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iSgluence of milk proteins on the amino acid composition of canned poultry moat 

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

Scientific-Industrial Association "Complex" of poultry processing,glue and gelatin 
industry, Moscow, USSR

6W kinds canned poultry meat of high food value with milk proteins were worked out.
®ing of milk concentrates in the canned poultry meat permits to improve their amino acid 
imposition. The sum of irreplaceable amino acids,necessary for growing organism,especially 
ysine and valine, is increases when adding milk proteins (soluble serum protein) to the 
^ceipts. The data of the investigations show, that the amino acid composition of canned 
f°0d, containing milk proteins, is near optimum.

^ Syirkung von Milcheiweisstoffen auf die AminosäureZusammensetzung der Konserven 
• ^ LGeflUgelflelsch

**A.GOHOTSkl, L.D.8BBBDEHK0 und L.A.ABRAMOWA
^issenschafbliche Betriebsvereinigung für Geflügel-, Leim- und Gelatineindustrie 
Komplex», Moskau, UdSSR

N'an arbeitet neue Konserven mit hohem Nährwert aus Geflügelfleisch bei dem Milch- 
ef*eiBstoffeusatz aus. Die Verwendung von Milchkonzentraten in Konserven aus Geflü- 
8elfleisch erlaubt ihre AminosäureZusammensetzung zu verbessern. Durch den Einsatz 
^  Rezeptur der Milcheiweisstoffen (lösliches Serumeiweisstoffes) ist Summe den un- 
Ŝ tigten Aminosäure, besonders Lisin und Valin, die eich für wachsendes Organismus 
^fordern. Die Untersuchungen werden gezeigt, dass Aminosäure Zusammensetzung der Kon- 
8erven mit dem Milcheiweisstoffzusatz war der Optimalzusammensetzung nahe..
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Effet dee protéines de lait sur le compoaé en acides aminée doa conserves da volaille 
V.A.GONOTSKY, L.D.SEREDENKO et L.A.ABRAMOVA
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, URSS

On a élaboré de nouveaux types de conserves à haute qualité alimentaire de la volaille 
aux protéines de lait additionnées.
L'utilisation des concentrés de lait dans 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 l'augmentation de la somme des acides néces
saires, en particulier de la lysine et de la valine, indispensables pour l'organisme 
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.
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BJIHHHMO bejIKOB MOJIOKa Ha aMHHOKHCJIOTHHB COCiaB KOHC0PBOB H3 MHCS niHU»
B.A. rOHOUKHÜ, Jl.fl. CEPEÆEHKO, A.A. AEPAMOBA

HayiHO—npon3BOflCTB0HHO0 otifcOflMHeHHO niHuenopepadaïiJBaioiuoH h KaeettojiaiHHOBofl npouun- 
3I0HHOCTH "KOUIU0 KOn, MocKBa, CCCP

PaapaôoiaHU hobho bh«h kohcbpbob bhcokom iwmoBoii ueHHocTM H3 MHca manu c floCaBJieHüe*1
CejiKOB uojioKa.
Hcnojii.30BaHHe mojiokhux kouuoutpbtob  b KOHcepBax H3 u n e  a rm m u  iio3bojhït yjivvuihtb hx 
aMHHOKIlCJIOTHKfi C0CT8B • UpH BB0Æ0HHH B p0U0IITypy Ô0JIKOB MOHOIta ( paCTBOpHUOrO CHBOPOIO1*'
Horo ôeBKa) yBSBH<uiBaoTcfl cyuua H63aueHnsiHx auiiHOKHcjiot, ocoôohho jiH3nna h Bajums, 8® 
oixoflHMHX «jin pacîymaro opraHH3ua.
ÜCCAOflOBaHHH nOKa3aJIH, 1T0 aUHHOKKCJlOTHUti COCTSB KOHCepBOB C «OÔaBJ10HH0M Ô0JIKOB UOllOKa 
OjlHSOK K OnTHIiaJIBBOiiy.
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HM. : Oi l.>'_JUlT:¡ Ti OU :t
j’t l.UUKih,, J i . j !.. CKJ’I't I.Iíiú!, Ji.A. Ai 1AF.Ü KA

'̂.V > U i o-11} .o n., j, cMlc T m  M1 11 01 i o<rj.lî.HUI!t;HHH lii llUCIInpi. «,, ITU 11 îi! U I, J,nrA>: j, vn,,,,. 
■ “HllOCTH "lu mhjkjkc", Muciina, COUP

