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Die Bildung der Rotfirbung des gepdkelten Fleischec

ebfolgt in#f 3 r ; ] i 3 .
nfolgedessen, daB das mit den Ferroeisenionen von

Mva -
“J0globj " " 2 , s
€.0bin gebundene Wassermolekil eine Eractzungsreaktion

it Stickstoffoxyd eingeht, das hauptsidchiich unter dem Rin-
Hlug VOn denitrifizierenden sdkroorganismen zaf itrat und
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Lt entgteny (1). Dabei hingt die Farbintensitit des
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Oﬁelfl@ischea von der llycgslobineisnioncn-Konzentration im
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Miskelgewebe ab. Je mehr liyoglobineisen das [uskel-

EEWebe "
enthalt, desto intensiver ist die Rotfarbe, und um-

gekehp
v (2). Beim Kochen des Fokelfleisches verindert sich
diege
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farbe zu roga-roten(1).
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ur Blldung der Rotfirbung des Pokelfleisches ist not-

wenqy
€ dag qaq bei der Pokelung verwendete Fleischmuskelge-
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Mpigmente mit Ferroeigenionen enth#lt, In der Praxis
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*d nach der TierkSrperzerlegung das iluskelgewebamyo-
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Unter dem EinfluB von Luf tsauerstoff auf liuskelgewebe
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zu Metmyoglobin oxydiert, das Ferrieisenicne eathilt (3,4%

Dabei fzZrbt sich das lluskelgewebe braun, wenn die ile tmyo-
glbinkonzentration 60% betrdgt (5). Der Luftsauerstoff
dringt doch nur durch die Oberflichenschichten dieses Ge-
webes durch. Beim Schweine- und Rindfleisch betrigt degsef
Durchdringungstiefe 0,2 cm. Sogar bei sehr langfristiger P
gerung dieser Produkte bei der Temperatur 0°C und in Luft-
gegenwart ist die Durchdringungstiefe von Luftsauerstof?
durch das Fleischmuskelgewebe maximum 1 cm (5). Die Eisep
ione der Himpigmente von luskelgewebe des Fleisches, das
gepdkelt wird, sind also dem elektochemischen Zustand nach
qnalEiChartié- Wihrend der Fleiachpbkelung erfolgt die Oxy&j
tion von Bisenionen der lEmpigmente sowie unter der Einwir<
kung des in den Pokellaken geldsten Luftsauerstoffes (6), ﬂg
auch unter dem Einfluf von HitritiiberschuBmengen (7,3). pié .
oxydierten Eisenione der Muskelgewebshimpigmente reagieren g
wihrend der Pokelung mit Stickstoffoxyd, infolgedessen b
Nitrosomyoglobin entsteht (9), das mit Stickstoffoxyd und F
letmyoslobin dimgoziiert (10). u
Zur Intensivierung der Bildung von Rotfirbung wurden 3k
letzter <eit zahlreiche Versuche gemacht, die Reduktion der L
oxydierten zisenione von iuskelgewebshimpigmenten wihrend g¢
Pokelung des Fleiasches zu untersuchen. Auf Grund der Versu~ i
che iiber die Zunanme von freien Sulfhydrylgruppen im ge- 3

pokelten Fleisch (sie bestimmten-sSH-Gruppen mit Nitroprus- ©




E‘]ldm‘&‘chode) und.’ Grund von Gluvathion- sowie Cysteinei-

Sezmchaften, das Blutmethimoglobin zu reduzieren, kamen

‘atts und Mitarb. (11,12) zur SchluZfolgerung, dal "wihrend

-;f-‘ ey - o .
o }Okelung oder nach dieser die Reduktionsvorg

hay i - y i -
UDtsichlich von——SH-Gruppen abhidngen, die meist bei der

D £ o et : . ’ :
eHatdrlerun von Fleischeiwei! entstehen® (12), 58 ist
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bey kaum wahrscheinlich, daB die bei der Ziweildenaturie-
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S im cepbkelten Fleisch en

