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In gome countries recently the detection and amount of the @onnective tigaue
have great importance to the quality evaluation of meat products, The authors Using
in vivo and in vitro methods tried to make clear how the connective tissue conteny
of meat products has an influence on their nutritional value, Partial compositiopn
and nutritive value of different kinds of beéf, pork and offals were studied, The
clasgified gorts of meat taken from different parta of the bodyvalso Wwere compereg
by their peartial composgition and nutritive value,

In the course of investigation the moisture, fat, protein, oconnective tissue
contents, amino acid composition and protein digestibility of the materials as wel)
as the PER, CS, EAAT and PV data were determined. On the basie of their investigatioy,
the authors egtablished that the nutritive value of meat products produced utilizing
mugcles and offals of high connective tissue content within certsin limlts is the
same gs the nutritive value of the sausage= typeiproducts made from selected meat
of low conneotive tissue content,

Egt tion de la qualité des viandeg et deg produits de taille & pariir de certains

animgux de boucherie en fonction de lg biologie de nutrition.
Gy KARPATI, 75.BOGAR, E,GELENCSER, J,PETRES
Institut Central de Recherches des Industries Alimentaires, Budapest

Certains pays attachent beaucoup d’importance & la quantité de la teneur en tissu
donjonctif et & la détection de ce timsu. C’est pourquoi les auteurs s’efforcent de
mettre gu point le probldme de l'importance nutritionnelle § 1’aside des esgais in Vive
et in vitro, si 1la teneur en tissu conjonotif des produits de viande altdre réellement
la qualité et daens le oas affirmatif, dans quelle mesure., On a examiné les -données
d?analyse la valeur nutritionnelle des parties de viende de porc et de boeuf agingi qué
celleag=~ci des entrailles., Les parties des viandes taillées et clasgées gelon deg dif-
férentes parties de la carcasse sont comparées en fonction des donndes d’analyse et
de la valeur nutritive,

Au cours des examins la teneur en 1l’eau, matidres grasses, protéines, le profil
des aoides amines, la teneur en tissu conjootif et la digestibilité des protéines
gont étudiés, On g déterminé l’allure des valeurs PER, OS, EAAT et PV, A la bagse dé
1’étude les suteurs enregistrent que la valeur nutritionnelle des produits de viande
préparés par l'utilisation des groupes.de muagcle et entrailles riches en tigsu con=~
jonctif est égale dans une limite déterminde - la valeur des produits de type de

gaucigge preparée avec des viandes gelectionnées oontenant molns de tissu donjonoflf‘
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I;l den letzteren Jahren gewinnt in einigen I:ia‘.ndern'bei der qualitativen Bewer-
Fleieoherzeugnissen der Bindegeweb(_egehalt und desgen Nachweig immer mehr

ver Zur Kldrung der Frage ob in den Fleischerzeugnisgen der Gehalt an

gevieben guf die Qualit#t reduzierend wirkt und wenn in welchem Masse, wurden
und in yitro Untergsuchungen mit Berﬁcksichtigupg deg erndhrungsphysiolo=

on Aspektes durchgefithrt, Es wurden die Angaben der Inhaltsstoffe und der

art der verschiedenen Teile von Schweine= und Rindfleisch, sowie der Innereien

pauchte Die nach den verschiedenen Kb’rperregione{l zergliederten, sortierten

gohteile wurden mit Riicksicht auf die Inhaltsstoffe und den Nihrwert miteinander

chens
”'Im Taufe der Untersuchungen wurden der Wasger=, Fett-, Eiwelssgehalt, die Amino-~

pezusammongetzung, der Gehalt an Bindegeweben und die Eiweissverdaulichkeit be=
. mit, Die Untersuchungen erfaseten auch die Verdnderungen des PER-Wertes, gowie der
EAAL=- und PV=Werte, Die Verfasser haben aufgrund der Untersuchungen festgestellt,
. gwischen gewigsen Grenzen der Néhrwert der Fleischerzedgnisse, die unter Anwen-
s der Muskelgruppen und Innereien mit hoherem-Bindegewebgehalt hergestellt wurden,
demjenigen der aus sortierten Fleischteilen mit geringem Gehallt an Bindegeweben
ugten Wurstwaren gleich ist.

HK8 HOKOTODHX yacrell MAca W Je6HCKUX NMPOAYKTOB, B3HETHX 0T yOoilHOr'o cKoTa,
QMK BPEHUA CMENOruM MUTaHus

APIATH, ¥. BOTAP, E, TEJNEHYEP, i, IETPEI

PanBHui onnezoBarensornlt UaoTutyT Nunesol IpoMHLIeHHORT, ByZsnemt, BeHIpus
1
N00K87HNS TonH B HEKOTOPHX 6TDaHaxX IIpY KavuenTBOHHOW oLeHKE u3znennit U3 MAca GONbBWOE
{8HI1e yzenANT Ha BEIMUNHY GOZNGDRAHUS COSAVHNTENLHON THAHKM U €€ ONpeIEJIeHUE. :
10Ny @BTODH - pacnMaTpUBAs BONDOR ¢ TOUKM 3DEHNMA (N3MONOTHMM IUTAHUA — in vwivo in vitro
OIS N0B aH N aMy CTPOMUNNANE BHAGHUTDL, UTO yXyIwaeTnsd IX 6€ SHaUEHUE, U 6nJU I8, TO B
80l oreneny HaJMuueé ¢Oo8INHWUTENDBHON THAHM yXYZWAET KauenTBO MACHHX M376Muil.
! A8y BHYTDPEHHEE 00ZEDHAHME OTAENBHLHX UanTell oBUHOT® U TOBAKLEETO MAcA U Tpaxeil,
=:§”°Jlormqer;1cym OOHHenTh, [IpeBear RPIBHEHME 10 BHYTDEHHEMY GONSDHaHUO M OCHOIOTUYER—
% T8HHonTy OTISNBHHX 116 pPaszielKe U Kiansu@uKanuy dYacTell MAna.

-:sza:‘;'?ﬂellenanmﬁ ObI ONpeZeleHN cOZLSPKAHME BOZH, #Mpa, O06JIKAa, aMUHOKUGIOTHHI conTas,
) -Hﬂnaue OGGZI,VI’HMTGJIBHBI?I TKQHU ¥ N6peBapMBaEMONThH 06JKa. Mecn?nonaﬁm BRINUAIN B 60dH
< e 3HaueHuit PER,CS,EAAI . ¥ PV , Ha ecHOBAHMM NDOBEASHHHX MCCHEAOBAaHN aBTODH
H.H:n::eibmlwv' YTe MUTATENBHAA LOHHONTH MAGHNX U37eNuit, IpH IDPOU3BOLLTEE ReT?pmx
*"OIB3OBAKN Tpaxed M MHUEUHHE CPYNNH ¢ GONBUMM ¢OASDKAHNEM CO68IMHATONLHo!l THaHM

)

ppem’ﬂe SIpeneNEHHNX TPAHML — UMEOT T6 We 3HaUeHNS KaK y M3aeiuit, Ipu Ipem3BoAcTBE
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X MeNonp3enanecs Mace o HEGexsmM COUEDKAHMEM nO6IMHATENBHONA TKaHM,






