Chemische und physikalische Untersuchung von Mastkfilber.

Korrelation zwischen der chemisch-p “ysikaliw
tersuchung, der Qualitf@tsunters VLHL; und G
untersuchung.
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Regelmiszig finden in den
mit Kalbern statt, Bei die
man oft die Versuchungsanst
mit der Beurteilung d“i Ma
Es erschien uns wlnschenswu
relation vorhanden “81 ZWi
sen, erzielten Wertungszah
leicht wdre es mvglich dadurcl
Beurteilungsmethode zu kommer

Die Beurteilung wird in folgender Weise durchgefuhrt:
O O o

1. Von einem oder zwel Sachverstandiger unserer Anstalt wer-
den die Mastk#lber beurteilt. Man beobachtet Farbe iel
schigkeit und Schlachtreife der Tiere wie das sonst
Fleischer, Grossschlachter und Viehh#ndler machen
Diese Beurtelldng findet statt vor dem Schlachten

vl el
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nach dem Schlachten und, wenn indiziert, nochmals 1 bi
Tagen nach dem Schlachten, um mbgliche : nu srungen fest-

stellen zu kbnnen,

Diese Beobachtung ist grobsinnlich und deshalb natirlich
immer subjektiv, aber wenn sie von zwei prerupn unabhtr-
gig ( und ohne 7Orkbnrtﬁl“”0 von Herkunft und Putterung
der Kalber ) wird durchgefuhrt ist diese Subjektivitat voan
viel geringerem Einf 1hgu auf die Ergebni

Die Wertung wird ausgedrlckt in die Zahl
( schlecht bis gut ).
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Teile gebraten und
von Personen grob-—

e VON einer Anzahl K¥lber wurden
nachdem von einer dazu gelbten
sinnlich beurteilt

Besonders Farbe una Geschmack sind dabei beobachtet wor—
den,

3+ Eine Anzahl Kalber ist aich chemisch und physikalisch un—
tersucht worden, und zwa: folgendes

a. Zusammensetzung des Fleisches

)
1. Eiweisz ( Methode: Kjeldahl )
2. Gesamtwasser ( trocknen bei 100°C )
% Potd ( extrahieren )

no




b. Physikalische—chemische Eigenschafte des Fleisches:
4, Ulioﬂrblpgepd Vermvgen ( Pressverfahren nach G r a u

1 W oaom

~

hes auf verschiedene Zeitpunkte ( elek-
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es Leber ( kolorimetrisch ),

tk8llber untersucht wor-—

Lnsgesams sind bis It
w“d 30 auch chemisch,

aen, wovon Tj ?)ch au

W‘w@xv‘ esprechung der grobsinnlichen Qualitits-—
irteilu meiner Kompetenz liemt,'werde ich mich
ptsachl > auf die chemische und physikalische

Untersuchu ollten einige Korrelationen zwischen
anderer ungen angegeben werden, In Tabelle I

wird eine U cgeben von den gefundenen Zahlen,

In Figur 1 es die Relation zwiwchen der Beurteilung

vor und nacl en grafisch dargestellt,

Dorﬂuq peq TVor dasz eine gute Korrelation gibt zwi-
hen d ngen., Dasselbe kann man sagen von

B0 P 0 ¢ uc;fte Relation zwischen der Qualitits-

untersuc “TObuL”DllCu@ﬁ Untersuchung.

Leider ist es nicht mbglich dasselbe zu behaupten uUber der
Relation zwischen der Qualitatsuntersuchung und den chemi-
schen~physikalischen Untersuchungen, In den Piguren 5 B, 408
und 5 B sind resp, die Relation zwischen dem ueLwlt an Eiwelisz,
Gesamtwasser und gebundenes Wasser und der Qualitut graphisch
dargestellt.

Hier gibt es keine Korrelation. Aus der Shnlichen Frequenz—
kurven ( Fig 3 A, 4 A en 5 A ) geht hervondasz die Verteilung
einigermaszen einer die Verteilung nach Geuss gleicht, obwohl
das durch die geringe Anzahl Zahlc nicht immer eindeutig ist.
Pel einer 'Wz ] auss 1 i lorrelation wohl auch

das Eisengehalt eine Rolle bei der PFar-
Da die Farbe besonders bei dem Export der
'ST, ist auf Antrag Dr. van E ¢ k PR Ll )
$ o k n gemeinsamen nroolt nit Iresl 2 o FL
{ hier a1 ne Anzahl Eisenbestimmungen in der Leber
durchgefuh orden., Die Ergebnisse sind in Tabelle II dar—
gestelld
Hier gibt es deutlich eine Korrelation zwischen der Fleisch-
farbe und dem Eisengehalt der Leber,
In Figur 6 kann man 80% van allen Punkten in einer schmalen

f»Puer Obwohl es mvglich ist diese Zone etwas
zu Vwrwoh*uoen, ist die Korrelation deutlich. anwesend.,
e
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