0J,Hi^  C P0“ ™ “ UOTpüÔJieitHH MHCIUIX UpU/iyiCTOH H AUlj-UUMTOM IlOjim.Li,.: lillon , ,:,.j ¡I u-.: r H! M 

d“H0B f̂VUJUGti HBJIflCTCSI Mi IKCKMaJU.lt Otl HCllüJll>aOH.'JHHe cuptouux l<OCyp.:oB. i>.IA,.hioi; HIil'X!• m.1 •. 
40ÄH0ICH ÜMOflOrUTOOKO« H01IHUCTM H BHCOKOtf píilITaOOJLbHUOl'H liOliHX HH,HOB liptvU'*"•*'» 1 i I . 

n^KoBHe KOHueHTpaTU Monoica «btihiüton o^ iokthuiiuhii uhhubuhu a o ö iib k u iih , c..vi<;pa!i;;ii,MR w:.- 
eoOxuAHiiue ÄJ1H opraHüsua déniai, ynyMiuaioiwiMH mjhhokwo.’jüthijvi co c ía n  iipuny-Kin u i * ¡ a i r ;.  

^aioim um  B uiipofleBCHHux KonwnccTBax BueoKy» ôMonoinMecKy» uaiinocTj, r i u  ¡¡nu »koum 

Hc KC ' Pa3PaÖ0TaH H0BHß OM» KOHO 0 pu OB M3 M HC a HTM UH C HCn0Jlb30D ailMOM MOJIOHHUX OuJirul). 
^CJIeflOBaH aUHHOKHCJIÜTHhiii COCTQB MOHOHHHX ÖOBKOB ( KaaCUMTa, p;iCTBO|)MUOr(> CMBOpuTOMIlOlo

ilta) H rOTOBHX IipOÄJKTOB. KOHTpOJlöM CJiyMUlH KOHCepU 003 ÖGJIKOBHX A00MBOK. Anojilla 
uPOBo,Alli;
3

4MJIM »a aaiOMaTHHecKOM aHanH3aTope tpupuu "XmaHH KJIA-3 b", 
ho k m c j i o t h i jM c o cT a B  ÖCBKOB paccHMTUBaJW B r Ha 100 r denica. OnpeAejuuiM o t h o i u u h h c  m-

flamiux
AïKTa

d“tHHMHX ailMHOKKCJIOT K OÖHeMy KOJIHHeCTBy Í4j H 0 M H ! IO K HC Jl O T H) i M CICOp 

flotiHue KOHpeHTpara (k b 36 u h t , pacTBOpiiMuii ctiBopoTOHiibiii ö g j i o k) h i m h b t c h  h u t ü 'iiüiiíomh 
Ü̂JiHopeHHoro Ö0jiKa [6 ,7 ] ,
TaöJI* I npiiBeaeHU saHHue cpaBHHTejitHoro conepucaniiH auMHOKHCjioT b pn/ie romeaux (iponyir- 

„.B* BeaKOBHe nodamoi Monona m m ok it noanouejihhm aMKuoKHcjioTHuii cocTan. M? iipviBeaeinmx
BMflHO, HT O npH 3aM0He HaCTM MHC3 MOJIOHHblM ÖCJIKOM atJMHOKHO JIOTHUM C0CT3B tlpO- 

He H3M0HMTCH. TaK, paCTBOpMMHM CblBOpOTOHHHÍÍ ÖOJIOK, pe KO MO 11/iy C MH M A m j flCTOKOro 
^ TaHMH, öoraT fleßUHHOM, JIH3HH0U, TpOOHMHOM, TpmiTOlJjaHOU H CQp.yCOaepjCaiUMMH aMHIIOKHCJIUTa- 

> MeoöxoaHMbiMH aan p 33b m t h h  op r a H H S M a . B t o t o b o m  upoay k t q  (KOHcepuax "llauiTCT KypHnuti") 
, ieP*aTCH TaKHe peHHue immeBbie K O M n o H e u m ,  k o k  Ky pmiue niinä, d ó r a m e  cepycoaopHautMMH 
g ;H0BMcaoTaiiM, h  ÖyjiBOH, cjiMBomioe Macao, uöecneHMBaramMe BucoKyio miTaieniiHOCTB.

