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A lakossag husfogyasztasdban nagy szerepet jatszanak a kilénbdzé hus-
készitmények, amelyeket kdzvetlendl, vagﬁ/ bizonyos elkészités utan egyarant
fogyaszthatunk. A huaskészitmények az allami ipar histermelésében az Gssz-
mennyiség 30%-at teszik ki, tehat ez - a fehérje ellétottsé% tekintetében - je-
lent6s. Felvet6dik a kérdés, hogy a készitményekhez felhasznalt egyes alap-
anyagok a taplalkozas szempontjabol miként értékelhetk és a szinhus taplal-
kozasi értékéhez hogyan viszonyulnak. Nem kis jelent6séggel bir annak fel-
merese sem, hogy a kérdéses alapanyagok és a belGlik készitett gyartmanyok
ara aradnyban all-e azok taplalkozéasi értékével.

A hazai és kilfoldi irodalom attanulmanyozésa alapjan megallapithatd,
hog?/ amig a szinhls és a nemesebb szervek ﬁméj, borjamirigy, agyvel6) 0ossze-
tételérél szamos részletes vizsgalati adat talalhato, (15 (2) addig az értekes al-
kotorészeken kivil jelentds mennyiségben falhasznalt egyéb alapanyagokra
vonatkozdan vagy semmit, vagy pedig csak igen kevés, hézagos adatot talalunk.
Hazéankban az utdbbi években Ujabban csupan Szeredi (3) adatai azok, amelyek
néhany altalunk is vizsgalni kivant alapanyag taplalkozasi értékelésére hasz-
nos felvildgositast nyujtanak.

Hasonl6an a mintegy 10 esztend§ 6ta folyd komplex novényi élelmi anyag
vizsgalatokhoz az Elelmezésiigyi Miniszterium Husipari Igazgatésaga anyag-
norméja alapjan a kovetkez6 vagoéhidi termékek részletes tapanyag vizsgalatat
végeztik el: marha-fejhis, marhapofa, marha vékony- és vastagin, pacal, ser-
téstiidd és sziv, marhatlidd, sertés- és marhalép, sertés- és marhavese, sertés-
és marhanyelvgyok, tejes t6gy és sertésbérke. Lényegesnek tartottuk, hogy
jol definialt, a fogyasztas atlaganak megfelel6 mintakon végezzik el a sokfele
vizsgalatot.

A nem szinhidsnak min@sul6 alapanyagokra vonatkozdan az igen nagy szamu
husipari készitmény kozil csak nehany tipikus példat tiintettink fel az 1
tablazatban. A nem teljes értekl alapanyagok kozé vettik a fehérje tekinteté-
ben csekély értékd ipari szalonnat. A szinhis és nem szinhis aranya a hasonlé
tipusu eglyéb készitményekben lényegesen nem tér el a tablazatban feltlintetett
értékektol. Megjegyzendd, hogy a huskészitmények nagy részében a szinhus is
csak Il. osztalyu huspépet, illetve I1. osztdlyl marhahust jelent, amelyek nyil-
vanval6éan jelentés mértékben tartalmaznak nehezen emészthet6 és taplal-
kozési szempontbdl értéktelenebb kotészovetet. Ezt a tényt azonban nem vet-
tik munk&k soran figyelembe.

Tekintettel arra, hogy a husipari készitmények anyagnormaja id6nként
kisebb-nagyobb mértékben valtozik, célszeriinek latszott el6szor az alapanyago-
kat megvizsgalni, bar célul tiztik ki, hogy a kés6bbiek sordn még a jellegzetes
készitményeket is értékeljik.

