 0,62
Cysteine
Me THOHMH Dy 2.4 3,0 5557 g >
Hethionine
Bamau 7.4 6,7 6,35 4,24
Valine
%3oneﬁuuﬂ 6,9 60 4,87 4,75
soleucine
Qeﬁu H 9,4 959 Y23 15502
euc e
Tupoaun 4,1 l:e8 655 2,99
Tirosine
Mpononwenne Tadn. 1
1 2 e R [ s
PeHunananny 548 B, 5,60 2,487
Phenilalanin
Tucruaux 2,4 2,7 2 yil 1,78
nystidine
ApruHNH 6,1 DD 3,60 2,87
Arginin
AcriaparuHosas K-Ta 8,2 732 8,15 25 97
Asparaginic acid :
Cepun 7,8 5,2 6,14 6,61
Serine
T'nyrammropan K~-T8 12,6 21 25k 24,94
Glutaminic acid
llposma 4,5 e IT 455 6,61
Proline :
Taunun Sisb Gy L 1,87
Glycine
Ananun - 3,6 4,02 5,19
Alanin & 3
Cyuma He8aMEHUMHX 52,7 50,4 55,1 55,59
Bum of irreplaceable acids : ; o
Cyuma He3aMEHMMHX B 3aMeHM-— 98,5 10652 115,82 115,42

B‘“&of irreplacesble and replaceable aclds

1,2 - MexAyHapoAHHWe CTaHAapTHHE mEams [B8] e
international standard scales




12.10

93 0

Table

T

a0 ANy az
2

AMJHORMCIIOTHHHA COCT@B YTANOHHOTO GeJKa M KOHCEPBOB M3 Msca nTuus (r/IN0 r enKa)

Amino acid composition of standard protein and canned poultry meat(g/100g of protein)

AMVHOXUC JIOTH KoHce g "
PO el . (®AO/B08,I973) “\Hccpnu “JmTiT Ky pUHE#
Asitio acids Composition of Chicken paste
izt KOHTPONb C Ka3eluTOM c: PCB
(?40/V0%,1973) control | with casecite with SSP
L e 3 4 5
4 0 D C
ggiggggggn Ll 1425 I,26 Ik
Qgggge S L, 0% 10,8 I1,66
;ggggg 4,0 5,36 5,62 6,06
ucTuH Iyl 0,88 D CE
Cystine
Nggﬁggn " 0 2,58 g e 2515
Banuu 5,0 4,80 5,16 550
Valine
N3oneduuu 4,0 4,33 4,33 5430
Isoleucine
Mpoxonxenns Tabu. 2
Continuation of table 2
L 2 3 4 5
Jetiuun 7,0 8,65 8,65 10,0
%eu01ne 6,0 5,29 3499 5485
HPOSHN
$1bosine y ! ! !
Qenuiangunn 3,98 4,33 4,24
Phenilal
Tucryzan ~ 3,46 3,50 el
Hystidine -
Agmunu - % .32 7,40
Acnapar#rEosas K-Ta = 13,32 12,81 13,25
Asparaginic acid
Copix - 5,36 5,66 54159
Serine
Tayresuunonas K-Ta = 19,9 21,63 20,44
Gluteminic acid .
%ggnnn - 5,09 6,66 5,60
line
Taunmis - 5k 5,49 5,60
Gl¥cine
A{auun - 6,15 5,8 6,51
Alanin
gynua HE SAMEHUMHX 36,0 46,41 47,64 50,67
um of irreplaceable acids
CyvMa HOSAMOHHMEX H SaMOMUMHX - I14,% 116,53 116,89
gun of irreplaceable and gep&;c;ahle acids
THONGHA® HESAMGHUMEX K o0me 0-
IvdecTsy aMmmokEciaor (H/0),% 40,38 40,88 43,35

Relation of irreplaceable acids te
total content of amino acids(H/0),%