Taöa. 2  npuseaeH aMmioKMc j i o t h mM co c ia B  KOHcepBOB "FlaiiiTeT ny pu h m  m " (K o m p u ai m c aooas- 

Meu MoaoHHoro ö e a K a ) . IIpoayKTU coaepsaT aocTaTOHHoe KoaiineciBO neaaMeHMMUx b m u h o k i i c- 
* npM aoÓaBaeHMH pacTBopHMoro cuBopoTOHHoro ÖeaKa yBeaMHiiBaeTCH k o b m h c c t b o  cepycoacp- 

aiuiHOKHcaoT no cpaBHeHHio c KOHTpoaeM Ha 3 % .  B t o t o b o m  upoayKie cooTnoraenHe ncaa- 
Hl<Hx auMHOKMcaoT noBaepÄMBaeTCH Ha ypoBiie 40-43% k  oömetiy KOJiMHecTBy (H /0 ) , T .e ,

"eaa
aa-

•tpM
'íaCTH MHCa IlTMipj MüaOHHMM ÖeaKOM He CHMH38T CyMMb] HeSaMeHHMMX aMMHOHMcaoT.

repneM onpeaeaeHHH ÖHoaoranecKoM qeHHOCTM Peana b npoayrae c noMomMo xiuniMeeitoro mo- 
HBaHeTCH coaepKaHMe He3aMeHi¡ubix aMMnOKMcaoT m  onpeaeaeHMe cooTiiomenHíi Kasaoi; h o m a-

An*
ïie

u 1 TPeOoBaHHB 0A0/B03 (1 9 7 3 ) . ílpn aoOasaeiiM H K a 3 e u m a  (c  nacTKUHOM 33mohom M fica) yjiya- 
T cs  cooTHomeHHe b ajiHHa m cyMMu He3aMeHHMux aM m ioiaicjioT A /II ,  n o n T ie p a w a e T C íi omojioí’h-

tec«aa - -----  -------- ---- -------  - -. — ----- ----

3MMHGKHCJIOTM K MX OÛlHeiiy KOJIMHeCTBy (A/H) (TaÖJl. 5 j .

^ B°KHCJ10THbie CKOpbJ IIOKaSHBaiOT, HT O B KOHTpOJIBHOM 0Öpa3Ue HMCJieHHOfi 3HaHeHHe BBJimia II«— 
H HBJiHeTCH jiHMMTMpyiomMM. Bo Bcex o6pa3uax cyMMa ccpycoaepsamHx aminoKHCjioT oTB e-

Hea UenHocTB pacTBopHMoro cbiBopoTOHHoro Cernea, BHHBJiíieTCh  nojiHan cOanancupoBo h h o c t

lH^atieHMNblX aMMHOKMcjioT. liBefleHHC KaaeuHTa aaei b o 3m o h h o c t b  i i o b u c h t b conepsaimo apoiia- 
HllieCKHX aMMHOKMCJIOT (Tlip03HHa, ^eHHflaJiaHMUa), pacTBopHMoro CLIBOpoTOHHOriJ Óejliait 4 0 1 1 0 J1- 
u ejlI>Ho jieMuMua h  H30JietóuMHa. OraieHacTcn ncKOTopoe yBOJinHenne ypoBiin aMnuoKMcnoT (bímií:- 
[¡ ’ JiMaHna, TpeoHHHa) no cpaBiieHMio c k o h t p u j i b h m m  oopaapoM.
K Q ÜCHOBaHMM HDOBOAeHHHX MCCJlCpOB 3HHÜ M OKU O CAOJiaTB BUBOA» HTO AOÔaiiJlCHHC MOJIOHIIMX COJI- 

8 “HO HU e npoAyKTH c nacTHHHoii aaMenoii Mfica ne b h 3m b b c t  ciim&chhh K a ’iccTsa o< .’u-.a n
“HiiliHl.; ,Qfioii“H

HeHHCcm npoAyicia. ilpn noönBjieinni öcmkob CHBopOTKH iipo/iyicr oocTaKaoïc« h ooxo.:.ii-

ÄJiii opraiiHSMa auw h o k»k: aot omh -  juismhom, TpeoHimoM, jicmuhhom, h3ojí<híi.u í:io h .
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T a Ö n h n a I
l i b l  i 1

AMHHOItHCJIOTHUtt C0CT3B HCTOUHHKOB IMlHeBHX ÖEIJ1KOB (r/IOU T ÖOJIKü )
Amino mold composition of the oourcss of food proteins (g/100 g of protein)

12.

