


EINFLUSS EINIGER FAKTOREN AUF DEN ERHITZUNGSVmRLUST DES

FLEISCHE

n

SCHLUSSFOLGERUNGLN MIT KURZEN AUSLEGUNGLN

Wie es zu crwarten war, die Erhitzungsmethode des Fleis-
ches hat oft entschiedenen Einfluss auf den Gewichtsverlust. Vor
allem, eine wichtige Feststecllung ist die Angabc, dass das Tempe-
raturbercich unmittelbar bei - und lber 7oOC als kritisches Bercich
bezeichnet werden kanny unter und ober dicsem &ndort sich wesentlich
der Grad und dic Intensitit der strukturcllen Fleischveré@nderungen
(Abb. 1)eDabei ist fiir dic Praxis cinc wichtigc Angabe - der Einfluss
des Erhitzungsdauers Zussert sich auf den wrhitzungsverlust stdrker
aus bei Temperaturen unter dem kritischen Bereich und umgokchrt, beim
Erhitzen des Fleisches beil 80°C oder {iber, die Erhitzungsdauer hat
einen geringeren Einfluss. Bci thermischer Bechandlung im Wasser d.h.
beim Kochen dcs Flcischecs mit gr8sscrem Bindegewcbegehalt, hat diese
Feststollung eine geringere Bedeutung. E&Zhmlich dic Fleischstiicke mit
gr¥ssercem Bindegewcbegehalt, wonn l&ngere Zeit im Wasscr gekocht
werden, beginnen zu quellen und kdnnen deshalb cinen ganz geringen
Gewichtsverlust aufweiscn; beim genligend langen Kochen bekommen
diesc sogar am Gewicht, Dicse Angaben Uber das Bestchen des kri-
tischen Gronzberciches in der Fleischbechandlung mit hohen:-Temperatu-

ren sind im binklang mit der irfahrung in dcr Fleischindustriepraxis

da gewisse bLrzcugnisse dem sogenanntun Brihen bezw. Pasteurisicren
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untcrworfun werden d.h.os 4 davon Rechnung getragen, dass die

kritische Wirmegrenze nicht libcrschrittcn wird.
Fir die Herstellung des Corncd buef und vor allem fir die
Erzougung der Fleischextrakten ist von  rosser Bedeutung iie Tatsache,

dass der CGowichtsverlust, obwohl bedingt, unter anderom auch mit der




Wassermenge in der das Fleisch gekocht wird, doch mit bestimmten
Verhiltnissen Fleisch: Wasser begrenzt ist, und das die ErhShung
dieses Verhiltnisses tber 3:1 bezw. eine Verminderung unter 1l:4
keinen praktischen Einfluss auf den Gewichstverlust des Rindfleisch-
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es auslbt (Abb.%). Dabei ein grésscrer Gehalt der Muskelgewebe
ergibt verh#ltnismissig einen hdhercn Gewichtsverlust bel einem
Verh&ltnis iiber 3:1, widhrcnd einc grdsscre Menge des Bindegewebes
den Einfluss auf einen verhiltnismissig geringoeren Gewichtsverlust. hat
sogar wenn das Verh#ltnis nicdriger is als 1:4. Zu analogen Schluss-
folgerungen kommt man auch mit der Intcrpretation unserer Resultate
#iber don Einfluss von Boullionkonzentration auf den Erhitzungsverlust

des Fleisches (4bb. 3).

Durch vergleichende Untersuchungen mit den gebrduchlichsten
Methoden der termischen Flecischbchandlung dic in der Industriepraxis
angewendet werden, kommen wir zu ciner Feststellung, dass das ROsten
mit Fett den geringstcn Gewichtsverlust, wenn das Fleisch vorher mit
Eieweisstoffen behandelt war, und don gréssten Gewichtsverlust beim
Kochen im Wasser crgibt (Taf. 1). Es ist doshalb versténdlich warum

die hinteren Viertel, die verhiltnismissig wenig Bindegewebe enthal-

dass das Fleisch mit geringerem Gehalt des intermuskul&ren-und in-
tramuskulédren Fettes grésseren Gewichtsverlust aufweist als das

magere. Dies bestdtigt, dass unter der Wirkung der hohen Temperatu-
ren die Eiweissgorinnung cntstecht d.h.es bildet sich ecine Schutz-

schichte auf der FleischoberflZche, durch die das geschmolzone

Fett in die &ussere Umgcbung durchrinnt.

