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Der Acetongehalt spielt eine nicht unb' trächtliche Rolle als 
qualitätsverringernde Eigenschaft des J'leisches, Die Unter
suchungen, über die berichtet wird, beabsichtigen erstens einen 
mehr zuverlässigen Haltepunct für die eurteilung von s0g0 
Acetonfleisch aus lebensmit .elhygienis hem Gesichtspunkt zu 
erhalten, zweitens Material zu geben, ( as vielleicht aus vete— 
rinärpathologischem und veterinärmedizinischem Gesichtspunkt 
von Interesse sein kann.
Es wird auf die verschiedenen Acetonkö: per des F|eisobes und 
Blutes eingegangen sowie de’en Entsteh’ agsv;eiee0
Nachdem einige in den letzten Jahren v< röffentlichte Methoden 
erwähnt sind, werden zwei Azsführungsf< rmer. der Methode, die 
bei den vorliegenden Untersuchungen bej utzt wurden, in Einzel
heiten beschrieben. Die Met.iode, die ai f die Reaktion zwischen 
Salicylaldehyd und Aceton gegründet is , ist wie sie ausgeführt 
wird, sehr empfindlich. Die eine Ausfül rungsform Ast zurächst 
für sehr genaue Bestimmungen geeignet, während die andere eine 
Schnellmethode ist, die für die Praxis vorgesehen -ist und die 
hinreichend genaue Werte gibt, um eine sichere Beurteilung zu 
erlauben. Durch die spezielle Methodik ist dafür Gewähr ge
geben, daß nur mit Vasserdanpf flüchtig e Acetonkörper reagieren. 
Venn Fleisch oder Blut unte ’sucht wird kommt nur Aceton in 
Frage, das entweder^frei oder als Acetjlessigsäure im Unter
suchungsmaterial vorhanden :.st, dageger wird die normal in 
wechselnden Mengen im Fleisch frischer Tiere usw. vorhandene 
/5-Hydroxybuttersäure nicht nitbestimmt



Normales Kuh-, Bullen- oder Ocbsenflnisch wurde in der Weise 
untersucht, daß von verschiedenen definierten Muskeln Proben 
ausgeschnitten wurden« Es; wurde gefviden, daß auch sog« nor
males Vieh-Fleisch geringe Mengen vc 1 Aceton bzw. Acetylessig- 
säure enthält. Es handeil sich gewöb ilicherweise um einige 
Hundertteile von mg#, wern auch Meng in bi3 zu 0,11 mg# in 
Fleisch, das als Marktflcrsch ohne Geruch bezeichnet war, ge
funden wurden»
Von großem Interesse ist die große £ ;reuung der Werte bei Pro
ben von Acetonfleischo Gehalte von C 07 bis 16,0 mg# 1 *;<*t;•?, wurden 
im Fleisch und bis zu 23i5 mg# im Bi it gefunden. Der Acetonge
halt de3 Blutes liegt im allgemeiner nicht unbeträchtlich höher 
als im Fleisch»
Gehalte von Aceton + Acelylessigsäui in Rindfleisch, die unter 
0,10 mg# liegen, scheiner immer nur Jöcbstens einen fraglichen 
Acetongeruch zu geben» Gehalte bis etwa 0,40 mg# erfordern 
im allgemeinen eine gute organoleptische Erfahrung des Tier
arztes, um das Fleisch als Marktflei sch mit Acetongeruch ein
wandfrei bezeichnen zu kennen»
Die Lüftung und auch das Kochen von Acetonfleisch vermindern 
nur wenig den Acetongehalt»
Zum Schluß wird über einige vergleichende Bestimmungen des 
Acetongehaltes in Blut, Mich und Harn desselben Tieres be
richtet»


