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On ne peut pas faire de différence entre les protéines d'origine animale et ce
végetale en ce qui concerne 1'aspect nutritif et physiologique car, comme on 1
faeteur le plus important, déterminant 1la valeur biologique des protéines, c'
tration relative des acides aminés essenticls dans les deux types de proteines.
néralement dit, les produits utilisés de protéines d'origine animale ont une COmposi ti gy
optimale d'acides aminés ce qui prouve la présence d'une valeur biologique élevee. I plu&
des protéines d'origine véegétale, 4 cause du manque d'un ou de plus d'acides aminés essenti.
els, possédent une valeur biologique un peu plus basse. Cela pourrait 2tre compensé pap 1Lva
dition ou la combinaison convenable de différentes protéines d'origine vegétale. Chague
téine contient un acide aminé limitant. Pour les protéines de soya cet acide aminé egt not
ment la méthionine qui contient du soufre. Lors de la comparaison entre la protéine de 501
el la protéine d'oeuf, utilisée en tant que témoin, d'une importance primordiale apparatt
quantité plus petite d'acides aminés contenant du soufre, notamment de méthionine et dg oV
tine dans la protéine de soya. En plus la protéine de soya contient beaucoup plus de lysi
comparée i lu protéine d'oeuf pure. Il est trés important d'avoir en vue ce dernier fait
puisque,sur une échelle mondiale,ce sont les céréales qui représentent la plus grande soyres
de proteines, et les céréales possédent peu de lysine. Donc, pour qu'une valeur nutritive
maximale de la protéine de soya soit atteinte, il convient de 1'additionner de dérives de
blé dans lesquels 1'acide aminé limitant est la lysine et, jusqu'd un certain point, .
thionine, ou bien de dérivés de mais dont les acides amines 1i
tryptophane. On pourrait notamment faire réduire Jusqu'au mini
contenant du soufre dans les protéines de soya par leur combinaison avec les pratéines v
tales de ci-dessus. la teneur de la protéine de soya en lysine est & un tél niveau qu'elle
domine la quantite, recommandée pour les protéines parfaites. [n prenant en compte tout ela
en ce gui concerne l'amélioration des produits alimentaires contenant des protéines d'orj-
gine végétale on découvre 1'excellente possibilité de les faire combiner dans le but de la
mise en balance de la composition d'acides aminés et de l'enrichissement des assortiments
existunts, ainsi que de la réalisation d'assortimenis nouveaux.

Le but de notre travail &tait donc 1'expérimentation de différentes variantes de combi-

naisons de préparations protéiques végbtales importées ou fabriquées chez nous,

L'objet des études effectubes &tait la détermination de la valeur nutritive des produits
téiques carnés et non conventionnels, inclus dans les recettes principales des saucissons
cuits-fumés périssables. La composition des préparations protéiques combinkes d'origine v
tale comprend le concentré protéique de soya (CPS), 1'isolé protéique de soya 6IPS), la pro=
téine de blé et la protéine d'avoine. L
Sur le tableau 1 sont démontrés les indices physico-chimiques des préparations initiales don
sont faits les différentes combinaisons:

TABLEAU 1 -

I N D I G B 8

Teneur en eau Protéine Protéine Teneur en
totale digestible graisses

PREPARATION

Water content
Total pro- Digestible Fat content
tein protein

Isolé de soya
Soy isolate b 90,27 % 88,26 % 0,56 %

Concentré de soya

Soy concentrate 69,86 % 62,54 % 0,52 %
Concentré de soya,

fabriqué chez nous

3oy concentrate,

home make

Préparation protéique

4 base de blé

Wheat-based protein
preparation

Préparation protéigue de mais
Maize protein prevdaration
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o 2 refléte les variantes des differentes combinaisons des produits initiaux cités:
A

TABLEAU 2

RAPPORT DES INGREDLENTS EN POURCENTAGE
PER_CENT PROPORTION OF INGREDILNIS
2

50 % de concentre de soya + 50 7 de preparation proteique de ble
Soy concentrate, 50 % + Wheat protein preparation, 50 g

50 % de conceniré de soya + Y0 % de préparation protéique de mais
50y concentrate, 50 7 + Maize protein preparation, 50 %