A hasok, a husipari készitmények és igy a készitmények el6allitaséra szol-
alé alapanyagok taplalkozasi értékelése szempontjabdl azokat elsésorban mint
ehérje forrast, masodsorban mint vitaminforrast kell vizsgalat targyava ten-

nink. Kiléndsen fontos a fehérje értékelése, mert ma az egyszer(iseg kedvéért
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7. tablazat

Néhany jellemz6 haskészitmény nem szinhas tartalma
(zsiros kot6szovettel, szalonnaval egyutt)

Nyari szalami........cccooeinennn. 44%
FOzOKOIDASZ ....cvvevvvvivcieiiien e 67%
Cserkészkolbasz ..... v 34%
Diszndsajt (nyari) . 82%
KenBmajas ......ccocovvvininnne 52%

a lakossadg tdpanyagellatasanak felmérésében az dsszes allati termék fehérjéjét
azonos jo biologiai ertéklinek szamitjak. A korszer(i dietetika, kilondsen a leg-
utébbi évek soran, kiilénos figyelmet szentel az allati termékek lipoid dsszetevdire,
valamint emészthet6ségére is.

A vizsgalatok céljara a Budapesti Marhavagohid és Husfeldolgozé Valla-
lattol jo atlagot képviseld mintdkat kaptunk mézsa nagysagrend( keverékekbdl,
amelyekért e helyrél is kdszonetét mondunk. Az alapanyagokat minden eset-
ben abban az allapotban vizsgaltuk meg, ahogyan azokat a megfelel6 készit-
menyekbe bedolgozzak. Vagyis a mintak a megfelel6 méretre felapritott nyers,
sozott (pacolt), illetve f6tt alapanyagot képviseltek. A vizsgalatokat két izben
végeztik el, koratavasszal és sszel, hogy ily médon azt az esetleges befolyast is
megallapithassuk, amelyet a kiilonb6z6 takarmanyozas okozhat az allati szervek
Osszetételében.

A

A vizsgalati maédszerek

A nedvességet, a hamut és az Osszfehérje-tartalmat a szabvanyos modsze-
rekkel hataroztuk meg.

A fehérje-aminosav 0sszetételt Intézetlinkben kialakitott papiroskromatog-
rafias-polarografias eljarassal (4) hataroztuk meg a tisztan elGallitott feherjenek
20%-o0s ssavval lezart ampullaban torténg hidrolizise utan. Az (n. tiszta fehérje
eléallitasara is sajat eljarast dolgoztunk ki, amelyet azért tartunk lényegesnek
ismertetni, mert egyéb hasonlé vizsgalatok soran is felhasznalhatonak tartjuk.
Meglehetésen zsiros mintakbdl a kévetkezd modon nyertiink hidrolizisre alkal-
mas gyakorlatilag zsirtol és egyéb zavaré anyagoktol mentes fehérjét. A nedves
mintat 3 izben 6tsz6r6s mennyiségili 96%-os etilalkohollal hoztuk dssze és egy-egy
.alkoholrészlettel legaldbb 6 6rdn &t allni hagytuk gyakori felrdzas mellett.
Ezaltal bekdvetkezett a fehérjék fixalasa ill. denaturalasa és az éteres extrak-
cidhoz tokéletesen viztelenitett anyaghoz jutottunk. Ez utan 3 izben mintegy
haromszoros mennyiségli etiléterrel zsirtalanitottuk az anyagot agy, hogy
gyakori 0sszerazas mellett egy-egy éterrészlettel 6 oran at allni hagytuk. Az utolso
részlet éter ledntése utdn viszonylag jol egyenl@sithets, szaraz és zsirmentes
fehérje-anyagot kaptunk. Az eljaras a sézott készitményekre is jél bevalt, mert
az alkohol els6 részlete még annyi vizet tartalmaz, hogy a konyhasé is egyéb
sok eltavolitasara is alkalmas.

