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Post-Slaughter Technology (Poster Session)

HORIZONTAL LINE FOR THE SLAUGHTERING THE CATTLE

A, MAROT
P, K, " Sombor " Yugoslavia

The first Horizontal line for the Slasughtering big and small animals by skinnig
technology is presented by 62 figures.

Besides many technologic detailes, the figures present differents technical sol~
vings, which make this line, with a slaughtering coeficient of 3,8 the most pro-
ductive line for the first treatment today.

The skinning of small snimals can be also performed in horizontal position, what
is very favourable regarding the hygilenic conditions. N

In adition, the line and the Building are cheaper and at the same time offers ma-
ny energetic savings,what is not the case with the Headdownline in existence.

DIE HORIZONTALE LINIE FUR RINDENSCHLACHTUNG

A. MAROT
P,K. " SOMBOR " - Jugoslawien

Die horizontale Iinie flir die Schlachtung den grossen und kleinen Tieren ist mit
der Hilfe von 62 Aufnahmen dargestellt.

Neben einen ganzen Reihe technologische Detaille, was von die Aufnahmen sehen mdg-
lich ist, ist es auch mdglich mehrere technische ILosungen zu sehen die machten,
dass diege Iinie fiir Primi#rbearbeitung mit Schlachtungskoefizient von 3,8 die Li-
nie heute mit hdchster Produktivitit darstellt.

Neben dem, die Linie ist universal, was bedeutet, dass die kleine Tieren werden
unter sehr glinstige hygienische Umgebungen in horizontaler Position enthdutet wer-
den,

Noch dazu, diese ILinie ist billiger, bietet eine Reihe energetische Ersparungen,

, was zusammen macht, dass diese Linie in vielen Detaillen in positiver Sinn, von

die bestdndige vertikale Linie abtrennt.
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: ORI_Z__QNTALE POUR ABATTAGE DES BOVINS |
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j"K n gombor " Yugoslavia ’
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up les 62 tableaux est représentée la premidre ligne horizontale pour abattage
:u gros et du petit bétail par la technologie d‘ecorchement. |
TeS gableaux permettent de voir non seulement une série de détails technologiques, .
2818 ausgsi les solutions techniques qui font que cette ligne, dont le coefficient i}
g*abattage est de 3,8 presente aujourd*hui la ligne la plus productive pour le

ﬂ.aitement primaire,

3i on ajoute 3 cet avantage qu'elle est Ausages multiples que 1'écorchement de
petits animaux se fait dans les conditions hygieniques favorables en position ho-
pizontale, gu'elle est moins chdre, qu‘'elle offre une économie d‘énergie on se |
gend coumpte qu'il s agit 13 d“une solution qui diffa&re considérablement des aut-

pe3 golutions existantes. |

POPY3OHTANBHA JUHUA 1A YBOA KPYIOHOT'O POTATOI'0 CKOTA C-l 1 ’-' |. |

A, MAPQOT

MKe " CoMBop " = Drocpasmsa

Mz noMoms 62 cmmMxor moxasama nmepBas TOPMIONTAALMAS AWHUA Aad y6OF KDYINOTO N
¥exxoro cxora rexmoaormefi ofampamrnd. |

lounmo pana rexmomormuecxkmx neraneft, mo CpemCTBOM CHMMKOB MOXHO BAIETH TEXMETIEC— il |
X9 pememmsi, xOTOpHe Xaim UTO ATA IMHRS C xoadmomauToM yb6od 3,8 mpencrapasier n3 | ‘
Cedn CaMyn nponyTHBNYD JMNED OpEMapwolt 06pasorTxm Temeps. ' (
Ecan x 3TOMYy xe NORAThL, YTO IMHAS YMHBEpCAIHN&A, B UTO B OOGIMPANNEe MEeJIKHX XUBOT~ Il
BX minoxsercs 0N ACKAIDYATEABEO YROOMHMN TWTHENEYOCKEMA YCIOBWAMA TaK X€ B ro- [ 11
”“H'l'anuou DOJNOXCMAN, YTO ONE gemaBae M YTO RaeT PSAX 3mepreTHuecxax cGepexemmit, |

To
rRa 37 Pemenme, XOTOpPO€ BO MNOTOM OTCTYm&4eT B NOIMTUBMOM CMHCIE, OT CymeCTBRYy-
Dy Demennit, | Jr
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Session E — Food Irradiation

FDA REQUIREMENTS FOR IRRADTATED MEATS AND OTHER IRRADIATED FOODS

A. BRUNETTI, V. FRATTALI, W. GREEAR, D. HATTAN, C. TAKEGUCHI, and L. VALCOVIC

Bureau of Foods, Food and Drug Administration, Washington, D.C. U.S.A.

in the 1958 Federal Food, Drug and Cosmetic Act any food which has been exposed to lonizing radiation is a
legal food additive andj therefore, the regulatory process is required to accommodate it by the same adminigyy,
tive, scientific and legal considerations applied to other additives. In 1967, FDA outlined the type of tﬂxié
logical information needed to evaluate the safety of irradiated food. In the ensuing years significant prg.
gress has been made both in the understanding of the chemistry of irradiated foods and in the development of
new approaches to toxicological evaluation. Hence, the FDA, consistent with its regulatory obligations, hag
established a committee to provide a full assessment of all cogent issues applicable to the determination of
safety of irradiated foods.

