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RESULTS OP MEASUREMENTS OP FIRMNESS AND PLASTICITY OP
CANNED PORK LOIN

Table 3

of kg/cm
i r m n e 9 

■ 2-----------------
i n

mm of penetration Plasticity
Average
value

Min,
Max.

Average
value

Min.
in %

0,517
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0,317
0,861
0,542
1,044
0,655
1,108
0,5861,068
0,589
1,321
0,800
1,182
0,6501,636
0,727
1,268
0,736
1,150
0,753
1,448
0 , 8 6 4
1,417
0,807
1,989
0 , 6 0 6
1,177
0,669
1,273
0 , 6 6 9  
1,186
0,523
1,441
0,705
1,133
0,779
1,299

M ax.

5,97
10,02
5,52
7,60
5.36 
7,07
5,46
7.37
4,90
7,35

4,41
7,06
4,99
6,62
5,26
6,58
4,63
6,53
4,74
6,20
4 , 0 0
6,28
5,20
8,09
5,00
6,90
5,23
6,91
4,70
7,80
5,35
6,72
4,95
6,39
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OP FIRMNESS AND PLASTICITY 
PRESSED HAM

Table

OP CANNED 

4

n£

samp
»*===

of F i r m : n e s s  j. n Plasticity
in %  

^Average 
value/

kg/cm2 mm of penetration
, Average 
l e  value
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Min. Average
value

Min. /" Max. "Max.

1 0,806 0,612
1,060 6,26 5,48

7,21
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8,63
2 0,849 0,650

1,168 6,21 5,22
7,00 12,10

3 0,873 0,697
1,392 6, OS 5,40

6,76 11,40
4 0,778 0,501

1,168 6; 68 4,78
8,34 7,09

5 0,790 0,595
0,969 6,45 5,73

7,31 8,49

6 0,796 0 ,6 6 3
1,141 6,43 5,28

8,33 6,22

7 0,864 0,674
1,015 6,17 4,60

6,87 8,35
8 0,899 0,729

1,040 5,99 5,53
6,61 4,76

9 0,956 0,644
1,142 5,91 4,50

7,03 9,25
10 0,974 0,680

1,163 5,65 4,47
6,84 9,05

11 1,109 0,924
1,299 5,38 4,95

5,87 3,80
12 1,136 0,997

1,364 5,31 4,83
5,65

13 1> 324 0,820
1,824 4,99 4,18

6,23 7,32
H 1,329 0,714

1,858 5,02 4,14
6, 68 4,01
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RESULTS OF MEASUREMENT OF FIRMNESS OF CANNED 
LUNCHEON PORK

Table 5

1• N2 ¿f __ F i r m n e 8 S i n
kg/ cm^ mm of penetration

sample Average Min. Average Min,
value Yax. value Max.

V
A

1 0,518 0,496
0,594 7,84 7,61

8,01
*I 2 0,562 0,516

0,608 7,54 7,24
7,85

3 0,571 0,551
0,594 7,47 7,32

7,60

4- 0,577 0,521
0,623 7,44 7,15

7,81

5 0,581 0,528
0,614 7,41 7,20

7,76

6 0,606 0,579
0,641 7,25 7,05

7,41

7 0,768 0,641
0,884 6,47 6,00

7,05

.

|
8 0,591 0,530

0,628 7,34 7,12
7,75

9 0,690 0,576
0,754 6,81 6,49

7,44
io 0,729 0,639

0,823 6,66 6,22
7,18

11 0,744 0,619 6,56 6,24
0,810 7,17
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BaodopoT, P/ onpeflejKHKe l u o n n o n  sa ocHOBarora rayda- 
HH neHBTpauHK a r m  b m m . ropasflo npoœe a flocTaTO<iHo t o t o o b .

3aTeM, aBTopa npeA* n i *  * /  H9odxoflnMo onpefleOTTB oa-
Moe MBHBtDes a«o,o aaMepemm Toro-*e oaMoro odpaaaa, KOTopoe odec- 
neuaBaeT touhoot* cpeflHea Benannt« mothoctb b nnacTanHocTH.

H B KOHae OTMeqanr wo 6 / HS onpeaeneHO cooiBeioTsae

M9W Peay"I,TaT0M MOI'HOOTli h njiacTHtîHocTM, OTO OKasHBaeToH sepo- 
htho noo êaoTBae cydbetcTaBHBx omadotc npa onpefleneHna nnacranHocTB.



UTILISATION DU CONSISTOMÈTRE PAR HOPPLER POUR EXAMINER 
LES PROPRETÉS RHEOLOGIQUES DE CERTAINS PRODUITS DE VIANDE

S. Rahelic, R.Rede, J, Nikolic

Institut de l'industrie alimentaire, Département de la 
technologie de viande, Novi Sad, Yougoslavie

SOMMAIRE

Dans ce travail les auteurs publient les résultats 
d'exploration de la fermeté et plasticité au moyen de con- 
sistomètre par Hbppler, de 81 échantillons du lard dorsal, 
18 échantillons de conserves de pork loin, 14 échantillons 
de pressed ham et la fermeté de 11 échantillons de conserve 
de luncheon pork.