A vitaminokat korabbi dolgozatainkban (5) (6) (7) mar tobbszor ismer-
tetett eljardsaink megfeleld alkalmazasaval hataroztuk meg. Vizsgaltuk a mintak,
A, E, BX B2 vitamin és PP faktor (nikotinsav) tartalmat. A nikotinsavat mind
kémiai, mind pedig mikrobiolégiai eljarassal meghataroztuk.
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A fehérje emésztésre mar évekkel ezel6tt kidolgoztunk egy eljarast, amely-
nél bizonyos ideig tartd pepszines emésztést pankreatinos emésztés kovet.
A husipari alapanyagok vizsgalata soran ezt az emésztési modszert a kdvetkez6-
képpen hajtottuk végre:

25 g mintahoz 250 ml 1,5 pH-ju és 0,05% pepszint tartalmazé sosav oldatot
adtunk, majd tdbbszorifelrazds mellett 6 6radn at 37 C°-os termosztatban tar-
tottuk. Ezutan natriumkarbonattal a keverék pH-jat 8,4-re allitottuk be,
midltal a pepszin inaktivalddik. A”oldathoz 0,125 g pankreatint adtunk és
ismételten 6 Oran keresztil 37 C°-on tartottuk. Ezutdn savanyitassal az enzim-
tevekenységet meggatoltuk, az oldatot lehdtottik és a még emésztetlen részeket
centrifugalassal tomaéritettik. Az lledéket két izben 25-25 ml egy-egy aranyu
alkohol-éter keverékkel feliszapoltuk, lecentrifugaltuk és az alkohol-éter oldatot
elontottik. Az alkohol és éter maradékanak nagy részét elparologtattuk, majd
Kjeldahl-lombikba vittlik at az anyagot és roncsolas utdn a nitrogén mennyi-
ségét Wagner-Parnasz késziiléken meghataroztuk, majd 6,25-8s fehérje faktor-
ral szorozva megallapitottuk a meg nem emésztett fehérje mennyiségét Ez a
modell emésztési folyamat alkalmas a kiillénb6z6 hdsipari alapanyagok emészt-
het6ségének megitélésére.

Jelen kozleménylinkben az ossz zsir értékét a kulonbséghdl kiszamitva
adjuk meg, mert a gliceridek, foszfatidok és egyéb zsirszer(i alkotorészek vizsga-
lati eredményét kilén dolgozat fogja ismertetni, tekintettel annak kildnleges
dietetikai jelent6ségére.

2. tablazat
Huskészitmény alapanyagok &sszetétele
Vitamin
N%dv. Harmu th. Zosir E . Pp
% % % % ,.AE mg. mikto- mikro- mg
g g

M. fejhas 67,5 31 126 168 ny. 1,0 30 ny. 6,2
M. pofa .. 683 20 139 158 ny. 0,8 30 ny. 100
M. vékony-
in ... 64,8 29 224 9,9 ny. 0,5 35 ny. 54
M vastagin 70,9 30 191 70 ny. ny. 0 ny. -
Pacal ....... 76,4 05 169 6,2 ny. 1,0 25 70 57
S. tid6-
SZIV.n 62,3 0,7 193 177 ny. 0,7 40 ny. 6,4
S. lép ... 763 14 196 27 ny. 28 40 ny. 90
M lep .... 746 1, 21,7 2,3 0 2,8 50 ny. 8,4
M tid6 .. 761 1,0 184 4,5 ny. 05 30 ny. 18,0
S vese ... 7972 13 148 4,7 100 0,8 100 60 8,6
M. vese ... 726 11 145 118 170 11 270 20 141
S. nyelv-
gyok --—-- 512 07 173 308 0 14 78 10 450
M nyelv-
gyok -— 70,5 10 139 136 100 0,6 70 100 30,0
Togy
(tejes) - 64,1 10 166 183 200 0,5 70 200 225
Bérke .... 700 30 159 10,6 ny. 0,5 0 0 0
M mi ... 664 1,3 237 8,6 9100 1,1 600 3,5
M has ... 743 1,0 20,6 41 ny. 0,4 100 250 4,0
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Leucinok
Lizin
Metionin
Fenilalanin
Treonin
Triptofan
Valin
Hisztidin
Arginin
Alanin
Aszparaginsav
Glikokoll
Glutaminsav
Tirozin
Prolin ..
Cisztin