BESTIMMUNGEN DES BUNDESAMTES FUR LEBENS- UND ARZNEIMITTEL UBER BESTRAHLTES FLEISCH

UND ANDERE BESTRAHLTE LEBENSMITTEL

A. BRUNETTI, V. FRATTALI, W. GREEAR, D. HATTAN, C. TAKEGUCHI und L. VALCOVIC

Bureau of Foods, Food and Drug Administration, Washington, D.C., USA

Nach dem Gesetz iiber Lebensmittel, Arzneimittel und Kosmetika von 1958 gelten alle
Lebensmittel, die ionisierender Strahlung ausgesetzt worden sind, rechtlich als Zusatz-
mittel und miissen deshalb von Aufsichtsbehdrden nach denselben verwaltungsmdssigen,
wissenschaftlichen und juristischen Gesichtspunkten behandelt werden wie andere Zusatz-
mittel. Das Bundesamt fiir Lebens- und Arzneimittel (FDA) hat im Jahre 1967 die Art von
toxikologischen Informationen definiert, die bendtigt werden, um die Unschddlichkeit von
pestrahlten Lebensmitteln zu beurteilen. In den Jahren darauf wurden bedeutende Fort-
schritte gemacht, sowohl im Verstindnis der chemischen Eigenschaften bestrahlter Lebens-—
mittel, als auch in der Entwicklung neuer Methoden der toxikologischen Bewertung. Deshalb
hat das FDA, in Ubereinstimmung mit seinen Aufsichtspflichten, einen Ausschuss geschaffenr

der eine umfassende Beurteilung aller fiir die Feststellung der Unschddlichkeit bestrahlter

Lebensmittel wesentlichen Faktoren durchfiihrt.
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¢ REQUISES_PAR L'ADMINISTRATION DE CONTROLE DES PRODUITS ALIMENTAIRES ET PHARMACEUTIQUES (FDA)
gﬁpmﬂﬂvmmﬁs TRRADIEES ET AUTRES PRODUITS ALIMENTAIRES IRRADIES

NETTI y. FRATTALI, W. GREEAR, D. HATTAN, C. TAKEGBUCHI et L. VALCOVIC
- gRONETTT

; ¢ Foods, Food and Drug Administration, Washington, D.C. U.S.A,
yreat ©

i de 1958 relative aux produits alimentaires, pharmaceutiques et cosmétiques ("Federal Food, Drug
18 Lotic Act") tout produit alimentaire qui a &t& exposé a des radiations ionisantes est un additif
Cosme e légal et doit, en conséquence, aux fins d'homologation, &tre examiné i la lumidre des m@mes

liﬁf“talzions administratives, scientifiques et juridiques que celles qui concernent les autres additifs.

o ldéram FDA a indiqué le genre de renseignements toxicologiques nécessaires pour &valuer la sfireté des

:ﬂeig'{’?’ alimentaires irradi&s. Depuis cette &poque, des progrés importants ont &été réalisés tant en ce

.rndul-tﬁeme les connaissances en matidre de chimie des produits alimentaires irradiés que de développement

ol ;on:u&s approches relatives & 1'@valuation toxicologique. La FDA a donc, en conformité avec son

Hn:':"de réglementation, créé un comité afin de procéder a une &valuation compléte de toutes les questions

alables applicables pour déterminer la siireté des produits alimentaires irradiés.

'PEEOBAHMSL VIIPABJIEHMST ITIO KOHTPOJIO 3A] KAUECTBOM TMHMEBLIX MPOAVKTOB U MEIWKAMEHTOB (FDA)
( OBNIYUEHHOMY MACY W JPYTHM OBJIVHEHHEM NMHUEBLM NPOIYKTAM

\s BRUNETTI, V. FRATTALI, W. GREEAR, D. HATTAN, C. TAKEGUCHI, L. VALCOVIC

lureau of Foods, Food and Drug Administration, Washington, D.C. U.S.A.