OXydierten sisenione von |
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- 80gar unfszhig, die risenioneoxydation von Blut

oy = 2 = >
Sten in vitro unter dem EinfluB des Luftsauerstoffes =2u

he : o : T A
y Men, obwohl Erythrogyte viel Cystein enthalten {(13). =g
i3 e g 2
%t gut bekannt, daB wiihrend der Bluteiweifden in-
" tew R %
y der Zinwirkung von Luftsauerstofr, bei pZ¢B-4 die i~
1

der Bluthdmpigmente sehr leicht zu

OXyQs
Vdiert wepden (14). N

S0

Elne Uxydation auch bei pH 5,2. Das analoge Oxydations-

by ; - :
la Wird auch beim liyog:obin beobachtet (14). Bei der

-
L€ q

lschp5kelung wird die Oxydation von iyoglobineisenionen

Wtey g
&2 dep Einfluf von Luftsauerstoff durch Natriumehlorid

F katay
Yeiert, bei dessen Durchdringung durch das Fleisch auch
e Der ) : . . : 2
“Gﬂaturicrang von lLiuskelgewebseiweiflen erfolgt (15).
# Jabey

= Wird aber keine Reduktion der oxydierten Eisenione

chtet (5,6). 411 das ist damit zu

“enge von freien—SH-Gruppen der, Muskel-

fleisch sehr unbedeutend ist und daf sie




durch die

sensalzmengen katalysier die gewdhnlich
das bei der Pokelung verwen t. Die Cxyda-
tion kann auch unter dem winflufl vo < yaiert wer-

den (11). Wenn also wih

eine unbsdeutende

12), so konneh

auch aus obenerwihnten

VB A s 17, 18 )e

Uberhaupt keine —==3H-Grup~

pen enths

t (19). was die suskelgewebstermentaysteme anbe-

trifft, die die Ferri

®

isenione der Hampigmente reduzieren
konnen, 80 ist es bekannt, daB diese fermente im gepokelten
Pleisch schon unter dem 2. nflus von Natriumchlorid itgkti-
viert werden (12, 20, 21). 4us obenerwzhnten Literatur-
btlich, daB Gewebselemente des ent-

die Ferrieisenione der Himpi

elung nicht reduzieren. Diesesg Reduktiong-

iittel entsteht offensichtlich wihrend der

Nitrat und Nitrit. wie 28 von uns

11t wurde (6), ist dieses Reduktionsmittel dag

laken (7, 22, 23) und im

uater dem kinflug von




deni trifiziere:.den dikroorg

gaben (7, 22, 23) beginnt von den ersten Tagen der Pokelung

. s 0NN . /
anismen bildet. Nach unseren An- S

AN in den Pokellaken sowie bei gewdhnlichen, als auch bei

€rhohten Temperaturen die von Hydroxylamin. Dabei

s ’ i . N = S 1
bleibt gag Hydroxylamin in der Lake im Laufe des ganzen
'“Elungsvarganges. Die Reduktion der oxydierten Eisenione

on Hémpigmenten unter der Einwirkung von Hydroxylamin er-

L p : 3 : ) T3S s
*0lgt in der Regel im schwach saueren Iilieu von Fleisch und

“8ke (6). Dabei kann die Reaktion im Abhingigkeit von der
“®Nge der Ferrieisenione der Himpigzmente den Eisenosydsalzen

ihny;j . " : = e :
Nlich (26) zwei Wege gehen. Wenn die oxydierten Eisenione

gmente einen Uberschuf bilden, wird das Hydroxyla-

™A quantitativ zu Stickoxydul reduziert:
U Te™ «2H,NOH |— 2 Fe +CH KO

Bei der unbedeutenden ienge von oxydierten sicenionen
dep muoo - " A : . ]
dampl;mente geht neben der genannten Reaktion noch eine

Vo N
°T sich:

3Fe N0t 3 e« 4N
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iNiolge dieser Reaktion erfolgt auch eine quantitative