Marha
fejhas

9,5

19
33
45
0,6
41
21
49
58
78
6,0
141
18
8,7
0,8

Marha-
pofa

6,4
2,2
3,0
4,5
0,8
3,6
21
51
52
71
6,6
116
16
10,0
10

vékonyan

Marha
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10,8
15
8,7
11

Huskészitmény alapanyagok aminosav-dsszetétele

= a o 3
P I A SR T
8¢ § 55 5 f B O} EE 3%
96 116 151 144 134 128 137 133 120
25 79 68 88 80 72 81 68 78
10 22 14 34 26 22 25 26 21
40 31 38 48 49 48 46 44 46
18 61 52 77 65 42 63 56 38
02 10 09 12 11 10 09 12 09
77 49 52 67 59 52 56 54 48
19 27 22 30 24 28 35 33 33
20 49 44 60 40 51 51 48 54
86 49 61 61 58 60 62 55 67
19 86 63 91 8L 73 99 89 97
72 56 54 58 60 63 61 58 53

43 138 100 172 159 114 158 139 136
05 42 33 47 42 33 47 47 41
13 73 73 65 65 83 68 67 88
68 10 10 o6 06 09 06 10 08

Marha-
nyelv
gyok

11,9
74
21
4,6
51
10
53
29
55
5,6
71
59

14,8
33
7,0
0,9

S
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96 70
68 30
20 08
45 29
39 10
06 02
60* 54
26 26
51 57
62 22
61 26
72 100
110 50
30 05
87 108
21

3. tablazat

Marham4j
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51
12,6
51
58
2,2

Marhahus
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17,6
55
6,5
0,8



4. tablazat
Huskészitmény alapanyagok fehérje értéke

Mitchell-Block Médositott . s
szerint Oser szer. Oser szer. Emesz(t%etoseg

szamitott fehérje tapérték

Marha fejhds ......... 60 60,9 65,4 88,6
Marhapofa............... 69 61,7 65,3 89,8
Marha vékonyin .... 60 62,3 65,0 76,8
Marha vastagin .... 47 40,7 48,7 145
Pacal ..o 70 69,5 75,9 96,2
Sertéstudd, -sziv .... 65 70,7 77,8 76,8
Sertéslép ... 87 89,7 70,9 70,8
Marhalep 87 83,4 63,1 84,0
Marhatd6 80 76,2 79,2 80,6
Sertésvese ... 7 79,3 80,5 74,6
Marhavese 83 811 82,1 75,8
Sertés-nyelvgyok ... 78 75,1 77,2 93,5
Marha-nyelvgyok .. 78 76,3 78,7 86,3
Tégg (tejes) 64 66,6 70,6 89,9

(o] 47 36,0 422 95,7
Marhamj 85 80,8 81,3 77,7
Marhahis ............... 920 92,0 91,0 97,7

A vizsgalati eredmények

Vizsgalataink eredményeinek fontosabb adatait, - amelyek harom kilén-
boz6 vizsgalat atlagértékét képviselik - a 2, 3 és 4. tablazat ismerteti.

A 2. tablazatban a kalorikus és altalanos osszetételi adatok mellett a vita-
minok mennyiségét is lathatjuk.

Az adatokbol kitlinik, hogy alig egy-két vizsgalt alapanyag tartalmaz
jelent6s mennyiségli A-vitamint. Hasonl¢ a helyzet a B2vitaminnal is. Taplal-
kozasi szempontbol értékelhet6 A-vitamin mennyiséget elsdsorban a marhamaj
tartalmaz és tekintetbe vehet6 még sorrendben a tejes tégg, a marhavese, a
sertésvese, és a marhanyelvgyok. A tobbi alapan&/a% legfeljebb csak nyomokat
tartalmaz az A-vitaminbdl. A B2vitaminbdl ertékelhet6 mennyiséget csupan a
tejes t6gy, a marhanyelvgydk, a pacal és a sertésvese tartalmaz, csokkend
sorrendben.