oriacuo demepasZbHOMY 3aKOHY O KadecTBe IHIMEBHX NPOOYKTOB, MeIUKAMEHTOB M KOCMETHUYECKHX
‘PeNCTE oT 1958 roma, JmoGHE NHuEBHe NPOIYKTH, KOTOPHE NOLBEPIIINCH HOHH3ALHMOHHOMY
3_5?&'%!1310, SBNSIIOTCA NO 3aKOHY HNOGAaBKaMHM K NUmEBHM IPOIYKTaM; IO3TOMYy, 3TH HNOGABKHM HOJDKHEH
EIYIIRpOBATECH COTJIACHD aIMHHHUCTPATHBHEM, HAay4YHEM M BPUIUYECKHM COOOpaXeHHAM, MPHMEeHHMEMH
4K mpyrum no6aeskaM. B 1967 r. YmnpabsieHHe yKa3aJZlOo KaKHe OaHHHEe MO TOKCUYHOCTH HEOOXOOVME
Eggroueﬂxn 6e30nacHOCTH OOGNYYEHHHX MNMUUEBHX IIPOIYKTOB. B nociaenywuyme roOn 3HAYHUTENIbHHA
’J‘Reuggcc OEU1 JOCTUTHYT B OBJIACTH XHMHM IHIEBHX NPOOYKTOB M pa3pabOTKH HOBHX NOOXOHOOB K
ﬂponykam TOKCHYHOCTH . B CBA3M C 3TUM YNpaBJIeHMEe 10 KOHTPOJK 3a KaveCTBOM NHUEBHX
Hpenﬂron M MeOHUKaAMeHTOB, B COOTBETCTBHM CO CBOMMH OO653aTeJNbCTBAMHM IO DPEryJIMPOBAHHIO,
5330r|an° KOMHTeT, KOTODPHN NPemoCcCTaBMT IIOJIHYH OLEeHKY BCeX BONNPOCOB, INPHMEHAEeMHX IJif
CHOCTH OG/IyYeHHHX NHUEBHX NPOIYKTORE.

E-4
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Composition of Meat Products (Poster Session)

THE BIOLOGICAL VALUE OF COOKED SAUSAGES AS EFFECTED WITH ANIMAT AND PLANT FROTEINS

A.F.SAVICHENKC and ReMeSALAVATULINA

The All-Union Meat Research Institute, Moscow, USSR

BoP,SUKHANOV and A,D.IGNATYEV

The 18t Moscow Medical Institute named after I.M.Setchenov, Moscow, USSR

The effect of the incorporation of 2 and 3% low-calcium soluble coprecipitate, sodium gy,
inate, soy isolate and concentrate separately or in combination with blood piasma (up

20%) or mixed by-products (54) to replace meat, was studied relative to cooked sausage

logical value (PER). It was established that milk proteins lowered the PER-values by 173
the poorest resulta being observed in case of caseinate, This may be due to sulfur-begnsst
amino-acid defficiency in milk proteins, this defficiency being also observed in the mggg
proteins. Soy isolate improved the PER-value of the test product; the same amount of gy
concentrate maintained it at the control level, The addition of 20% blood plasma or g Pt
product mix alone to replace 5% of meat did not alter the sausage biological value. The'
latbter decreased in case of the addition of a combination of plasma and isolate and dig

usually vary from the control level (or im some cases it was higher as compared to confpg
waen blood was combined with the same guantity of soy concentrate. i

A combination of plasma, isolate end by-products resulted in a considerable rise in {hg
PER of the test sausages. Blood plasma + milk proteins or a by-product mix had no effegfl
upon the biological value of sausages. i

EINFLUSS VON TIERTISCHEN UND FFLANZLICHEN EIWEISSEN AUF DIE BIOLOGISCHE WERTIGKETIT VON
BRUHWURSTEN

A.F.SAWTSCHFNKO und P.M.SATAVATULINA
Das Allunions-Fleischforschungsinstitut, Moskau, UdSSR

B,.P.SUCHANOW und A.D.IGNATJEW
Das I Medizinische Setschenow-Institut, Moskau, UASSR

Es wurde der Einfluss der Verarbeitung von 2 und 3% des l0slichen Koprazipitates mit deds
driges . Kalziumgehalt, von Natriumkaseinat, Sojaisolat -und konzentrat sowie die Wirkung
ger Eiweisse zusammex mit Blutplasma (bis 20%) oder mit Gemisch von Schlachtnabenprodﬂﬁ"
anastatt des Fleisches studiert.