Der Einfluss der Vorburcitungsart flir dic Hitzebehandlung

des Fleisches, wie, wir os gesehen heben, ist von mchrercn Faktoren




auf dic Minderung dcs Erhitzungsverlusics kommt intcnsicver bei der
. . 1 . . 1 A 4 ' A
milderen als bei der stirkcren Hitzebekhandlung sum Ausdruck (Abb. 4).

Daraus kann man schr wertvollc Daten fiir die Ausarbeitung der entspre—
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in der Produktion einer
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chenden Technik des
Reihe von Erzeugnisscn herauszichen. Lbenfalls auch bedecutend héherer
Erhitzungsverlust dcr Floischstiicke dic quer auf den Muskcelfascr-
richtung geschnitten sind (2bb. 5) hat ohne Zwcifel cinc Bedeutung
fiir dic Qualiti#t und Geschmack der Fleischerzcugnisse wic Gulasch,
Kalops - Konzerven und &hnlicher Erzougnissc. Dicsc Tatsachce hat in
dor Praxis der jugoslawischen Fleils schindustric eincn bedeutenucn

Beitrag fir einc richtigcre und besser kontrollierbarc, d.h. cine
mehr industriclle Erzeugungsmethode ciniger Flcischerzeugnisse go-

geben,

Dor Grad der autclitischen Vorginge im Fleische welches
man der termischen Behandlung unterzicht, wie auch der Moment: dexr
Flcischsalzung (Abb. 6) spiclen cbenfalls cinc wichtige Rolle beim
Fleischsaftverlustce wihrend der Lrhitzung. Achnliche, gerade identische
Schlussfolgerungen gehen aus der Tatsache hcervor, dass man mit Hitz-

sbchandlung dcs zweifasig - gefrorcnen Flcisches (Abb. 7) hShcre
Gewichts verluste als beim cinfasig - gefrorcnen, cerreicht.
Aus den Angabon Abb. 8,wurde festgestellt, dass icr Erhitzungsverlust
parallel mit dem Ticralter steigt. Dics kann man mit bekannter
Tatsachc, dass bei den &ltcren Ticroen cin grdsscrer Goehalt von

Elastin ah Stelle Kolagen cnthalten ist, erkl&ren. Das Fleisch mit
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Elastingechalt (beim Kochen gib s keinen Leim) verst@ndlich cnthdlt
weniger Feuchtigkeit, d.h. weist srésscren Gewichtsverlust auf. Im

Gegenteil das Fleisch dor jungen Tiere, reich an Kolagen, bindet
besscr das Wasscr und als Resultat desscn sind dic Verluste beim

Kochen geringer. Um den glceichen Grad der Fleischerweichung zu

erziclcen muss man

Jas Fleoisch der &ltercn als Jjungen
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CONCLUSIONS .VLC BREF COMMENT.LIRE

ERTE EN POIDS

- Comme on pouvait s’y attendre, la maniere dont on

chauffe la viande peut avoir unc influcnce décisive sur la pertce

ocn poids. La premidérec constation importantc est celle

quc le do-

mainc des températurcs, immédiatement autcur ct au-dcssous ae . Jo

yeut étre indiqué comme
- X

duquel le degré ¢t 1 intonsité des changements struc
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gent csscnticlloment (fig. 1). En outre - ct ¢ cst unc