Kissé mas a helyzet az E-vitamint (ossz. tokoferol), a B/ vitamint és a PP
faktort illetéen. Csaknem valamennyi alapanyag tartalmaz 0,5-t6l 3,0 mg %-nyi
E-vitamint, legtdbbet mind k6z6tt a marhalép. A Bxvitamin az emlitett alap-
anyagokban zommel 30-70 /xg% kozott mozog, csak a 600 /ug/100 g B vita-
mintartalmd maj, a 270 jtig/100 g tartalmi marhavese és a 100 /tg/100 g tar-
talml sertésvese emelkedik ki a t6bbi kozil. Nikotinsavban igen dus a nyelv-
gyok, a tejes tégi és marhatid6. Rajtuk kivil azonban a tébbi hiskészitmény
alapanyag is értekes PP faktor forras, mivel 3,5 és 15 mg % kozétti mennyiséget
tartalmaznak. Vizsgalatainkkal kapcsolatban felt(ing a két n{elvgybk és a togy
Kiugréan nagy nikotinsav érteke. Nem lehetelen, hogy ezekben az esetekben
talan nem is biolé%(iailag aktiv nikotinsav vegyuletrél van sz6, csupan csak az
altalunk hasznalt kémiai meghatarozassal nyert latszélagos értékekrél. Ez a
kérdés tovabbi vizsgalatokat igényel.
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Vitamintartalom szempontjab6l a huskészitmenyek egyes alapanyagait
tehat csokkend sorrendben a kovetkezOképpen értékelhetjuk: marhamdj, tégy
(IE]GIS) marhavese, sertésvese, marha nyelvgydk, sertésnyelvgydk, marhalép,
paca

A tobbi alapan?/ag a vizsgalt vitaminok kozul ugyszolvan csak a PP fak-
torbol tartalmaz taplalkozas szempontjabol hasznos mennyiséget. Megjegyzendd,
hogy varakozasunkkal ellentétben, a tavaszi és az 6szi mintdk dsszetetele kozott
sem a kalorikus, sem pedig a vitamin tapanyagokat illetéen nem volt értékel-
het6 kulbnbség.

A 3. tablazatban tiintettik fel a vagohidi melléktermékek fehérjéinek
aminosav Osszetételét.’ A 4. tablazat a feherjére vonatkozo tbbbi értéket az
eszencialis aminosavtartalom segitségével Mitchell - Block és Oser szerint, vala-
mint a mddositott Oser-ié\c (7) szamitott fehérje tapértékét és a fehérje in vitro
emészthet6ségét tartalmazza.

Az esszencidlis aminosavak ~kozul kilongsen a lakossagunk ellatasa szem-
pontjabol fontos lizint, triptofant és metionint kell figyelemmel kisérniink.
Ezekbdl az aminosvakbél a szin- marhahUshoz kozel all6 mennyiséget csupan a
sertéslép, marhamaj, marhalép, pacal és a sertésvese tartalmaz. Ertéktelenek-
nek kell mind@sitenlink elsésorban a marha vastagint, a sertésh6rkét, a marha
fejhast és a tejestégyet. A tobbi alapanyag egy-két eszencidlis aminosavban
ugyancsak hianyos. Az aminosav 6sszetételre adott fenti észrevételeink teljesen
sszhangban vannak a kétfeleképpen kiszamitott fehérje tapérték szamadataival.
A jobb fehérje-érték(i alapanyagok kozeé szamithatjuk mindazokat, amelyek-
nek Mitchell - Block szerint szamitott értéke 70 folott van, ez az értek kb. meg-
egyezik a novényi fehérjék kozil a széjaéval és a burgonyaeval