50 % d'isolé de soya + 50 % de préparation protéique de blé

Soy isolate, 50 % + Wheat protein preparation, 50 %

50 % d'isolé de soya + 50 ¢. de préparation protéique de mais

Soy isolate, %0 % + Maize protein preparation, 50 %

50 % de concentré de soya + 25 % de préparation proteique de mais + 25 % de
préparation protéique de blé

Soy concentrate, 50 % + Naize protein preparation, 25 4 + Wheat protein
preparation, 25

50 % d'isolé de soya + 25 % de préparation protéique de mais + 25 i de
préparation protéique de blé

30y isolate, 50 % + Maize protein preparation, 25 Y: + Wheat protein prepa-
ration, 25 i

50 % de concentré de soya(. 'abriqué chez nous) + 50 % de préparation pro-
téique de mals

Soy concentrate, home make, 50 % + Maize protein preparation, 50 %

(suite tabl.2)

2

50 % de concentré de soya (fabriqué chez nous) + 25 % de préparation pro-
téique de blé + 25 % de préparation protéique de mais

Soy concentrate, home make, 50 % + Wheat protein preparation, 25 % + Maize
protein preparation, 25 %

50 4 de concentré de soya (fabriqué chez nous) + 50 % de préparation pro-
téique de blé

Soy concentrate, home make, 50 % + Wheat protein preparation, 50 %

&ﬂdié’les indices physico-chimiques des variantes décrites et le tableau 3 démontre la
proteique et sa partie digestible:

TABLEAU 3

I ¢ E S

Protéine totale Protéine digestible

Total pretein Digestible protein

44,74 i 32,21 %
43,66 % 33,61 %
51,77 # 41,71 %
53,12 % 44,82 %
49,57 % 41,28 ;
51,75 i 43,45

44,16 4% 26,24 9
43,51 % 34,77

43,20 % 33,59 ¢




11 s'est avéré que les variantes le mieux trouvées etaient la variante III (50 ¢ q»

soya + 50 % de préparation protéique de blé), la variante IV (50 % d'isolé de soya 1801g §
préparation protéique de mais) et la variante VI (50 ¥ d'isolé de soya + 25 ¥ de prt 50_
protéique de mais + 25 % de préparation protéique de blé)en ce qul concerne les inde T
téine totale" et "Protéine digestible". iCes
Les résultats des recherches sur les indices rheologiques des préparations protei

nées (capacité émulsifiante et stabilité, dissolubilité, capacité d'absorption,

libre) hydrophile-lypolytique) nous ont permis de déterminer les paraméire
d*introduction des préparations protéiques combinées eitées plus haut.

Lors de la substitution de 15 % de la viande de porc et de boecuf d'une méme qualité
ties égales (7,5 % pour les deux sortes de matiéres premiéres) dans la recette prinéi
deux produits du groupe des saucissons cuits-fumés perissables (Frankfurter et Saucig
donlenne) on a obtenu les résultats suivants de 1'analyse physico-chimiques: Sa

TABLEAU 4

[ N D I C B
Protéine

S (¥)
Gralsse
Iat

ASSORTIMENT

PRODUCT (VARIETY)
Protein

1 &
EXPEKIMENT 1 Frankfurter (temoin)

Plain Frankfurter (control) 14,68

Frankfurter + Variante III
Plain Frankfurter + Variant III

Frankfurter + Variante IV
Plain Frankfurter + Variant IV

Frankfurter + Variante VI
Plain Frankfurter + Variant VI
Saucisse macédonienne (témoin)

EXPERIMENY II

Macedonian Sausage (Control)

2
Saucisse macédonienne + Variante III

Macedonian Sausage + Variant III 14,56 21,76

Saucisse macédonienne + Variante IV

Macedonian Sausage + Variant IV 14,83 21,34

Saucisse macédonienne + Variante

Macedonian Sausage + Variant VI 14,26 21,80 62t

Comme on voit, les échantillons expérimentaux
contliennent moins de graisses par rapport aux
1l'augmentation respective de la teneur en eau
entre les trois indices phygico~chimiques est
tion de la variante IV dans le Frankfurter et

du Frankfurter et de la Saucisse macédonie

échantillons témoins. En plus, on peut obser
et en protéine. Cette dépendance corrélaplve
les plus nettement exprimée lors de 1'utili
la Saucisse macédonienne, suivie de la vari

IIT et la variante VI avec une signification des résultats, plus grande de 99,9 7.

la valeur biologique de la protéine dans les produits alimentaires fut déterminée d'aprés
leur composition d'acides aminés, respectivement le "score" chimique. Par ce terme nous
avons noté le rapport en pourcentage d'un acide aminé donné dans 1 g de protéine 4 1'ega
la quantité du méme acide aminé d'aprés des données de FAO.

