
































Die gewöhnliche Methode zur Bestimm mg des Peroxydgehaltes im 
Fett ist eins jodometrische. Vorzuzlehen ist éin Verfahren, das 
Ferrirhodanid benutzt, da es empfindlicher ist und weniger durch 
Licht beeinflußt wird (85).
Untersuchungen der Phospholipide haben Anlaß gegeben, die vor» 
handenen Methoden zur Bestimmung der Jodzahl (8 6 ) und des Amino- 
stickstoffgehaltes zu studieren (87).
Die sorgfältige Mischung zerkleinerter Fleischproben ist durch 
die Erfindung eines kleinen und einfachen Homogenisators er­
leichtert worden (8 8 ).

Physikalische Beschaffenheit des Fleisches.
Eine Untersuchung der physikalischen Eigenschaften des Fleisches, 
besonders im Hinblick auf die Anteile an Fett- und Magerfleisch, 
muß noch ausgeführt werden. Ein geringer Teil Forschungsarbeit 
ist jedoch schon über die thermischen Eigenschaften (89) von 
Magerfleisch und über die elektrischen Eigenschaften bei Hoch­
frequenz (90) von Fett- und auch von Magerfleisch geleistet wor­
den. Wegen des großen Unterschiedes zwischen den elektrischen 
Eigenschaften von Fett- und Magerfleisch ist die Verwendung von 
Hochfrequenzströmen oder -feldern für die Erhitzung von Fleisch 
außerordentlich schwierig.

Heue Methoden für die Fleischkonservierung.
Antibiotica. Ein Überblick über den gegenwärtigen Stand der 
Kenntnis über die Verwendung von Antibioticis und der damit ver­
bundenen Probleme für die Konservierung von Fleisch wurde bereits 
veröffentlicht (9 1 ).
Ionisierende Bestrahlung. Seit eir,î en Jahren ist in zunehmendem 
Maße über die Verwendung von Strahlen in der Lebensmittelkonser­
vierung gearbeitet worden. Ein besonderer Bericht wurde veröffent­
licht (92). Vorläufige Resultate lassen daran denken, daß Be­
strahlung bei niedrigen Temperatuien vorgenommen werden muß, da 
durch die Bestrahlung sonst Fremdgeischmack hervorgerufen werden 
kann. Eine Untersuchung über die Verwendung kleinerer Dosierungen, 
um nur die Oberflächen zu sterilisieren, ist noch im Gange. 
Anerkennungen,
Diese Arbeit wurde ausgeführt als Teil des Programmes der Food In­
vestigation Organisation of the Department of Scientific and 
Industrial Research.
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