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various factors and conditions which influence structural changes

rdless of whether volume or weight

n

of meats due to heat effect r

general, proteins,

Today it is known that, speaking
as thc most important meat components, undergo two types of thermal
changes (of importance for meat structure): a) changes of configu-
ration, before all, retraction of moleculcs of w

proteins - accordingly - shrinkage of a piece of meat ( reduction
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in weight a
lecules followed by apirearance of free polar groups what enables
water attraction that is h

and, very often, weight increasing, It is reasonable that the fi-

d, 2
nal results will be depcndont upon the method (temperature and
time) and conditions of thermal treatment (heating in wet or in

dry medium, heating of bigger and smaller picces ...) as well as
of mutual quantity relations of collagen and other proteins in
meat. In connection with that losses or yields in weight and vo-

lume will occur.
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Results of our experiments

In frames of larger program of examinations of thermal
boefore all, structural ones which is carried on
technique, pre-
paration technique and age of animal from which meat ig derived on
thermal shrink of becf were tested. Here, chiefly, common results
of particular examinations of meat of certain grades of cattle for
slaughter as well as mcat from certain carcass regions are laid out.

Only those ccnclusions or obtained results of greater importance
4
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by heating in fat the loss in weight is for 2,1 1o

Pig?

9,5 percent lower than by heating in wa
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COMPARATIVE EXAMINATION OF HEATING IN WATL

AT AND IN FAT WITH ».DDITION OF PROTEINS ON MEAT
SHRINK OF FORE AND HIND QUATERS
CATTLE OF THE CHOICE AND GOOD GRADE

of beef
cattle
grade

heating method of the choice grade

fore hind fore hind
quater quater

in water 34,5 37,45 35,5 42,9

in fat 31,7 3;,4 3\:,7 3354

in fat with

}
S
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protein added

- heating in fat meat treated with proteins, the losses
in weight are lower than in meat without this treatment and dif-
ferences in the thermal losses of meat derived from cattle of the

choice and good grade practically disappear.

v

B, Influence of preparation technique on thermal weight
S '

aration technigue itself may be of great importance - what is
) & ¥

P

especially important in beef - influence of various factors en-
closed in preparation technique of meat on thermal weight loss of
meat was studied. Therefore, working with specially selected ma-

terial, efforts were made to obtain objective data on influence
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of size of a piece of meat which is heat treated, on influence of
cutting method on meat shrink, on influcnce of thc rate of auto-

lytic processes and curing and, at last, on influence of the rate

}—é_\

of autolytic processes in the mement of frecezing and thawing mo-

thod on thermal shrink of beef.

1. Influence of a pisve 8isg e~ nllu-
ence of the size of a piece of meat on thermal weight losscs (ra-
tio meat:water = 1:1) in more rigcrous (75VC/25 min, rccording from
the moment when temperature of water, after meat was added, reaches

0 ’ , o : : :
i C) and in less rigorous (65 C/io min.) method are shown in the

Fig. 4:

- there is the regular, reverscly proporticnal relation

between the weight (volume respectively) of a piccce of meat and
thermal losses;

- the picce sizec considerably affects the thermal weight
losses in less rigorous than in more rigorous method of thermal

treatment.
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o d.— From the results shown in the Fig. 5. it comes out that,

by the same trecatment, thermal weight losses of pieces of meat cut

transversally to musclc fibers are much greater than in meat cut

longitudinally to muscle fibers; these differences are particularly

O 0
remarkable at 65 C and they are lesscned at 8o C.
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l1ytioc procesases and scuring oun-FRerani

shrink of bee f.- From the Fig. 6. it comes out that

ight losses of fresh mcat incrcase with

development of the rate of autolytic processes in meat and rcach
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the maximum in thc coursec of the autolytic phasc; only in developed

phascs of rirening the losses arc rvmarkably reduced;

- meat curing significantly affects rcduction ¢f the

thermal weight lossces in all rhascs of postmertem changes of mcats

0

in that, salt ecffcect is speccially rcmarkable in initial phascs of

post mertem change of meat,
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the thawing method.-— Two-phase

o

g gadn.gan
frozen meat (in blocks of variocus weights) shows grcater thermal
losses than the single-phasc frozen once (Fig. 7). So - as it might

be expected - rapidity
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rceczing affcets the absolute value

of thc losses.

C. Influence of animal agc on

Y\, 1

From Fig. 8. it may be scen that meat weight losscs, at ~iven

&) J ’ o
thormal trecatment, incrcasc with animal age from which meat is
derived., Thc losscs from cattle of lo ycars arc in avarage for §

percent greatcr than from cattle 2 years old.

+

tance to consider that tomperaturce rangc ncar and over 7o C may
be markcd as the critical vnc and opjosite to that at temperaturcs
below and over this range the ratc and the intensity of structural

changes of meat (Fig. 1) are changed. In the same time - it is onc

of very important data - the cffcect of hecating poried is mcre pro-

nouccd at tomjcratures below the critical range and, revoersely,
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in heating mcat at 80 C or over it, the duration of heating is
of less importance. However, by thermal treatment in water (that
is by cooking) of meat, which contains markcd quantity of con-
nective tissue, this consideration is of less importance. Namely,
pieces of mcat with higher connective tissue content, if cooked
for longer timc in water, become to swallow and may occur to have
very small losses in weight, and by sufficicnt cooking, even to
get in weight. These data on existance of critical limit range in
meat trcatment by high tempcraturcs match the cxperience of prac-
tice of meat industry in which certain products are subjeccted to
cooking, pasteurization rcspcctively, that is attenticn has to be

paid not to go over the critical point of heating.

