















































Die gewtdhnliche Methode zur Bestimmung des Peroxydgehaltes im
Fett ist eine jodometrische. Vorzuziehen ist eéin Verfahren, ds

Ferrirhodanid benutzt, da es empfindlicher ist und weniger durch

Licht beeinfluBt wird (85).

Untersuchungen der Phospholipide haben AnlaB gegeben, die vor-
handenen Methoden zur Bestimmung der Jodzahl (86) und des Amin
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stickstoffgehaltes zu studieren (87).
Die sorgfdltige Mischung zerkleinerter Fleischproben ist durch
die Erfindung eines kleinen und einfachen Homogenisators er-

leichtert worden (88).

Physikalische Beschaffenheit des Fleisches.,

Eine Untersuchung der physikalischen Eigenschaften des Fleisches,
besonders im Hinblick auf die Anteile an Fett- und Magerfleisch,
muB noch ausgefilhrt werden. Ein geringer Teil Forschungsarbeit
ist jedoch schon iliber die thermischen Eigenschaften (89) von
Magerfleisch und iiber die elektrischen Eigenschaften bei Hoch-
frequenz (90) von Fett- und auch von Magerfleisch geleistet wor-
den. Wegen des groBen Unterschiedes zwischen den elektrischen
Eigenschaften von Fett- und Magerfleisch ist die Verwendung von
Hochfrequenzstromen oder -feldern fir die Erhitzung von Fleisch

aulerordentlich schwierig

Neue Methoden fiir die Fleischkonservierung.

Antibiotica. Ein Uberblick iiber den gegenwidrtigen Stand der
Kenntnis liber die Verwendung von Antibioticis und der damit ver-
ung von Fleisch wurde berei s
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bundenen Probleme fiir die Konservi
verdffentlicht (91).

Ionisierende Bestrahlung. Seit eirnigzen Jahren ist in zunehmendem
MaBe liber die Verwendung von Strahlen in der Lebensmittelkonser:
vierung gearbeitet worden. Ein besciaderer Bericht wurde vertffent
licht (92). Vorldufige Resultate laisen daran denken, dall Be-
strahlung bei niedrigen Temperaturei;n vorgenommen werden muB, dea
durch die Bestrahlung sonst Fremdgeischmack hervorgerufen werden

kann. Eine Untersuchung iiber die Ve:rwendung kleinerer Dosierungen,

um nur die Oberfliéchen zu steriligicren, ist noch im Gange.

Anerkennungen.

Diese Arbeit wurde ausgefiihrt als T:il des frogrammes der Food
vestigation Organisation of the Dgpiritment of Scientific and
Industrial Research.
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