A fehérjék tapértéke mellett nem hagyhattuk figyelmen kivil a kérdéses
alapanyagokban a feherlje emészthetGségét sem. Tekintettel arra, hogy a szer-
vezetben lezajlo bonyolult emésztési folyamatok miatt nincs Iehetoseg arra,
hogy az emésztés végeredményéb6l az emeészthet6ség kulénbségeit klmutassuk
in vitro emésztéssel kiséreltuk meg az anyagok emészthetdsegét jellemezni.
Az alkalmazott in vitro emésztési eljarasunkkal talan sikerilt azt az energia
kiilonbséget erzékeltetni, amelyet az egyes alé(lf Kagok teljes megemésztéséhez
a szervezetnek biztositani kell. Az emésztési a at is figyelembe véve néhany
egyebként nem rossz aminosav Osszetétel(i huskesznmeny alapanyagot is a
csekélyebb értekiliek kozé kell sorolni. Bar megjegyzendd, a teltség érzetének
el6idézéséhez, e%yes dietetikai célokra ezek a rosszabbul emészthet6 vagohidi
termékek megf elé alkalmazassal hasznosak is lehetnek. A jobb fehérje-tap-
érték( alapanyagok koziil nehezen emészthet a sertés- és marhavese, a sertés-
és marhalép, a marhatidd és a sertés tidd-, sziv. Ha az emésztési eredmenyelnket
dsszehasonlltjuk a kilonbozé szervek Szeredi (3) altal kozolt elasztin tartalma-
val, % llapithatjuk, hogy a Iép, a tid6 esetében a csokkent emészthetGség
a nagyobb elasztintartalommal magyarazhato. A vesét illetben az elasztintar-
talom és az emészthet6ség kozott ilyen Osszefiiggés nem tapasztalhatd.

Vizsgalatainkkal igyekeztiink a nem elhanyagolhaté mennyiségben fogyasz-
tott hiskészitmények alapanyagait néhany tovabbi taplalkozasi szempontot
illetden értékelni. Kimutattuk, hogy a készitmények taplalkozasi értekeit ille-
téen a marhamaj, a marha- és sertesvese, marhatiid6, pacal és tejes-t6gy fel-
hasznéalasa el6nydsebb, mint a szinte értéktelennek minGsitendd marha vastagin,
a sertésbérke, a marhafejhis és marhapofa, valamint a sertésnyelvgyok. Ezek az
adatok fokozottan felhivjak a fi gyelmet arra, hogy az eddig altalanos szemlélet
- amely valamennyi allati feher ét egyforman Jo értéklinek tart - revizidra
szorul, mert helyes értékelés csak az alapanyagok és készitmények részletes
elemzése alapjan lehetséges.
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Megitélésiink szerint az értéktelenebb alapanyagokat tartalmaz6 hdskészit-
menyek aranak Kialakitasakor figyelembe kellene venni a keszitmények anyag-
normaja ismeretében a taplalkozési értéket is. Néhany készitmény esetében
arra is torekedni kellene, hogy ne csak teljesen értéktelen alapanyagok felhasz-
nalasaval készuljenek. Adataink Iehetose?et adnak arra, hogy adand¢ alkalom-
mal a hUskészitményeinket vizsgaljak felul abbol a szempontbol hogy azok
ara a taplalkozasi értékkel dsszhangban van-e vagy sem.
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HOBEMWIWE AAHHBLIE COCTABA MULWEBBIX MPOAYKTOB.
XI. MATATE/NbHAA OLUEHKA NMPOAYKTOB BEONHW MPUMEHEHHbBbIX
0N MPOU3BOACTBA MACHbLIX WU3LENNN