portantc pour la pratiquc - 1" influcnce de la durcc d

sur la pcrte cn poids dc la viandc cs

au—-dcssous du domaine critique, ct inverscment, on chau

N %) 1 ) . 3 o
andc & 8 C ou au-dessus, la duréc dc la chauffc a un

moindre. Pourtant lors du traitcment thermique de la

influcncc

viandec dans

1 ecau., c cst & dirc lors de la cuisscn de d’unc viande gqui cunti-
’ q

: . S : N
ent asscz de tissus cocnncctifs, cette constaticn n cCs

pas d unc

telle importancc. C cst 3 dirc les morccaux de viande conteonant

plus dc tissus conncctifs, c¢cn cuisant plus longtomps

|

ans 1 eau,

commencent & gonfler et pouvent montrer unc toutc petite perte cn

poids, ct si la

gagner cn poids. Ces données sur 1o Jdom
le traitcment de la viandc par de hautcs tem]

aux cxpéricncus de la pratiquc de 1% industric dc la v

ne limitec eri

cuisscn est suffiscmment longuc, ils pouvent méme

(f

‘.n

gue dans

ccncordoent

certaincs preduits sunt soumis 3 la cuisson dans 17 cau, c cst &

dire 3 la pastcurisation, donc cn fait attention

les limitcs critiques de la chauffc.

) £ = .
pas dépasscr
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Dans la production du corncd beef, ¢t surtout dans la

production de 1 extrait de viandc, lc fait de la pertc en poids
de la viande ucigu’cn foncticn dc cocrtaines conditions et notam—
b 1

-~ -

ment de la quantité d cau ou la vizndc ecst cuite, cst trés impor-

tant mais il ost aussi cn foncticn du raprort viandc - cau. L aug-
mentation de ce rapport 3 plus de 3:1, ocu bicn sa diminution a

moins dec 1:4, n*a pas 4" influcnce pragtique sur la valcur de la
perte ¢n poids de la viande dc becuf chauffée (fig. 2). En plus,

un contcnu plus grand dec tissus musculaires donnc propcrtionnellce-
ment de plus grandcs valcurs de pertc en poids dans lc rapport 3:l
tandis qu unc plus cnnectifs se refletc

dans une pertc cn plus petitc méme si ce

rapport est au-dcssous de Dcs ns analogues ressortent
aussi de 1 intcrprétation de nos résultats sur 1" influcnce dc la
concentration du bouillon sur la perte on poids thermiquc de la

viande (fig. 3).

Par unc étude coumparatives dcs méthodes les plus couran-—
tes du traitment thormique de la viande, apipliqués dans la prati-
que de ‘1l industrie, nous sommes arrivés 2 la conclusion que la
perte cn poids ¢t la moindre lors de la friturc, dans lc¢ saindoux,
de la viande traitée préalablement par des protéines, ¢t qu elle cst
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la plus grande lors de la cuisson dans 1 eau (fig. 1) I1 cst tout

rclativement
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a fait compréhensible que lcs quarts arricre - contcina
peut de tissus conncctifs - font régulitrcment preuve de plus

crande pertes on poids thermiques, sans égards a la manicre de
b, -k b

O

chauffe. I1 est toutcfois intércssant a signalcer que la viande

contenant plus dc graissc intermusculairce ct intramusculaire,

perd davantage cn poids, lcrs de la cuisson c¢n graisse que la

viande maigrc. Ceci indiquc quc sous 1 influence de hautes tom-
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pératures lcs protéincs se coagulont, donc créent unc ccuche pro-
tectrice & la surface Je la viande, pourtant & travcers cette co-

uche la graisse fonduc coulc tout de mCme dans lc miliou ambiant.

