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Von der Wissenschaft sind einige Aungaben iiber die mittel
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Methoden zur Regelung der grundlegenden biochemischen Prﬂzesseiu 1
dem Organismus in der Periode vor dem Abschlachten des Viehs8 ge;b J
sammelt, um die Technologie der Erzeugung von hochwertigel Fwie

zu intensivieren. Zu solchen Methoden gehoren, z.B. die Einfuh’
rung in den Organismus der Schweine Zucker mit dem Euttermittal
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vor 24 Stunden vor dem Abschlachten, das Einspritzen von Adre
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Der Schwerpunkt dieses Problems liuft auf die VorbeT

des Tieres zur Schlachtung hinaus. ¥ |
Die zur Zeit in der Wirtschaft angewandten Betﬁubungsmacno f
den (Zerstorung der Gehiranrinde mit Hilfe verschiedener Mittel, J
wie Blektronarkose, andsthetische Mittel) fiihren unvermeidlicn }
zu einer starken Erregung des Nervensystems und als dereb Fol8°’
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Hez bi%hemiscgl Indexe in dem Geweben.
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(a ®luer wesentlichen wWirtschaftlichkeit der Produktionsfléchen
- Kosten der Liquidierung von Abkiihlwagekameram ) bestimmen.
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b Yechnologischen Instituts der Fleisch-und Milchwirtschaft
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bedeutend erweitert werden.
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Das ndchste Problem ist die Erforschung der Methoden zY4
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Bearbeitung von Fleisch und Fleischprodukten, das heiBt daie

wahl solcher Einrichtuangen und Methoden, die die Beibehaltul
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der hohen (ualitdt des Fleisches und die Moglichkeit seinéZ 2

geren Aufbewshrung sicherstellen kénnten.

Bei der Wahl der vervollkommneten Methodem zur Baarbeituug
von Fleisch und Fleischprodukten ist der EinfluB dieser Metbo‘
den auf die biochemischen, physikalisch-chemischen und Chemiscwu
Verénderungen zu beviicksichtigen, die im Gewebe des geschlachce’
ten Tieres entstehen konnen (Anderung der Struktur, des Zustaui
des der EiweifBkomponenten, der Adsorptionseigenschaft der Eiweﬂ

stoffe, Wasserbindung a.m.). 4
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Bei einer tiefen Analyse des erwidhnten Problems bietet

die Moglichkeit, dieses in mehrere Fragen einzuteilen; die 1o
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des Fleisches. b
Die in der Fleischwirtschaft angewandten Methoden deT mecbsf
nischen Einwirkung fiilhren zu einer gewissen Veridnderung der(wwe
bestruktur, zur Verletzung der Unversehrtheit der HydrathUIIGD
um die Polargruppen des EiweiBstoffes, zur Verschiebung des pB”
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dWertes und zu anderen unerwinschtem physikalisch-chemischeD Ande
rungen.

Die Zerkleinerung des Gewebes hidngt mit einer groBen zuo8?”
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vierung des Prozesses der FlelschpBkelung aufgebaut. Beim

Pakeln von groBen Fleischstiickean, z.B. waren fir das Salz-
durchdringen und das Erhalten des notwendigea Fleischfeuchtig-
keitagrades 5 bis 7 Tage erforderlich, beim Einsalzen von zer-
kleinﬂrtem Fleisch sind dagegen nur 6 Stunden erforderlich.
Andverseits bedingen die Teilchenausmasse die Feuchtigkeits-
st°‘pti°n; unter Abhidngigkeit von dem Grad der Zerkleinerung
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deutung.
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Im Allunions-Forschungsinstitut der Fleischwirtschaft W¥ Py
1808

den Untersuchungen in der schunellen Gefriermethode des 862
warmen \ Fleisches und einer darauffolgenden dauernded wot”
bewahrung dieses Fleisches im gefroremen Zustand durchgefuhrt
Wie diese Untersuchungen zeigten, bleibt bei dieser Mewode
die hohe Qualitdt des Fleisches erhalten, die AktivitZ#t deT
te hort bei der tiefen Temperatur nicht auf, sondern wird g€~
hemmt , die Glykolyse geht im Gefrierfleisch mit einer go¥%”
geren Geschwindigkeit vor sich. Bei einer Daueraufbewahrud8 o
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gefrorenen frischen Fleisches wurden in einer Reihe

keine Unterschiede festgestellt im Vergleich zu dem FleiscthdaB
erst nach einer vorldufigen Abkiihlung gefroren wurde.

