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RESULTS OF MEASUREMENT OF FIRMNESS AND PLASTICITY OF CANNED
PRESSED HAM

Table 4
4 oy _=======i===================:===

. o kg/cnf{i -__e_;msof pe:;_g_tration‘_ Pliit%City
sample *VoTne° i elas’  ——jap— /Average

1 0,806 g:g%é 6,26 3:3? 8,83

2 0,849 8:?22 6,21 3:3% 12,10

- T §:§gg 6,03 2042 11,40

£ om  pEm de o LB g

5 0,790 e 6,45 7013 8,49

6 0,796 D 6,43 2’53 6,22

P 0,864 g:g{g 6,17 g:gg 8,35

8 0,899 WIT: 5,99 22 4,76

9 0,956 g:ﬁjg 5,91 - 9,25

0 0,974 s 5,65 &8 9,05

11 1,109 25 5,38 2o 3,80
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RESULTS OF MEASUREMENT OF FIRMNESS OF CANNE
LUNCHEQON PORK
Table 5
\“-W-:"n:-:z::-:--;-—-w-‘-a.-w-““-“-
N2 of Firmness in
kg/ome ; mn of penetration
sample Aveiage TI‘\'lin. ___ Average Min,
value lax, value Max,
e e BN e g P G P EI TP G D W e T I T IHE  W  g p  e g SHE I e L e e € e S
, 0,496 7,61
1 7 B4
. 0,518 0,594 484 8,01
0,516 = 1224
03551 n AR 7,32
oy DR Tsdd
& 0,528 7,20
6 0,579 e 7,05
y - 0,641 6,00
8 : 0,530 7,12
i 0,628 To34 1,75
9 ‘ 0,576 6,49
V5630 0,754 6,81 7,44
1o 0,639 - 6,22
0,729 0,823 6,66 7,18
11 0,619 . 6,24
Yattd 0,810 9,56 7,17
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N
HaoGopor, r/ onpenerenme MIOTHOCTH H8 OCHOBAHUU T
HH TMEHOTPALNY UNJH B MM,

nyou-
TOpaszo npome u noeTaTouHo TOUHOE,
3aTeéM, aBTOpDH npennara®r n/ weodxomumo Onpene UTh ca-

MO® MOHBWEE uMCJ]O MBMEPEHUM TOro-me camoro oCpasua, KOTOpPOe 006c—

[I8UNBAET TOUHOCTSH CPeIHEeU Be MMUUHH [TJIOTHOCTHU U [JIACTUYHOCTH,

' B xoHme orMeua®mr uyro e/ He onpege
MEXIy PesynbTaToM MIOTHOCTH u nIaeTH

JE€HO COOTBETCTBUE

YHOCTH, UTO OKaBHBaETCeH Bepo~

ATHO TIOCNISZCTBUE CYGBEKTUBHHX OmMSoK PV ONPeNeNeHUM MJACTUYHOCTH,




Institut de l'industrie alimentaire, Département de la
téchnologie de viande, Novi Sad, Yougoslavie
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Dans ce travail les auteurs publien‘
d“exploration de la fermetd et plas
gistomdtre par dpple de 81 échant]
18 échantillo in, 14 échantillons

llons du lard dorsal,
ons de conserves de po 0
de pressed ham et la fermetd de 11 échantillons de consex ‘ve

'J
~

de luncheon po

La fermeté et la plasticité du lard furent détér=
minées 3 base de six &

les autres produi

U)
D
4
QD
-
o

C

’
4
Ce travail on a décrit la prise et la pr

échantillons ainsi que la technique de 1 exploration
s 1 i

L’analyse des résultats a permis aux auteurs de
Constater (a) que les valeurs obtenues par six ou dix épreuves
diffdrent, La plus grande différence est
lard, elle etait moindre chez les ¢

on rk loin,
®ncore moindre chez les conserves de pressed ham et la moindre
Chez les conserves de luncheon por On présume qua ce n’est
P88 seulement 1a quantité de tissu connectif qui a une influ-
®nce sur la fermetd du lard (b) mais aussi, probablement, la
COmposition chimique de graisse dans ce tissu . Evaluant lsa
méthode ge HOppler, on a conclus (¢) que le calcul de la
fermetg q- aprds cette formule est un travail long et on ne
Peut pag 3° appliquer en cas d’examination d‘un plus grand nom-

. bre d'échantillons. Par

c
pr 1 '
0fondeur ge pénétration 4‘ai iguille en mm, est plus simple et
uand mame suffisamment précis.
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Les auteurs
d “épreuves necessair
1’exactitude 4 “un
A la fin ils souli
entre les résultat
ticité, ce qui es
subjectives & la




3
. N . . ™ E -
. - 4 e T
Nl - - .

ANWENDUNG DES KONSISTOMETERS NACH HOPPLER ZUR PRUFUNG DER e
F

RHEOLOGISCHEN EIGENSCHAFTEN GEWISSER FLEISCHPRODUKTE.
S. Rahelié, R,Rede, J,Nikolid

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

Die Autoren verdoffentlichen in diesen Versuchsarbeiten

erof

die Priifungsresultate auf Festigkeit und Plastizitat mit dem
Hoppler’schen Konsistometer von 81 Mustern Rlickenspeck, 18
Mustern Konserven Pork Loin, 14 Mustern Pressed Ham und die
Festigkeit von 11 Mustern - Konserven Lunchen Pork, Die
Pestigkeit und Plastizité@t wurde auf Grund 6-maliger Abme-
ssungen eines jeden Musters festgestellt, und bei den sonsti-
gen lberpriiften Erzeugni ’ e

gen der Muster, - In der Priifung
und Vorbereitung der Muster, so sowie die Untersuchungstechnik

beschrieben,

auf Grund 10-mali
sarbeit wurde d4di

,_)

Durch die Analysierung der Resultate haben die toren
Testgestellt /a/ dass die Werte gelegentlich der 6., beziehun=-
gSweise 10, Abmessungen desselben Musters, sich untereinander

d t
Unterscheiden, Die grBssten Differenzen sind b
festgestellt worden, beim ser 0 L
den Kongserven Pressed Ham noch weniger
Unterschiede bei den Konserven L
Festigkeit des Specks, ist man der Ansicht /b/
hicht nur die Menge das Bindegewebe haben,
Sondern wahrscheinlich auch di mmensetzung des
Pettes in diesem Stoff. Bei de
r

keit deg H8ppler’schen Verfah
keit,

h

ilung der Zweckmégsig-
estimmung der Festig-

wird abgesshlossen /c¢/, re

keit, laut den gegebenen Formeln eine zu lan

chnung der Festig-

andauernde

C}';
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Arbeit ist und dass es deshalb bei der Uberpr
v an B - . A » Rhsa 2 ide o 13 At A o Ot l a4
grlsseren Anzahl von Mustern nicht angewendet

Hingegen /d/ ist die stigke
Einstich beziehungsw o 5 M T Lo

Vadel in mm, viel einf

a
schlagen die Autoren als notwendig vor /e/ di
0

Zum Schluss wird die Meinung ge#Bussert
Uebereinstimmung zwischen den Resultaten der

und Plagtizit8t nicht festgestellt wurde, was

<

Y

tiven Fehler bei der

auch die Folge der subie

Plastizit#t, ist.

Bestimmung der

-