Es wurde festgestellt, dass die Zugabe von Milcheiweissen die biologische Wertigkeit des
Produktes nach PER um 17-36% vermindert. Die negativsten Er%abnisse wurden bei der Veraks
tung von Kaseinat erhalten, was durch den Mangel an schwefelhaltigen Aminosauren in de
narnten Eiweissen erklart werden kann. Der Mangel en diesen Sduren wurde auch im Flels
weiss festgestellt. Verwendung von Sojaisolat erhohte die biologische Wertigkeit des =
tes. Bei der Zugabe von Konzentrat in derselben Menge blieb dieser Wert dem des Kontrol
ters gleich. Bei der Zugabe von 20% Blutplasma oder nur des Gemisches von Schlachtnebell
dukten anstatt des Fleisches veranderte sich die biologische Wertigkeit des Produktes
Eine kombinierte Verarbeitung von Blutplasma und Isolat verminderte die biologische We.
keit des Produktes. Bei der Verarbeitung von Blutplasma mit gleicher Menge von Konzel
blieb PER wie im Kontrollmuster und in einigen Fallen lberschritt er sogar die KontT?
Fine kombinierte Verarbeitung von Blutplasma, Isolat und Gemisch von Schlachtnebenpr?
trug zur wesentlichen Erhdhung der biologischen Wertigkeit der Wirste bei. Die Verarbe

von Blutplasma zusammen mit Milcheiweissen oder mit dem Gemisch von Schlachtnebenproduk=
beinfliess die biologische Wertigkeit der Wurste micht.
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PROTEINES D'ORIGINE ANIMALE ET VEGETALE SUR LA VALEUR BIOLOGIQUE DES SAUCISSONS G 7 I ! 1&.
DE=2 -

v’I‘CfﬂENKO et R.M.SALAVATULINA
t de recnerche pour l'industrie de viande de 1'URSS, Moscou, URSS
i}

ANOV et A.D.IGHATIEV

ipstitut de médecine de Moscou Sétchénov, Moscou, URSS
r

1 [ ul est provoqué par l'addition de 2% et de 3% de co-précipité soluble
...t“dlgaé aggegagéinate ﬁe so&iumI,J de protéine de soja igolée et concle)mtrée sur la valeur
.:Lume du’saucisson cuit aussi bien que leur effet en commun avec le plasma du sang
iay ) ou en mélange avec les sous-produits (5%) remplagants la viande. Il est établi
ddition des protéines diminue la valeur biologigue du produit de 17 a 36% selon le
aient de la protéine. L'utilisation du caséinate donne de pires résultats ce qui est
-]‘:'emeﬂt expliqué par le déficit des acides aminés contenant du soufre dans les protéines
¢es dont la manque est caractéristique pour le protéine de viende. L'utilisation de
ate augmente la valeur biologique du produit; l'addition de la quantité ¢égale du con-
4 retient cet indice au niveau témoin. L'addition de 20% de plasma du sang ou seulement
mélange des sous-produits au lieu de 5% de viande ne modifie pas la valeur biologique
e aaucissonsg. L'utilisation en commun du plasrga et de l'1§olata diminue la valeur biologi-
s du produit. Si la quantité du plasma utilisé est égale & celle du concentré, le coeffi-
ant de L'efficacité de la protéine reste au niveau témoin et en est supérieure dans cer-

5 CaBe

gilisation du plasma et de l'isolate en commun avec les sous-produits assure une augmen-
tion importante de la valeur biologique des saucissons. L'utilisation du plasma du sang
les protéines de lait n'influe pas sur la valeur biologique du saucisson.

WINHVE BEJIKOB KBOTHOT'O M PACTUTEJBHOT'O ITPOMCXOMJEHIA HA BUOJOTUIECKYI0 IIEHHOCTD BAPEHHX G.7
[EAC

CABIEHKO m P.M. CAJNABATYJIMHA

CONSHHI HAyIHO-VCCJIEeTOBATE bCKI MHCTUTYT MACHO# IpoMHULIeHHOCTH, I'. MockBa, CCCP
' |
. OYXAHOB u A.Jl. WTHATEEB 1

2 Mockopexuit Me/IIMHCKIA MHCTHTYT uMeHM .M. CeveHoBa, T. MockBa, CCCP

HO BIMAHUe

TBOpIIS Ha GMOJIOTMYECKY LEHHOCTh BapeHo# KoJGacH modaBierds 2 ¥ 3% HUSKOKAIBIMEBO-
2 OT'0
a