Es ist, uater Beriicksichtigung des Gesagten, anzunehméBs
daB das Einfrieren des frischen Fleisches zweckméBiger ist- e
technische Fortschritt in der Anwendung der Kidlte soll folgende

Ziele bezwecken.
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a) Steigerung der Qualitdt des abgekiihlten Fleisches duf

die Intensivierung seiner Abkiihlung und Reifung;
" . e
b) Steigerung der Qualitat des Gefrierfleisches durch ai
g~
Intensivierung und Vervollkommnung der Gefriertechnik. Am PeF |
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pektivsten scheint die kombinierte Einowirkung aktiver chemis®~
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Reagenzmittel zu sein, die in das Gewebe vor der Gefwierbehal
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lung zwecks Beschleunigung des Reifungsprozesses eingefiibr?t |
den.
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bakterienstoffe, die aus Tiergeweben und -organean erhalten W



Gon, Diese Stofte sollten dem hydrolytischen zerfall unter der
Wirkuﬂg der Verdauungsfermente unterworfen werden und kinnen
kﬁinen negativen Einflul auf die in einem gesunden Organismus
YoT sich gehenden immunobiologischen Vorgdnge ausiiben.

Einen groBen Platz in der Untersuchung des Problems der
Rinwirkung von seiten der thermischen Vorgénge auf die Qualitét

des Fleisches und der Fleischprodukte nimmt die Untersuchung

dex Aktivitdt von Gewebefermeunten ein.

Ein bestimmtes Interesse bietet auch das Problem der Aus-

EEEEBEE_XQD pPflanzen- und Bakterienfermenten zwecks Verbesserung

lex Pleischeigenschaften dar.

Da diesem Thema auf unserem KoungreB eine spezielle Mittei-
lung gewidmet wird, mochte ich dariiber eingehender nicht spre-
Chey,

Béggﬂggg. KEine der akuten Probleme fiir die Fleischwirtschaft
la die Vervollkommaung der Prozesse des Raucherus. Sehr per-
Spektiy g dieser Richtung ist die Entwicklung einer neuen Tech-
°010g13 des rauchlosen Riucherns (Ersatz des Rauches durch die
Iﬁh&ndlUUS des Produktes mit einem Rauchevpraparat).

Die Anwendung von Raucherpriparaten ermoglicht es, solche
Fragen zu lésen, wie Schaffung des FlieBbandes und die voll-
atﬁuqige Mechanisierung der Herstellung, die Intensivierung der
Réucherprozesse. die Steigerung der Arbeitsproduktivitat, die
Verriﬂgefung der Produktionsfléchen, die Verbesseruung der hy-
8iehisc‘nen Arbeitsbedingungen, die wesentliche Sparung

an Holz die Epzeugung der in der physiologischen

Bey
euiehung absolut hochwertigen Ware.
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Vom Allunions~Forschungsinstitut der Fle 1‘1rtschaft wus”
den auch die Untersuchungen durchgefiihrt, die mit der Entwick”
lung der Methodik und der Kldrung der chemischen Natur der ored”
noleptischen, sowie der bakteriziden, Antioxydations- und F&T~
bungseigenschaften der Fraktionen gleichartiger Stoffe (Phenole’
S&éuren, Basen, Neutralverbindungen), die im Rauch enthalten s30¢
und das Produkt beim Réuchern durchdringen, zusammenhéinges.