: Sy : s ; ‘
En cc qui concernc 1 influcncc ie la préparation de la

viande pour lc traitcment thermiquce, nous avons vu que plusicurs
facteurs y jouent un role. Tout d abord 1 impertance dc la dimen-~
J J

sion de la pidcec dec la viande, ¢ est & dirc scn influcnco sur

‘ N4 14 a , a nert Y : 3 at l1na ‘ a3 hl ¢ o~
1 amoindrisscment de la perte cn poids c¢st plus scnsible lors
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3 systemes meins rigourcux du traitemcnt thermique que lors
2 3 1 £ 9 DNan NcCIIS TONYTAY +amrnaAn y o
des régimos rigourcux (fig. 4). Donc ncous pouvons en tirer des
: Pynn : : s ol a
conclusions précicuscs pocur 1 Slaboraticn dc la technique du

blanchissage dc la viandc dans lc processus de

: s £ SR A n P o 9 " vl in " N PO 1 - 1 & hasiffF
suite dc produits. De mCmec la perte on poids lors de la chauffe,

3 ~ 3 £ -~ } m-oavy + v P~ v ¥ 1 R orath - ~r sy~ ~ 1 ~ 8
qui est considCrablement plus grinde lersque la viande cst decoupée

perrendiculairement au scns des fibres musculaircs (fig. 5), a son

importance pour la qualité ¢t 1c gout des produits de viande, tels que
les censcrves de goulach ou les conscrves dc kalops ot similairces.

Ce fait a donné dans la pratiquc de 1 industric en Yougoslavie

une ccntribution considérablc & unc jroducticn plus réglementaire

. ison SR eyl :
€t micux ccntrolléc, - donc plus industrialisée - de certains jro-

luits de viandec.

nY ey - v - + W cvvrvma Aty ~q e 1 v - 3 bt~ A Y- o - -~
soumise au traitcment thermiquce ainsi yuc l.¢ mements de la sala-

iscn (fig. 6) joucnt Sgalement un rdle considérable dans los per-

tes en Jjus ors de la chauffc. Des constations analogues,
ou mieux idcntiques, provicnnent du fait que lc traitement thermi-

. . ’ ; : 1 y [ 7\ X ) is
que. de la viandc congellc en decux phascs (fig. 7) donne de plus

grandes rertes en poids que la viande congclée cn unc phasc.
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Les données dela fig. 8 permettent de constater que la
perte en poids thermique augmente parallélement avee 1*3gc de la
béte. Ceci peut 8 expliquer par le fait notoirc deo la présence
en plus grande quantité d"élastine - au lieu du collagine - dans
la viandc des bétes plus vieilles. La viande qui contient de 1% élas—
tine (qui ne donne pas la collc aprs cuisson) conscrve ¢videmment
moins d humidité, donc fait preuve d unc plus grandec pertc en poids.
Au contraire la viande plus richc en collagine decs bétes jeunes
lie plus dcau ¢t lc résultat on c¢st unc moindre perte en cuisson.
Pour arriver auy méme degré dc ramollissement il faut cuire beaucoup
plus longemenet la viandec des bétes plus vieilles que celle des
bétes joeuncs. Ceci vaut également pour la friturc ou lo rdti de
la viande, (La viande des bltcs plus jeunes, plus riche cn col-

lagéne, en tissus connectifs, pout Stre soumisc 3 la cuisson ou

& la friture sans danger do racornissement ).

Comme on lc voit toute une suito de facteurs, se rapportant
i la tochnique de chauffe, & la technique de préparation et aux .
qualités de la viande méme, jouec un rdéle important dans 1 apparition
des pertes en poids ot en volume dec la viandc lors du traitoment
thermique. La corrélation ¢t 1 importance individuclle de ces fac-
teurs, quoique variables ¢t parfois méme contradictoires, sont
d*unc importance cssonticlle pour la pratiquc ot manifestent pour-
tant, asscz de régularité ct de caractéristiques qui justifient
leur Stude dans le¢ but d arriver aux résultats utilisables dans
la pratique. Le fait qu il soit possible de parler, pour chacunc
des classos et des catégorics dc viande, avec une tcchnique déter-
minéc de préparation et du traitemcnt thermique, dos valeurs défi-
nies, approximativement dcs changoments des relations du poids ¢t du

volume, est la prcuve qu unc industrialisation compldte, ¢ est 3
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