: KonpeupmuTara, kKasemHaTa HATDAA, U30JMPOBAHHOTO ¥ KOHLEHTDHDOBAHHOTO COEBO—
Mrin o) & DOKKE BIMAHKE STUX GEJKOB COBMECTHO C IVaswmoli kpoBu (mo 20%) WM CO cMechl cyo-
SVETOB (57) B3aMeH msAca. YoTaHOBNEHO, 9TO BKJYEHWE GeJKOB %omica CHUXAeT OHOJOTHYECKY
OTh MpONyKTA MO KOSAUIMEHTY apfexTuBHOCTY Oeska Ha I7-36%. Hauxymume pesyJeTaTH OTMe-
E%,’" MCNOJE30BaHMM KASeMHaTa, YTO, BOBMOXHO, OGYCJOBJIEHO IefriToM cepycoge amu~
,,w B YKasaHHHX GeJIKax, HeNOCTATOK KOTODHX OTMEYaeTCA ¥ B NMDOTEMHE Mfca. JICHOJB30BAHME
BTom loBHWAeT GHOJNOTHMYECKY® LIEHHOCTH NPOAYKTAa; HDH BBEJCHWE TOTO Xe KOJMIecTHA KOHIIEeHTpa~
5 JoKasaTeys 0CTAETCA HA YPOBHE KOHTPOJA. Brenenue B romdack 20% NMiasME KpOBM WJM
Ohcmecn CYONpORYKTOB B3ameH 5% MAca He WSMEeHAeT GHOJOTMYecKolt HeHHoCTH Koxéac. COBMEcT-
OIb30BAHUE IIA3MH C MBOJATOM CHUKAET CHOJIOTHYECKYI0 LeHHOCTH NPOIYKTa; NP MCHOJB30Ba-
A K’-N C TeM Xe KOJMIECTBOM KOHIEHTpaTa KOS(MMMeHT S{PeKTHBHOCTE OeJKa OCTAeTCA Ha
T8 OHTDONIT, & B HEKOTODHX CJYYAAX IPEeBOCXOMAT ero. COBMECTHOE HCHOJbBOBAHME NJasMH,
chH CMeCy CyOnpomyKTOB OGecleYuBAET 3HAYUTEJEHOe HNOBHIICHNE GMOJOTMYECKO} LEHHOCTH KOJ-
mgmsona}me INa3MH KPOBM C MOJIOYHHMY CeJIKaM MJH CO CMEeCh CYOHpPOAYKTOB He BJMAET
W98CKYH LIEHHOCTE KOJGACH.
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' ’ " ‘ M G 9 POSSIBILITIES OF MANUFACTURING ARTIFICIATLY STRUCTURED PROTEIN PRODUCTS BASED ON By
I PLASMA AND PROSPECTIVES FOR THEIR UTILIZATION IN THE MEAT INDUSTRY

ToAJROGOV, A.V.EFIMOV, N.K.ZHURAVSKAYA, A+GeZABASHTA, N N,LIPATOV and E.I.TITOV
The Moscow Technological Institute of Meat & Dairy Industries, Moscow, USSR

BSome principles of manufacturing blood-plasma based, artificially structured protej
ducts (with pre-coagulation of blood proteins destabilized with the ions of hydroge
some polyvalent metal) are disclosed.

Procedures are described for manufacturing two specific artificially structured pro
products, viz. ASPP-H and ASFP-C, Research results on the possibility of their use
place natural meat ingredients in various meat products are presented.

i | ' | 9 MUGLICIKEITEN DER HERSTELLUNG VON KUNSTLICH STRUKTURIERTEN EIWEISSFRODUKTEN AUF GRI
| ey, -
‘ VON BLUTPLASMA UND PERSPEKTIVEN DEREN VERWENDUNG IN DFR FLEISCHINDUSTRIE

I.A.ROGOW, A.W.JEFIMOW, N.K.SCHURAWSKAJA, A+GeSABASTA, N.N.LIPATOW und Je.I.TITOW

Die Moskauer Technologische Hochschule fir Fleisch- und Milchindustrie, Moskau, Uds

Die vorliepende Arbeit berichtet iiber einige Prinzipien der Herstellung von kiinstli
kturierten Eiweissprodukten auf Grundlage von Blutplasma unter Verwendung der Koagl
dessen Eiweisse, die mit Hilfe von Wasserstoffionen oder eines anderen mehrwertige:
| destabilisiert wurden. ”
| Die Verfahren zur Herstellung von zwel konkreten kunstlich strukturierten Produkte:
"KSEP-W" und "KSEP-C" — wurden beschrieben. Die Untersuchungsergebnisse Uber die I
keiten deren Verwendung als Flelschersatz bei der Herstellung verschiedener Fleiscl
wurden angefuhrt.
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7 TTES D!'OBTENTIR DES PRODUITS FROTEIQUES STRUCTURES ARTTFICIELLEMENT SUR LA BASE DE
a[B
PmsmeIV'ES DE LEUR UTILISATION DANS L'INDUSTRIE DE VIANDE

5

ov AV JEFIMOV, N«KoJOURAVSKAYA, A+GeZABACHTA, N.N.LIPATOV et E.I.TITOV
GOV

'_'.':Ltt‘v gechnologique pour l'industrie de viande et de lait de Moscou, Moscou, URSS
ort en question traite de certains principes d'obtenir des produits protéiques

0 p art:l_ficiellemez}t sur la base du plasma de sang avec ltutilisation de la coagu-
“ﬁe ceg protéines déstabilisées par les ions de l'hydrogéne ou d'un métail polyva-

orit des procédés pour la production de deux types concrets des produits structurds

~iellement — PPSA-H et PPSA-C. On donne les résultats des recherches sur la possibili-
gaur utilisation en qualité des substituts des matidres premidres de viande naturel-
. cours de la fabrication de diffeérents produits de viande.