Die in der allerletzten Zeit durchgefiihrten Um:ersuchungen
zur Botwicklung des Réucherpridparates aus Rauchkondensaten und

seine Aowendung in der Industrie ergaben gute Resultate.

direkt das m;’:w
Die Einfiihrung des Riucherpréparates in des Wurst

divekt schlieBt den lange dauernden ProzeB8 des Réucherns (2 D¥°
3 Tage) aus, intemsiviert den ProzeB der Herstellung der ware
und schafft, wie es oben erwihnt wurde, Voraussetzungen 2zul ue~
chanisierung dieses zeit- und kraftraubenden Prozesses.

Die endgiltige Lssung des Problems - die Eatwicklung 838
synthetischen Riucherpréparates von einer mdglichst einfached o
mischen Zusammensetzung, der nur die jenigen Komponenten eﬂth‘al‘
ten wird, die den speziellen Geschmack und das Aroma des REU~
cherns bedingt, ist nur beim Vorhandensein von vollstindige® usd
tiefen Vorstellungen iiber dém Chemismus und Mechanismus des BRI
cherns méglich,

Fir eiune schnellere Lisung dieser Frage sind vereinte gedt”
te der Wissenschaftler aller Linder erforderlich.

Sehr interessant widre auch die Diskussionsfrage libeT die

. s08”
ZweckmiBigkeit der Bntwisserung der Tiergewebe unter Ausscblz™

B
sung der Denaturation und Koagulation zu besprechen. Doch kab
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93¢ Bearbeitungsmethode von der Wirtschaft aur in dem Falle an-

ge

Soungp werden, wenn solche Konstanten des minimalen hydrodyna-
o " Er

SChen Gleichgewichts gefunden werden, die die Beibehaltung der
Gt‘u "

Bdeigenschaften der RiweiBstoffe und éte-Megiiehkett deren
ev&l"'lb it
S4ib111t8t sichern werden.
Eines der wichtigsten Probleme der Fleischwirtschaft ist

diq
Untersuchung des physikalisch-chemischen und biologischen

88
208 der Prozesse, die den Geschmack, die Farbe und das Aroma

de )
4L£}9180hwaren bedingen.

D@ractige Untersuchungen sind von einem groBen nicht nur

wiasancnaftlicheu, sondern auch praktischen Interesse. Die Fest-

it°llung der GesetzmiBigkeiten dieser Prozesse werden es ermig-

1chﬂ° diese gerichtet zu lenken 1wnd folglich auch die Voraus-

s°tz“ugen fir die Intemnsivierung der technologischen Verfahren

e fir qie Entwicklung neuer Produkte, die ihreyx Qualititiwven

X dach, unserer Epoche (der Keraphysik, der Atomenergie

= der Beherrschung des Weltraumes) eantsprechen werdea.

d Eine entacheidende Bedeutung in derBeuteilung%er Qualitat

e Pleischwaren haben spezifische Aroma und Geschmack, die be-

stlmmteﬂ lebensmitteln eigen sind.

; Die fiir ein gegebenes Produkt charakteristische Aroma und

:izhmack werden durch die Gegenwart g pestimmter chemischer
1Ddungan gekennzeichnet. Diese Verbinduugen kdnnen sowie den

::::beu und Organen eigew sein, aus welchen die Ware hergestellt

i ®) als auch sich bilden oder in diesem oder anderen Prozes-

*8 ey ®iner technologischen oder Kiichenverarbeitung bestimm-

teg
Umwandlungen unterliegen.
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Wie bekannt, besitzt das Natriumglutaminat einen Pleisch”
~Thré”

geschmack, und das Aroma der Fleischbriihe ist durch das 8
onin bedingt, das sich aus Threoninaminoséuren bildet.

Es wédre asuch wichtig zu kléren, wodurch das Aroma VoD schiw
ken, Brilbwurst und Wiirstchen, sowie von Réucherware bﬂdingt
ist.

