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Biclogical value of millk additives used in sausage production
A.N,DUBINSKAYA, V.D.MESHTCHERYAKOVA and L.I.SHAK

The Stavropol Polybechnical Institute, Stavropol, USSR

Samples of milk additives used in meat producte were investigated.

It is stated that by the relative biological value and the ratio of biological activy
additives are graded (in increasing order) as follows: whey protein concentrate Prepapy
ultra~-filtration, dry chaese whey, sodium caseinate, whey protein concentrats Prepargg
heat dematuration. !
The results obtained may be used for determining the food value of, the meat producty wim
milk additives incorporated. '

La valeur biologique des additifs de lait utilisés pour le production des saucissons

AN.DOUBINSKATA, V.D.METCHERTAKOVA, L.I.CHAK

Institut politechnique de Stavropol, USSR, Stavropol

Dans le travail ci-dessus on etudiait les suppléments laitiére que on utilise & la produe

tion des aliments de viande.

On constate que la valeur biologique relgbtive et les coefficiente de 1'activité biologl

des supplémente etudiés se rangent dans un ordre suivant leur degré accroissant: le coll

ré ulbumineux du serum, regu par la filtration ultrafine; le serum du fromage dehydroli
%e caseinat du sodium, leconcantré des albumines du serum recu par une denaturation theé
e-

Les résultats obtenus peuvent étre utiliser pour la determination de la valeur alimentalf

dels viande comprenant les suppléments.
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jogische Wertigkeit der in der Wurstproduktion verwendeten Milchzusdtze ‘
L} 0 B
UBINSWA’ W.D JMESCHTSCHERJARKOWA und L.I.SCHAK

g awropoler polytechnische Institut, Stawropol, USSR !

Artikel wurden die Priflinge der Milchzugaben erforsch; die bei der Erzeugung der
B aren gebreucht wurden seien.

thestgastelljg dass sich die reletive biologische Werte und die Koeffiziente der zu

4 den Pruflinge folgender Stufenweise reihen: Eiweisskonzentrat; der mit Hilfe dex ‘
ﬁ?],triefan erhalten ist, trockene Kasemilch, Kaseinnatrium, Konzentration von Kasemil-

;:g;:enen Ergebnisse seien fir die Wertbestimmung der Fleischwaren gebraucht worden,
rgchiedene Zugaben haben.

Biozoriueckas [@HHOCTS MOJIOUHHX JOGSBOK, UCHMONB3YEMHX JUIA MDOUSBOACTEA KOIGAC ,
0. IYBUHCKAR, B.I. MEMEPAKOBA, .M. LAK
] PONOABOKYH MOMMTEXUMYECKUN WHOTYTYT, T'. CTARDONONE, CCCP_

0oTe HCCMENOBANHCE 00pa3ny UCMONB3Y6MLX IpYM IIPOU3BOLGTES MACONPOAYKTOBR MOJIOYHHX ZO-—

K

TAHOBNGHO, YTO MO BO3pacTapuieli cTemeHM OTHOGUTENbHAR CUOMOTHNYECKAA L@HHOCTD M KXOBHOUIM=-
I OMOTOTrNYECKO/ AKTHBHOGTH UCCIEIYAeMHX OGDasLoB PacIoNaranTcd B -cHeZyoueil mocueA0Ba—
1BHOCTH: CHRODOTOUHHN O8NKOBHIt KOHNEHTPAT, NOXYUGHHH{ METOZOK yIBTPaQUIBTpDaUUN; CyXasn
OHDHAS GHRODOTHA; KABEUHAT HATDHA; KOHIEGHTPAT GHBOPOTOUHHX OEJKOB, IOILYyYEHHHH TEMIO-
ASHATYpanueii. ‘

Tony .
%HHGHHHG PE3YILTaTH MOI'YT GHTEH WCIONB3ORAHH IJNA ONpeZeieHNA NNUEBDH LEHHOCTU MACO-
AU0AYKTOR, B COCTABE KOTODHX MMENTCA ZOGABKU. .