Bktion von Ferrieisenionen der Himpigrente (6), wobei, wie

die p.
Reaktionsgleichung zeigt, die Reaktion

2€njg cE g 2
Ren und tlydroxylamin von links nach rechts, d.h. in der
Rig
h & A 3 hel
"Wng der ununterbrochenen Reduktion der




Reaktionen ein€
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Voraussetzung zur Bildung der

als auch in der Lake

Die obengenannten chemischen Reaktionen gt

\ 1 o £ gt i L A DaN k s
chen Pokelungstemperaturen (3-4°C) recit
wenn aber bei erhohten Temperaturen gepdkelt wird, &
beschleunigen sich diese Reaktionen bedeutend. Das betrifft

sowie die Bildung und Ansammlung von Hydroxylamin (€), als

auch die Verbindungsreaktion zwischen Stickoxyd und ferro-
eigsenionen von iiyoglobin (8). Aber die Erhchung der Laken-
temperatur zur Beschleunigung der obenbeschriebenen Reaktio~

nen ist streng dadurch begrenzt, dafi an die Qualitidt der

fertigen Pokelwaren bestimmte Forderungen gestellt werden.
Bei FPokelung der Schweineschinken sind das folgende Forde-
rungen: das normale Durchsalzen, die intstehung der stabiled

rosa-roten Farbe des Fleischmusk das entsprechendeé

ma u.s8.w. Yie von uns entwickelten Pokelungsbe

(2, 27, 28) zur« PSkelung von

(sie werde ie Lake e€in ( cl
>3 =l spotur ler L e 1570 ep
run der Skelungszeit, die zur Erreichung von




%2 (6,7). Diese pi-Werte liegen in den Bereichen (5,5-6,4),
di . - N+ s TN Sote
€ fir bei der Nitrosomyoglobin-Bilduns g
t&n
Die Farbbildung von

Q
QChwea - 4 5 ~ = s
n“elneflclscnstucken beeinfluBt neben der Lake

(150

>°C) auch Nitrit- und Nitratkonzentration. Nach unseren
Anpay . y . _ A

S80en (8) gichert die Nitratkonzentration 2,0-0,5% oder

die Ng 4o - X = " )
€ “itritkonzentrastion 0,05% in der Lake die rosa-rote

hrend 5-7 Tage. Beim Nitrat-
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Die Natriumchloridkonzentration betrug in ’ zenannten La-

(=

ken 25%. Die Anwendung der erhaltenen iAngaben iiber die FPoker

lung von Schweinefleischatlicken bei der Fokelung der
Schweineschinken ergab (8), dad bei der Fokelung mit PSkel-

und Spritzlaken, die 25% Natriumchlorid und 0,5% Nitrat

enthalten, und bei der Temperatur 1500 wi
Produkt mit guten Schinkeneigenschaften hergestellt werden
kann. Einige Schinken aber zeigen bei der Zerlegung eine
ungeniigende Fdrbung im Kern. Zum Vermeiden dieser Fehler
wurde bei der Spritzpokelung eine Lake verwendet die 25%
Natriumehlorid 0,5% Nitrat und 0,05% Witrit enthielt. Die
lenge der Spritzlake betrug 10-12% zum Schinkengewicht. Wwie
unsere Versuche ergaben (18), entstand im Schinken unter

solchen Bedingungen nach 7 Tagen eine gute rosa=-rote Fir-

Die lntensitdt der roten Farbe des gepcokelten Flei-
sches beeinflussen auch die autolytischen Vorginge im
Fleisch vor dessen fokelung. Es wurde von uns festgestellt
(7,8), daB die Fdrbung des frischen Fleisches von der des
Schweinefleigches nach 24-, 48- und 72- stiindlicher pnto-
lyse bei der Temperatur 3-4°2 sehr unteracheidet. Das
frische Schweinefleisch hat nach dem Kochen unabhidngig
von der Nitratkonzentration eine schwach rotliche Farbe mit
dem “armor ton. Das Schweinefleisch nach 24-72-stiindlicher

dutolyse bekommt eine notwendige rosa-rote Farbe.