Km/lnHgHep, @. Hags, M. Kpamep, L. Ceke

ABTOpbI vccnefoBav 15 NPOAYKTOB 6GOMHM MPUMEHEHHbIX AN MPOM3BOA-
CTBa MACHbIX M3AENNA W YCTAaHOBWAM WX MWUTATeNbHYH LEHHOCTb. Kpome Kano-
PUIAHBIX NUTATENbHbLIX BELLECTB YCTaHOBWUAM COfepXaHue BuTamuHoB A, BI( Br
M HUKOTMHOBOW KMCMOTbl B MPOAYKTaX MOMyYEHHbIX W3 YXUBOTHbLIX OTKOPMEH-
HbIX JIETHUMW W 3VMHVAMMW KOPMamu, a TakXXe MOJHbIA COCTaB aMUHOKWCNOT B
6enkax M YCBOEMOCTb WH BWUTPO. [MuTaTeNbHYt LEHHOCTb GenkoB Onpefenvnu
no metogy Mwutyen — Bnok, O3ep v Mo BuaousmeHeHHoW thopmyne Osepa Ha
OCHOBE COfiepXaHus 3CCeHLUManbHbIX aMUHOKUCIOT.

NEUESTE ANGABEN UBER DIE ZUSAMMENSETZUNG UNSERER
LEBENSMITTEL XL

BEWERTUNG VON EINIGEN, ZUR HERSTELLUNG VON FLEISCHER-
ZEUGNISSEN VERWENDETEN SCHLACHTHOFPRODUKTEN FUR DIE
ERNAHRUNG

K. Lindner, F. Nagy, M. Kramer und J. Széke

Die Autoren untersuchten und bewerteten von dem Gesichtspunkte der
Ern&hrung 15 verschiedenartige Schlachthofprodukte, welche als Ingredienzen
flr Fleischerzeugnisse verwendet werden.

Neben den kalorischen Nahrmitteln stellten sie bei den mit Sommer- und
Winterfutter versorgten Tieren den A, BI( B2 Vitamin- und Nicotinsauregehalt,
die voIIstandlge Ammosaurenzusammensetzung des Eiweisses sowie seine in
vitro Verdaubarkeit fest.

Der Néhrwert der Eiweisstoffe wurde auf Grund des essentiellen Amino-
séuregehaltes mit Hilfe der Formeln von Mitchell - Block, Oser und der modi-
fizierten Oser - Formel berechnet.
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RECENT CONTRIBUTIONS TO THE COMPOSITION OF OUR FOODS, XL
DETERMINATION OF THE NUTRITIONAL VALUE OF SOME SLAUGH-
TERHOUSE PRODUCTS USED FOR THE PREPARATION OF SAUSAGES

K. Lindner, F. Nagy, Kramer, M. and S. Sz6ke

15 different slaughterhouse products used as additives to sausage prepara-
tions were investigated and evaluated from the aspect of nutrition science.

In addition to caloric nutrients, also the content of vitamins A, B, B2
and nicotinic acid, the complete amino acid composition of the protein, and the
in vitro dlgestlblllty was established in the case of animals kept on summer
and winter feeds.

The nutritional value of proteins was calculated on the basis of the content
of essential amino acids with the aid of the formulae of Mitchell - Block, Oser
and the modified Oser formula.

DONNEES RECENTES CONCERNANT LA COMPOSITION DE NOS DEN-

REEES ALIMENTAIRES XI. EVALUATION DE LA VALEUR NUTRITIVE

DE CERTAINS PRODUITS DES ABBATOIRS EMPLOYEES POUR LA
FABRICATION DE PRODUITS DE BOUCHERIE

K. Lindner, P. Nagy, M. Kramer et J. Sz6ke

Les auteurs ont étudie et evalue au point de vue de I'alimentation 15 pro-
duits des abbaitors qui sont employes comme matLres ajoutées & des produits
de boucherie.

A coté des matieres alimentaires caloriques ils ont détermine la teneur
en vitamines A, BIt B2 et en acide nicotinique pour les animaux_nourris avec
des fourrages d’ été et d ’hiver, la composition complete en aminoacides des
proteines, ainsi que la dlgestlbllete in vitro. lls ont calculé la valeur nutritive
des protéines & la base de la teneur en aminoacides essentielsselon les formules
de Mitchel- Block, Oser et Oser modifiée.
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