B

Untersuchungen iiber die Eindringung von Kochsalz in Speck

unter Beriicksichtigung zolltariflicher Fragen

von
Dr. A. Béhm
Bundesforschungsanstalt fiir Fleischwirtschaft
Kulmbach = Deutschland

Refarat

Bei der Einfuhr von Specken nach Deutschland wird zolltarif-
lich zwischen frischem und gesalzenem Speck unterschieden;

von frischem Speck wird ein Zoll von 10 %, von gesalzenem

ein Zoll von 21 % des Einfuhrwertes erhoben. Die Definition des
Begriffs "frischer" Speck hat deshalb wirtsc haftliche Bedeu-
tung.

Nach einer Verfiigung des Bundesministeriums der Finanzen gilt
als "frischer Speck" solcher, dessen Salzgehalt 1,5 % NaCl in

den inneren Schichten nicht {iberschreitet.

Im Chemisch-Physikalischen Institut der Bundesforschungsan=
stalt wurden seinerzeit 47 Einzelspeckproben aus Imporisen-
dungen auf ihren Wasser- und Kochsalzgebalt in den inneren

und ZuBeren Schichten untersucht. Die gefundenen Werte schwank-
ten in weiten Grenzen, Der Wassergehalt lag zwlaschen 1 15% und
8,3%8% auBen und 0,90% und 8,34% innen, der Kochsalzgehalt
zwischen 0,61% und 3,19% auBen und 0,76% und 3,39% innen.
2wischen Innen- und AuBemschichien wurden demnach keine
wesentlichen Unterschiede gefunden. Eine direkte Beziehung
zwischen Speckdicke und Kochsalzgehalt konnie nicht festge-

stellt werden.

Da die Ergebnisse dieser Untersuchungen und die anderer Au-
toren jeweils im Zeitpunkt des Verkaufs bzw. der zollamt-
lichen Beurteilung der Ware gewonnsen wurden, wurde in den von
uns neuerdings durchgefiihrten Versuchen zur Durchsalzung von
Specken die Anderung der Wasser- und Kochsalzgehalte iiber

einen Zeitraum von 50 - 60 Tagen verfolgt.
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Nach 25 Tagen Lagerzeit ist auc
(5°C) der eingangs erwdhnte Wert von 1,5 % NaCl in den inneren