La fermeté et la plasticité du lard furent détér- 
mmées à base de six épreuves du même échantillon et chez 
les autres produits examinés à base de dix épreuves. Dans 
ce travail on a décrit la prise et la préparation de ces 
échantillons, ainsi que la technique de l'exploration.

L'analyse des résultats a permis aux auteurs de 
constater (a) que les valeurs obtenues par six ou dix épreuves 
iffèrent. La plus grande différence est constatée chez le 
ard, elle était moindre chez les conserves de pork loin, 
ncore moindre chez les conserves de pressed ham et la moindre 

les conserves de luncheon pork. On présume que ce n'est 
seulement la quantité de tissu connectif qui a une influ- 

c^Ce SUr la fermeté du lard (b) mais aussi, probablement, la
méth°Sltl°n Chimique de êraisse dans ce tissu . Evaluant la
fe °d? d! H8ppler» on a conclus (c) que le calcul de la
peu^ete  ̂ ®près cette formule est un travail long et on ne

bre^d'4^" app^ quer en cas  ̂ examination d'un plus grand nom-
Prof6 h Chantlllons* Par contre, exprimer la fermeté par la
quand^ * * *  ^  pénltration d'aiguille en mm, est plus simple et 

eme suffisamment précis.
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Lus auteurs proposent de déterminer le moindre nombre 
d épreuves necessaires d'un échantillon pour assurer 
1 exactitude d'une valeur moyenne de fermeté et de plasicité. 
-A la fin ils soulignent qu'on n'a pas constaté la corrélation 
entre les résultats d'exploration de la fermté et de plas­
ticité, ce qui est probablement la consequence des fautes 
subjectives à la détérmination de la plasticité.



ANWENDUNG DES KONSISTOMETERS NACH HÖPPLER ZUR PRÜFUNG DER ^  
RHEOLOGISCHEN EIGENSCHAFTEN GEWISSER FLEISCHPRODUKTE.

S. Rahelic, R.Rede, J.Nikolic

Institut für die Nahrungsmittelindustrie, Abteilung für 
die Fleischtechnologie, Novi Sad, Jugoslawien.

Zusammenfassung

Die Autoren veröffentlichen in diesen Versuchsarbeiten 
die Prüfungsresultate auf Festigkeit und Plastizität mit dem 
Höppler’sehen Konsistometer von 81 Mustern Rückenspeck, 18 
Mustern Konserven Pork Loin, 14 Mustern Pressed Ham und die 
Festigkeit von 11 Mustern - Konserven Lunchen Pork. Die 
Festigkeit und Plastizität wurde auf Grund 6-maliger Abme­
ssungen eines jeden Musters festgestellt, und bei den sonsti­
gen überprüften Erzeugnissen, auf Grund 10-maliger Abmessun­
gen der Muster, - In der Prüfungsarbeit wurde die Entnahme 
und Vorbereitung der Muster, so sowie die Untersuchungstechnik 
beschrieben.

Durch die Analysierung der Resultate haben die Autoren 
festgestellt /a/ dass die Werte gelegentlich der 6. beziehun­
gsweise 10, Abmessungen desselben Musters, sich untereinander 
Unterscheiden. Die grössten Differenzen sind beim Speck 
festgestellt worden, beim Konserven Pork Loin weniger, bei 
äen Konserven Pressed Ham noch weniger und die wenigsten 
Unterschiede bei den Konserven Lunchen Pork, Bezüglich der 
Festigkeit des Specks, ist man der Ansicht /b/, dass hier 
nicht nur die Menge das Bindegewebe einen Einfluss haben, 
sondern wahrscheinlich auch die chemische Zusammensetzung des 
Fettes in diesem Stoff. Bei der Beurteilung der Zweckmässig­
keit des Höppler’sehen Verfahrens zur Bestimmung der Festig­
keit, wird abgesshlossen /c/, dass die Berechnung der Festig­
keit, laut den gegebenen Formeln eine zu langandauernde



-Arbeit ist und dass es deshalb bei der Überprüfung einer 
grösseren Anzahl von Mustern nicht angewendet werden kann. 
Hingegen /d/ ist die Festsetzung der Festigkeit durch 
Einstich beziehungsweise Eindringen in die Tiefe mit der 
Nadel in mm, viel einfacher und genügend präzis. Ausserdem 
schlagen die Autoren als notwendig vor /e/ die kleinste 
erforderliche Anzahl von Abmessungen desselben Musters 
festzusetzen, wodurch ein genauer Durchschnittswert der 
Festigkeit und Plastizität sichergestellt werden könnte,

Zum Schluss wird die Meinung geäussert /f/, dass die 
Uebereinstimmung zwischen den Resultaten der Festigkeit 
und Plastizität nicht festgestellt wurde, was ja wahrscheinlich 
auch die Folge der subjektiven Fehler bei der Bestimmung der 
Plastizität, ist.