Die Untersuchung der Qualitét der Produkte in dieser HiB™
sicht kdnnte der Erzeugung dieser mit euntsprechenden Geschmack‘
und Aromaeigenschaften beitragen,gfggé gfg Kosten eineyx 1a08°
deuernden P8kelung beim Reifen oder huOOFAH#
beim { von Raucbfrgondern durch Zumatr dieser Stoffe iD 030%
bestimmten Menge oder in bestimmter Kombination syrqyrrﬁkﬂﬂﬂma‘
Tere-veo._jadan Rrodurt. erreicht wird.,

Von einem groBen nicht nur wisseunschaftlichen, sond
praktischen Interesse ist die Brmittlung der Wave fiir eioe 827

o~
richtete Ausnutzung der Mikroflora beim P¥keln ngg_ggggng—'

ern suo?

fleisches und der Herstellungyop wurstwaren.

Wie bekannt, wurden im Iustitut fiir Fleischwirtschaf?¥ s
Magdeburg (DDR) einige Brgebuisse der Diskussion iiber die POF”
spektiven in der Anwendung von Bakterienkulturen bei der HeT~
stellung der Rohwilrste ) ausgewertet. Alle® pabe®
dabei die feste Uberzeugung iiber die Rolle der denitrierende®
Bakterien bei der = Parpbildung des  Wurstbraues

gewonnen. 2

Unklar Bleibt die Frage iiber die spezifische Avomabi 14906

diesem Erzeugnissenund iiber die Einwirkuog der Mikroben auf a“

sen Vorgang.
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Im Allunions-Forschungsinstitut der Fleischwirtschaft wer-

den in ger lebzten Zeit Untersuchungen durchgefiihrt in der An-
wendUUE voa 3Bakteriere1nku1tureh sowie des Gemisches eini=-
89T 3tammen bei der Produktion der Rohwiirste
t:d beim PBkeln, des Schweinefleisches fiir die weitere Ver-
[ lung der Riucherwaren aus Schweinefleisch. Unter Halb-
produkticnsbedingungeu wurden Wiirste nach der neuen Technologie
hergastellt, die den ProzeB der vorangehenden PBkelung geg
Fleisches mit dem  Abhingen der wiirste vereint. Die Ver- .
einiﬁung nur dieser Prozesse ermdglichte es, den Produktiouns-
%Yklug gep Rohwurstherstellung um 5-7 Tage zu verringern.

Weny gj¢ Zeitersparnis

o887 Zeit-bericksichtigtwizd, die

bej . .
der Anwendung von Réucherprédparaten erreicht wird, sowie
die i ;
Moglichkeit den Trocknungsprozef der Wirste durch die Anwen-
y gsp

dup berfiksitigt wird
€ von optimalen physikalischen Parametern zu intensivieren, SO
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8ern,

Es wurde festgestellt, bei der Zugabe zu dem Hack-
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Gruppe
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Bei der Untersuchung der Stoffe, die den jeschmack und das




Avoma der Fleischwaren bedingen, wurden bereits einige Erfolg®

erzielt, aber das Problem an sich ist noch lange nicht 5elbst'
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schon einigermafBen geldst,und die Materialie dieser Uotersu”
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chungen werden den Delegierten mitgeteilt. Aber Vieles ist

ten Kridften der Wissemschaftler aller LéndeT
3 % oo . gies®
unter Anwendung von neuesten Untersuchungsmethoden konner
pie

Probleme in einer verhéltn Zeit geldst werdens
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Wissenschaftler der diesem Gebiete jnted
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arbeiten, sind zu einer fruchtbringenden Zusammenarbeitv mi®

auslindischen Kollegen bereit, um den Fortschritt der wisseb”

schaft auf dem Gebiete der Fleischwirtschaft zum Wohl des Frié




de“S und des cks der Volker aller Lénder, der ganzen Mensch=- >

heit, zu sicherm.