Jbwohl be.‘er Zugabe von Askorbinsdure oder Natrium-

Bkorbat (30) in die tokellaken die Beschleunigung der Re-

Suktion von oxydierten Eiseionen der npigmente und Nitrit

ht wird, was auch wdhrend der rokelung der Schweine-

iohniichen niedrisen Plustemperaturen zur

der Bildung der roten Farbe beitrdgt, fordert
3ber gie Anwesenheit der genannten Chemikalien in den Laken

838 {achstum der aromabildenden sikroorganismen nicht. Die 3e-

Sehleunicung des rokelungsvorganges der Schweineschind
k . y s .

fann doeh erst dann erreicht werden, wenn die entwickelten
JEdingun;jen zur Bildung einiger QualitZtseligsenschaften die

) 2 2
"Mderen nicht hemmen’.

Weiter wird die von uns entwickelte Liethode der

eineschinken bei Lakentemperatur 1500 be-

¢lung von
“Chrieven, Diese Lethode ermdglicht die gleichzeitigze Be-
'mxleunigung der Salzdurchdringung, der Bildung der roten
fap .

be und der Entwicklung des Schinkenaromas (8220280,
Zin s e 3 sl - o ;
o Pokelung werden die Pokellake (das Lakengewicht ist
de : ; : . :

M Schinkengewicht gleich) und die Spritzlake (das

“kengeyicht betrigt 10-12% zum Schinkengewicht) zuberei-

“et, Die Pokellake enthdlt 24-25% Natriumchlorid und 0,5%

N "
at?lummitrit. Die Spitzlake enthilt 24-25% Natriumchlorid,
0 N trat und 0,05% Natriumnitrit.

Die Schinken nach der 24-stiindlichen Autolyse bei der

O
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Becken- und

den

pritzungen unter die S inkenfettschicht gemacht. Man

n werden die Schinken mit der Pokell?

+15 libergossen, und bei dieser Temp€”

'age gepokelt. Bel der Zubereitung der
Pskellake wird das Kochwasser bei der Temperatur 15 °C ver-
wendet, dann wird die Lake filtriert.

Nach der Pokelungsbeendigung werden die Schinken 2 stul

den im gewthnlichen Leitungswasser gehalten.

uchern, Kochen und Abkiihlen der Schin-

ken werden den Vorschriften entsprechend durchgefiihrt,

Die nach diesem Verfahren pockelten Schinken enthalte’

nach dem Kochen 5-9% Salz, der Nitrit- und Nitratgehalt im
Produkt iibertrifft dabei die zugelassene Horm nich?

igverlust verringert sich um 2-fache im Vergleich 3zu



‘.l!u

5 S

sprechenden Geschmacks-
“8e€ngchaften (der Schinkengeschmack) und Fidrbung notwendig

+ Dabei begteht keine Notwendigkeit, in die Laken Zucker

, wie es bel der Pokelung unter niedrigen Ylustem-

*raturen der Fall ist.
Die Pokelung bei erhthten Lakentemperaturen kann mit

inlg beim Pokeln von Brust, Kotelett und Schulter verwen-

de

t werden. Die Versuche iiber die Pokelung von Schweinefleisch-
5)'L:Cken in den Laken mit erhohten Temperaturen ergaben aufer-
“m gie msglichkeit, beim POkeln der Fleischatiicke wihrend
durstproduktion auch erhchte Temperaturen zu verwenden.

"1 der Anwendung von Nitratlaken mit erhdhter Temperatur
Herstellung der Rohwiirste wird die ‘froduktionsdauer be-
Suteng verringert. Dabei ist auch die Anwendung von bakte-

s
*®llen Reinkulturen nicht notwendig. Die Pokelung des

zur Herstellung der Wirste und Schinken ver-

Adet wipd, mit den Pokellaken bei erhhten Temperaturen

ben der Beschleunigung des
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