Am h h o k h c jio t u U ejibiioo K jpuH oe Mojioko  c K a a e u m P C E
Amino acids nttuo 1Vhols chicken sgg Milk Casecits

Soluble
serum
protein

T p n n io $ a H

Triptophan
1,6 1,3 1,33 2,08

6,9 8,0 7,83 11,97
Lysine
'IpeOHHHTreonin

5,0 4,7 4,45 7,61

llHCTHHCysteine
2,3 0,9 0,62 0,62

3,37
MeTHOHHHMethionine

3,3 2,4 3,0

BaJiHHValine
7,4 6,7 6,35 4,24

M30JieiiUHHIsoleucins
6,9 6,5 4,87 4,75

IleßujjiHLeucine 9,4 9,9 12,7 15,09

ia p o a H H 4,1 4,9 6,35 2,99
Tlrosine

IlpoflojiHeHHe TaÖJi. 1

I 2 3 4 5
ieHHJianaHHH
Phenilalanin

5,8 5,1 5.60
2,11

2,87
1,78rucTHÄHH

nystidine
2,4 2,7

3,60 2,87AprHHHH
Arginin

6,7 3,5
8,15 9,97Ac nap am hob aH K-Ta 

Asparaginic acid
8,2 7,5

6,14 6,61CepnH
Berine

7,8 5,2
24,94TjiyTaMHHOBafl k-tb 

Glutaminic acid
12,6 21,7 25,1

6,61IIpOilHH
Proline

4,5 9,2 11,55
2,12 1,87rjIHUHB 3,6 2,1

Glycine
AjiaHHH - 3,6 4,02 5,19
Alanin
CyiiMa HeaaiieHHUMx 52,7 50,4 53,1 55,59
Bum of irreplaceable acids
CyMMa He3aMeHHiiHx h 3aueHH- 98,5 '105,9 115,89 115.42

of irreplaceable and replaceable acids

I 2 -  MeiTOHapoaHHe ciaHaapTHbie mKajm [8] .
’ international standard scales
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T a C 1 m  a 2
T a b l e  2

AllMHOKHCJlOTHUti COCTaB 3TaJ10HH0r0 OeJIKa H KOHCepBOB H3 UHCa IITHPU (r/IOO r OoJIKil)
Amino acid composition of standard protein and canned poultry meat(g/100g of protein)

AUMHOKHCJIOTbl 
Amino acids

A u h h o k h c j i o t u  (®A0/B03,I973) 
Composition of
amino acids 

(FAO/VOZ.1973)

KoHcepBU "IlaniTeT Kypaiiuti" 
"Chicken paste"

KOHipOBB
control

C K83eUHT0M 
with casecite

c PCE 
with SSP

I 2 3 4 5
SgiS& 1 , 0 1 , 2 5 1 , 2 6 1,29
JH3HHLysine 5 , 5 1 1 , 0 7 1 0 , 8 1 1 , 6 6

TpeOHHHTreonin 4 , 0 5 , 3 6 5 , 6 2 6,<16

LUigthh
Cystine /

I , I 0 , 8 8 1 , 0 1

\ 5'5
2 , 5 8 2 , 6 2 2 , 7 8

BanHH
Valine

5 , 0 4 , 8 0 5 , 1 6 5,0

ilSOJiefiUHH
Isoleucine

4 , 0 4 , 3 3 4 , 3 3 5,30

IIpoflOBiehHe ladn. 2
Continuation of table 2

_______________ I_____________________
JIOtlUHH
Leucine
Tiip08HI (Tirosine J
teBHxanaBBMFhenilalanin t
rHCTHBHHHystidineApniBHHArglninAcnaparHHOiaa K-iaAsparaginic acid
S l f f l .raytaifflHoaaH K-ia Glutaninic acid npoJIHB ItolinerpUHHOljcineAaaBHHAlaninOyuna aeaaiieBHMHxSum of irreplaceable acids
CywMa HesaucHHuux a aaiioHiuiux 
Sum of irreplaceable and replaceable OTflooeBBO BeaanejiHHHX k odneay ko- HH'ieCTBy aMHBOKBCSOT (H/0),%Halation of irreplaceable acids te

2 3 4 5
7,0 8,65 8,65 10,0
6,0 3,29 3,99 3,33

3,98 4,33 4,24
- 3,46 3,50 2,27
- 7,44 7,32 7,40
- 13,32 12,81 13,25
- 5,36 5,66 5,15
- 19,9 21,63 20,44
- 5,09 6,66 5,60
- 7,19 5,49 5,60
- 6,75 5,82 6,51
36,0 46,41 47,64 50,67

acids
II4,9e 116,53 116,89

40,38 40,88 43,35
total content of amino aclds(H/0) ,%