$HOCTIA TIOJNYYEHUA UCKYCCTBEHHO-CTPYKTY PUPOBAHHEX BEIKOBWX ITPONYKTOB HA OCHOBE
KPOBA Y IEPCHOEKTMBH MX MCOONB30BAHMA B MACHO! IPOMHIVIEHHOCTY

WLEOTOB, A.B.EUMOB, H.K.EYPABCKAA, A.T.3ABANTA, H.H.IMIATOB, E.M.TUTOB

Mzonoxult TexuosoTHUECKUE MHCTHTYT MsCHOR M MOJZOUHOX NMpoMHmIeRHOCTH, MockBa, CCCP

B Hacrosmelt padoTe M3NOXEHH HEKOTODHE NDMHLMIH IONYYEHNA MCKYCCTBEHHO-CTDYKTYpUDOBAH-
(0BIKOBHX MpOXYKTOB HA 6a3e IJA3MH KDOBH C HCIOJH30OBAHMEM KOATYIALEE 6¢ GEJKOB, LecTa-
MMBEDOBARHNY MOHAMH BOJOPONA HJIM KAKOI'0-JIEGO IOJMBAJNEHTHOTO MeTalla,

Onrcany cmoco6H MPOE3BOLCTBA LBYX KOHKDETHHX BUNOB HCKYCCTBEHHO-CTPYKTYDUDPOBAHHHX
AETOB -~ "JCHI-H" m "WUCHI-K". [IpEBefleHH pe3yJbTATH MCOIeLoBaHAE BOSMOXHOCTH WX IpHMe-

V1 B xagecTpe 3aMeHATeJel HATYPANBHOI'O MACHOTO CHPBA IpM OPOM3BONCTBE DABJIMIHHX MACO-
: - ¢ ] TOBt

G-9 |
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| || G 9 POSSIBILITIES OF MANUFACTURING ARTIFICIATLY STRUCTURED FPROTEIN PRODUCTS BASED ON BLDO])
l ' I “ . - —-'_“\
PrLASMA AND PROSPECTIVES FOR THEIR UTILIZATION IN THE MEAT INDUSTRY

I.AROGOV, A.V.EFTMOV, N.K,ZHURAVSKAYA, A+GeZABASHTA, N.N.LIPATOV and E.I.TITOV
The Moscow Technological Institute of Meat & Dairy Industries, Moscow, USSR

Some principles of manufacturing blood-plasma based, artificially structured protein
ducts (with pre-coagulation of blood proteins destabilized with the ions of hydrogen g%
some polyvalent metal) are disclosed. T

Procedures are described for manufacturing two specific artificially structured protgi,
products, viz. ASPP-H and ASPP-C, Research results on the possibility of their use to g
place natursl meat.ingredients in various meat products are presented. i

I‘l I ] l G 9 MUGLICHKEITEN DER HERSTELLUNG VON KUNSTLICH STRUKTURIFRTEN EIWETSSPRODUKTEN AUF GRUNDIA
VON BLUTPLASMA UND PERSPEKTIVEN DEREN VERWENDUNG IN DER FLEISCHINDUSTRIE

T.A-ROGOW, A.W.JEFIMOW, N.K.SCHURAWSKAJA, A+G.SABASTA, N.N.LIPATOW und Je.I.TITOW

Die Moskauer Technologische Hochschule fir Fleisch- und Milchindustrie, Moskau, U4SSR

Die vorliegende Arbeit berichtet lber einige Prinzipien der Herstellung von kUnstlich 8
' kturierten Eiweissprodukter auf Grundlage von Blutplasma unter Verwendung der Koagulatil
dessen Eiweisse, die mit Hilfe von Wasserstoffionen oder eines anderen mehrwertigen Mel
destabilisiert wurden. .

Die Verfahren zur Herstellung von zwei konkreten kunstlich strukturierten Produkten -
WKSEP-W" und "KSEP-C" — wurden beschrieben. Die Untersuchungsergebnisse lber die logli
keiten deren Verwendung als Fleischersatz bei der Herstellung verschiedener Fleischwalé

wurden angefUhrt.
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_1pgs D'OBTENIR DES PRODUITS PROTETQUES STRUCTURES ARTIRICTELLEMENT SUR LA BASE DE

P RSPECTIVES DE LEUR UTTLISATION DANS 1'INDUSTRIE DE VIANDE
g I

., GOV AV EFIMOV, N.KeJOURAVSKAYA, A.G.ZABACHTA, N.N.LIPATOV et E.I.TITOV
e '
-"Wt 17ech_-aologiqu.e pour ltindustrie de viande et de lait de Moscou, Moscou, URSS

ort en question traite de certains principes d'obtenir des produits protéiques
_ ;oés artific:}ellement sur la base du plasma de sang avec l'utilisation de la coagu-—
“ﬁe ces protéines déstabilisées par les ions de l'hydrogdne ou d'un métail polyva-

opit des procédés pour la production de deux types concrets des produits structurés
'1ellement ~ PPSA-H et FPPSA-C. On donne las résultats des recherches sur la possibili-
'Igaur utilisation en qualité des substituts des matidres premildres de viande naturel-

cours de la fabrication de différents produits de viande.

