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Lagbrungzdauer in Tagen

Abb.l.inderungendes Aminoemmoniakstickstoffes
im Fleisch wlEhrend der Lagerung bel
verschiedenen Temperaturen.



Abb,2., Anderungen des Tyrosins im Fleisch
wéhrend der Lagerung bei verschie-

denen Temperaturen.
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Abb.4, pH - Anderungen im Fleisch wihrend der
Lagerung.







