RAVINTOARVOSTA

Biisoninliha on kevytta ja yhta vaharas-
vaista kuin naudanpaisti. Rasvasta lahes
2/3 on pehmeaa.

Tyydyttyneita rasvahappoja on reilut 35 %,
josta vajaa puolet on steariinihappoa.

Monityydyttymattomien rasvahappojen suh-
de tyydyttyneisiin (P/S-luku) oli 0,4, mika on
hieman korkeampi kuin sian- ja naudanli-
hassa keskimaarin.

Omega-3 —rasvahappojen yhteisosuudeksi
saatiin 3,6 %, mika on lahella nahattoman
broilerinfileen vastaavaa.

Raudan lahteena biisoninliha on muun riis-
tan tavoin hyva sisaltaen rautaa hiukan
enemman kuin naudanliha keskimaarin.
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BIISONI

Bison bison

Biisoninliha muistuttaa tuoksultaan
ja maultaan aika lailla naudanli-
haa. Jotkut luonnehtivat sita myos
makeahkoksi.

TEKNOLOGIANAKOKOHTIA

* pH yleensa normaali eli 5,5 ja hieman yli
* arvo-osat ovat mureita, muut sitkeampia
* hyva vedensidontakyky

* hyva raaka-aine monenlaisiin lihaval-
misteisiin: suolaliha, lammin- ja kylmasa-
vupaisti, keittomakkara, meetvursti

* makkaroista saadaan mehukkaita tah-
taamalla noin 15 prosentin rasvapitoisuu-
teen silavan avulla. My0s biisoninrasvaa
voidaan makkaramassassa hyodyntaa
tietyin reunaehdoin.

* korvaamalla osan punaisen lihan
maarasta sianlihalla voidaan makupro-
filia haluttaessa muokata vahemman
ristanomaiseksi.

KAYTTOVINEIKTIKI]!

Biisonin lihaa voidaan laittaa ruuaksi

naudanlihan tavoin. Se kypsyy kuitenkin
nopeammin Kuin naudanliha.