{HOCTY TONYYEHNA MCKYCCTBEHHO-CTPYKTYPUPOBAHHNX BEIKOBHX ITPONYKTOB HA OCHOBE
KPOBY M NEPCHOEKTUBH WX MCIOMb30BAHMA B MACHOM ITPOMHIUUIEHHOCTH

. B nacrosuei# padoTe WINOXeHH HEKOTODHE NDAHUANH MOJNYYSHAA MCKYCCTBEHHO-CTDPYKTYpUpOBAH-
 0BJXOBHX TMDOLYKTOB HA 6a3e IMASMH KDOBH C HCIOJNB30BAHMEOM KOATYJIALKH 6 GeJKOB, HecTa-
EDOBAHHHX MOHAME BOJLOPOIS MM KaKOro-IaG0 NOJMBAJIEHTHOTO MeTaJlla.

Onacams cmocoGu IpPOM3BOLCTBA OBYX KOHKDETHHX BUIOB HCKYCCTBERHO-CTDYXTYDMPOBaHHHX
\T0B - "[ICHI-H" m "MCHI-K". [IpEBelieHH pe3yJbTATH MCCAENOBaHHi BOSMOXHOCTH MX IpHMe-

% B Kagecrpe 3aMeHMTesNeli HATYDAJILHOTO MACHOTO CHPBA IPH NPOM3IBOACTBE DABJIMYHHX MSCO-
*SUKTOB,

G9 |
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METHOD FOR DECOLOURED BLOOD PRODUCTION

&, X, BABANOV, I.F.0SADCHAYA
Ukrainian Meat and Dairy Research Imstitute, Kiev, USSR

Slaughter cattle blood is ome of the sources for obtaining important protein
raw material.The strong blood colour,however,prevents from its most efficient
and full value use for food products' manufacturing. Hydrogen peroxide utilie
zation as bleaching agent is lmown to be the most perspective in the blood
olarification technology,as it is easily and quickly removed from the medium
without leaving secondary” compounds and its influence on the processed pro-
duot is negligible.It is ascertained that catalysis enzyme promotes the de-
composition of hydrogen peroxide into water and molecular oxygem and thus is
an effective inactivator,On these grounds slaughter cattle blood clarification
method and technology by hydrogen peroxide oatalysis were worked out at the
Ukrainian Meat and Dairy Research Institute jointly with the Biochemistry
Research Imstitute of the Ukrainian Academy of Soinces,Results of blood
investigation showed that its food value is reduced in the process of clari~
fication.In this conneotion in order to get final product - dry protein
mixture (DPM) olarified blood is combined with milk protein,It is established
that the most efficient is the DPM utilization in sausage production instead
of meat and egg powder,also in the series of foodstuff and mediocine pro-
duction. Industrial DPM production is organized.

VERFAHREN ZUR HERSTELLUNG DES ENTFXHRBTEN BLUTES

e e e e

G. X BABANOV, I.P.OSADISCHAJA
Ukraimisohes Forschumgsimstitut fiir Fleisch.und Milchindustrie, Kiew, UdSSR

Das Blut der Schlachttiere gehSrt zu eimer der Quellem fir die Erzeugung

eines wichtigen Proteinrohstoffs.Dunkle Farbe jedoch verhindert seime volle

und ratiomelle. Aunsnutzung fir Lebensmittelherstellung.

Entf#hrbungsmittel wurde das Wasserstoffperoxid gewthlt,weil es sich leicht

und schnell verflichtigt uad keine Nebenverbindumgen hinterlésst.Ausserdem

wird das Emdprodukt sehr unbedeutend beeinflusst,

Es wurde festgestellt,dass der Katalasenferment bringt dazu bel, das Wasser-

stoffperoxid auf das Wasser und den molekularen Sauerstoff zu zerlegen.Auf

diese Welse erscheint er als ein effektiver Imaktivator.

Auf dieser Grundlage wurde im Ukraimischen Forschungsinstitut fiir Fleische

und Milohindustrie gemeinsam mit dem Forschungsinstitut fofir Biochemie bel der

Akademie der Wissemschaften der USSR elne Herstellungsweise und Technologle

der Schlachttierblutentfihrbung durch Wasserstoffperoxidkatalasenmethode
entwlokelt.