TABLEAU 5

FRANK

fEchantillon
+ Variante III

FURTER
fichantillon
+ Variante IV

Sample + Var.IV
4

fichantillon I
+ Variante V&

Sample + VAL:LS

ACIDE AMINT Témoin
AMINO ACID
1 2
Iryptophane 0,05
Lysine 1,22
0,46
0,87
1,19

Control

Sample + Var.IIT
k]

0,04
1,21
0,45
0,85
1,18

0,05
1,27
0,48
0,96
1,35

0,06
1,29
0,49
0,98
1,42

Histidine
Arginine

Acide aspartique




2 3 4 5
0,57 0,60 0,64 0,56
0,51 0,54 0,58 0,50
2,12 2,43 2,54 2,10
0,55 0,58 0,62 0,52
0,58 0,63 0,68 0,57
0,72 0,76 0,82 0,68
0,13 0,15 0,18 0,12
0,61 0,65 0,69 0,59
0,18 0,18 0,19 0,17
0,59 0,64 0,67 0,58
1,04 1,13 1,15 1,02
0,45 0,49 0,51 0,43
0,52 0,58 0,62 0,53

ine

ectre des acides aminés des échantillons du Frankfurter on peut observer une aug-

g.or tous les acides aminés par rapport aux témoins. Ce n'est que la variante VI qui

n de
TABLEAU 6

SAUCIGSSE MACEDONTIENRE
Macedonian Sausate

Témoin  fchantillon fichantillon Behantillon
+ Variante III + Variante IV + Variante VI

Control

Sample + Var.III Sample + Var.IV Sample + Var.VI
P 3 4 5

0,04 0,05 0,08 0,04

0,99 1,07 1,18 0,98
0,37 0,42 0,48 0,34

2 3 4 5
0,74 0,87 0,92 0,73

0,97 1,16 1,28 0,94
0,46 0,52 0,56 0,44
0,41 0,50 0,54 0,40
1,72 2,09 2,24 1,70
0,45 0,54 0,62 0,42
0,53 0,60 0,68 0,51
0,60 0,67 0,72 0,59
0,10 0,12 0,15 0,10
0,50 0,58 0,61 0,49
0,12 0,14 _ 0,15 0,11
0,48 0,55 0,58 0,48
0,86 0,99 1,04 0,86
0,36 0,43 0,48 0,36
Lanine 0,41 0,52 0,56 0,40

leosgeitre des acidgs,aminés de la Saucisse macédonien?e on peut observer une augmentati-
tands g €8 acides amines pour les variantes IIT et IV {eghantll}ops} par rapport aux‘temo-
BDtion gue chez la variante VI }a tenegr en tqus les acides amines est pluslb?sse, a
ival € la tyrosine, 1la leucine, l'isoleucine, la cystine dont les quantites sont
de9§?es‘a_cel1es des témoins. o o o T '

utl}lsatlon de préparations protéiques combinees d'origine végetale on obtient des
giug 91eVé§s dans les spectres des acides aminés par rapport aux témoins pour les

€ Saucissons.

typ

a O:serVer une différence dans la teneur totale en acides aminés, exprimée par 100 g
' entre les différentes variantes de préparations combinées, d'une part, et entre

rnj PR

l ;gres par rapport au témoin, d'autre part. ) o

e mEmenF des protéines de viande avec des preparations protéiques combinées d'origine
tBirene d la mise en balance de la valeur biologique de la protéine dans les produits

5.

=i 1
=ﬁo?§ement des protéines de viande avec la variante VI méne & des écarts pgr rapport

NS et ne permet pas de mise en balance de la compesition d'acides amines du prodult