Untersuchungsergebnisse zeligten,dass Blutn&hrwert beim Entféhrbungsverfahrem
emindert wird.Deswegen wird das Endprodukt - trockenes Proteingemisch

?TPH) - mit Milohproteim kombiniert.

Es warde festgestellt,dass die Verwendung von TPM als Fleisch~ und Eipul-

verersatz bei der Herstellung von Wursterzeugnisses,sowie Piir andere Lebens=

und Arzneimittel besonders weritvoll ist.

Industrielle Herstellumg der TPM ist sohon orgamisiert.
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DE LA BRODUCTION DU SANG CLARTFIE
= \§OV, I.P.OSADICHAIA

de recherches peur i'industrie de la viande et du lait en République
%\ﬁ* seviétique dtUkraime, Kiev, URSS
\_ jes animaux abattus est l'une des seuroes des matidres~premidres fines
' es, Pourtant la ceuleur sembre du sang ne permet pas de 1tutiliser
'Q“n..ent et & valeur requise dans la preduotien des preduits alimen -
" E'n salt,que dans la technelegie de la clarificatien du sang,l'utilisa-~
* piexyde dthydregdne,cemme agent de blachement,est la plus perspective,
v eut 1'6liminer vite et facilement du milieu sans laisser des combi -
PO l1atérales,et il ntinfluence que trds peu au preduit traité,
staté,que la catalase faverise la déoempesitien du biexyde d'hydregdne
.:t en exygeéne meléculaire,et de cette facen elle est un insotivateur
1,4 cette base l'Institut de recherches peur l'industrie de la viande
1,5',1: en République Secisliste Seviétique d'Ukraine en ceepération aveo
wt de blechimie de 1'Académie des Sciences de la République a €laberé
dé et la technelegle de la clarification du sang des animaux abattus
{gant le méthdde du perexyde—catalase, Les résultats des recherches du
mt mentré,que sa valeur alimentaire se baisse un geu au cour de la cla-
satien.Alers,pour obtenir le preduit final - sable &tuvé pretéique,on unit
nz olarifif avee les pretéines du lait.On a censtaté,que ltutilisatien du
‘Btuvé protiique est la plus #ficace dans la produotion de charcuterie
emplacer la viande et le mélange,aussi que la preductien dtune série des
ts alimentaires et médioaux,
gbricatien imdustrielle du sable &tuvé pretéique est déjd organisée,

}-““"’éég HEYUHO~NCC/eIOBATENbCKAR RHCTHTYT MACHOK M MONOYHOE IIpOMHIAEHHOCTH,
1

5 JOOUHHX KMBOTHHX ABJAETCH OJHUM B3 MCTOUHMKOB NOJYYEHMA ILEHHOTO GEIKOBO~
)52, OmEaxo, TeMHHE I(BET KPOBM He MO3BOAAET DALAOHANBHO MCIOJLB30BATH €e
IDOM3BONICTBE MPOLYKTOB IATAHMSA.

SHeHMe mepexucy BOJIOPOJA, KAK OTGEAMBAKUETO areHTa, Hambolee NMepCIEeKTHBHO,
OHA JIETKO M OHCTDO YIAJACTCA M3 CDeJH , He OCTaBAA MOCOUHHX COeIuHe-
H HeSHAUMTENBHO BJMSET Ha OOCpAGaTHBAeMHH MPOIYKT.

i0BJeHo, uro {hepMeHT KaTanasza CIOCOGCTBYET DA3JIOKEHU IEeDEKHCH BOIOPOLA Ha
L MOJEKYJNADHHY KACAOPOL M TAKMM 00pa30M ABIAAETCA SPHEKTUBHEM MHAKTUBATO-

10} ocrope B YrpHWWIMACOMOIIpOME COBMECTHO ¢ WHCTUTyTOM Onoxmvmm AH YCCP

20ray o .,
o0cod u XHOJIOT'MA OCBETJAEHUS KPOBA YOOWHHX KMBOTHHX NEepEKHCHO~Ka—

gf%ﬂ’u UCCJe0BAHAS KPOBM [OKA3ajM, YTO IHUEBAR LEHHOCTH ee HeCKOJbBKO CHH~
polecce ocBeTAEHRA.

[ S STHM, IR mOyUeHHS! NOJHOLEHHOTO MpOLYKTa - cyxoit GeaxoBO# cMecH

! “CBeTNGHHYD KpOBH COUETANT C MOJDYHHMH OEJKAMH .

{0 .

.'B"ﬁ”“” 9T0 Hanbonee SX)eKTMBHHEM ABAAETCH NpmMeHeHue CEC B IpOM3BOACTBE

Rnon M3leanit B3ameH MACA U MeNaHKa, a TakKe B NPOU3BOJCTBE pANA MUIEBHX
R MeINIMECKUX IpEenapaToB.

fHag
B&HO mpoMmeHrOe NpOR3BOZCTEO CEC.
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