For production of corncd beef > all for pro-
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duction of meat extract,the fact that

t shrink, although, among
other, dcpendent uron quantity of water in which mcat was cooked,
is nevertheless limited by ratic value meat:water and increase of
this ratio. over 3:1, its rcecduction rcspcctively below 1:4 has no
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ted beef.
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practical influencec on the value of
(Fig. 2). So the greater content of muscle tissuc comparatively
gives higher loss values at ratio over 3:1, whilec the higher quan-

tity of connectivc tissuc of meat affects comp:
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ly smaller
loss even at the ratio lower than 1:4. We come to thc same con-

clusions by intcrprectation of our rcsults on influence of broth

ccncentration on thermal weight loss of meat (Fig. 3).

By comparative examination of the most usual methods

of thermal treatment of mcat, which are
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tice, we come to thc conclusicn that therc is a smallor loss by fry-
ing in fat meat which was previously trcated by proteins and the
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Table 1). It is complotely under-—
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quantity of connective tissue - almost always have the greater
shrink, regardless of the heating methol. Anyhow itaid interesting
that meat with higher intermusclc and intramuscle content has the
greater shrinkagc than morc lcan meat. It points on that proteins

coagulation is occured by cffect high temperaturcs, that is the

J

protective layer appcars at

ncverthe-

less passes through the coagulatcd meat surfacc out.

e

Regarding influencc of the¢ mcthod of mcat preparation
for thermal trcatment, we observed that numcrous factors are of

importance. Beforec all, thc sizc of that is its
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influcnce on shrink reduction may better be remarked a2t less ri-
gorous than at more rigorous thermal trecatments (Fig. 4). From

that we may get valuable informations for claboration of corres-
ponding blanching technique of meat in production of many products.
The greater thermal shrink of mcat picces cut transversally to musclc
fivers (Fig. 5) arc doubtlessly of importance for quality and flavour
of meat products as canned goulash and canncd calops and similar
products. This fact gave marked contribution to more regular and
better controlled - accordingly, more industrial - way of processing

of some meat products.
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*ocesses in meat, which is subjec-
ted to thermal treatment as well as the moment of meat curing (Fig.

6) are also of importance for thc loss in meat juice during heating.
Almost identical conclusions are obtaincd from the fact that thermal

treatmont of two-phasv frozen mcat (Fig. 7) presents greater shrink

than of single-phase frozen meat,

From the data shown in Fig., 8 it has becen stated that ther-

mal shrink of mcat is increased with animal age. That may be explained
by well known fact on higher quantity of clastin - instead of col-

lagen = in c?337r ¢ 2 2at that contains olastin (which does not
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produce glue by cooking) has the lower water content, that is it
has the greater shrink., Opposite to that, meat from younger animals,
richer in collagen,better bindg water and, as the result of the cook-
ing, losses are lower. Therefore rather longer period of meat

cgrce of tendcrness is nceded in the

cooking to produce the same

£

meat derived from oldcr animals than younger oncs. That also reclates |

to frying and roasting of mcat. (Mcat from younger animals which is

1 A

richer in collagen, conncctive tissuc may be fricd or roastcd withous

Q

fear that it will harden).

As it may be scen therc is a lot of factors connected with

technique of heating, niquc as well as with properti-

¥

es of meat itsclf which play important rolc in weight and volume

utual rclation and parti-
cular importance of these factors arc, although variable and very
often contrary, of great importance for practicc and nevortheless,
they are rather regular and characteristic what justifios their
study on purposc of cobtaining practically applicable rcsults. The
fact that for cvery meat grade it is possible, by means of certain
proparation tcchnique and thermal treatment, to spcak on better

defined valucs of changces cf weight and volume rclations is the

proof that complete industrialization, that is automatization and
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mechanization of product is notycven in meat processings the

matter of far future,

(Paper will be prescnted in German)
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BIIAHHNE HEKOTOPHX ®AKTOPOB HA TEINJIOBYH TIOTEPKH

BECA MACA

COIEPXAHUE C KPATKVMV KOMMEHT APVISIMI

Kak u MOXHO OHIO OXMIaTH,CIOCOO0 Harpesa MmAcCa,
3ayaCTyw MMeeT pemawmee 3HAUEHUE IJIA IOTEPHU Beca;npexne
BCETO,BAaXHHA BHBOI NPEACTaBIAET TOT (PAKT,uTO O0JacCTh TEM=-
NepaTypH,HENOCPENC TBEHHO B Ipenenax 7OOC ¥ BHIIE, MOXET
IPENCTABIATEL KPUTUUECKY OO6NaCTh,BHIIE U HUXE KOTOPON,
CYLECTBEHHHM 00Pa30M U3MEHAETCH CTENeHEP W MHTEHCUBHOCTH
CTPYKTYDHHX uameHeHuit maca (puc.l). CremoBaTensHO,uToO
I0JIf NPaKkTUKU OUYEHEL BAaXHO,BIUAHME IPONONXuUTensHocTu (IO
BPEMEHM) HAarpeBa HA IMOTEPH Beca MACA ApUE BHPAXaETCH
npu TeMIeparypax HUuXe KpuTuueCKo# o0nacTu u,HaoOOPOT,
npu 80°C wn BHIIE , TDONONXUTENFHOCTE CaMOTO HAaTpeBa uMe-
€T MEeHbllee BIuAHUE. HO Ipum TennorBo# o6paboTKe B BOXIE,
TeCs IIp BapKe MACa,ComepXamero B IOCTATOUHON MCpe coe-
OVHUTENBHON TKAHU,3TOT BHBOIL UMEET MEHBIEC 3HAUCHUE.

Ileno B TOM,uTO KYCKU MACAa,Comepxamue OOJNBIEE KOMUYECT-

BO COENWHUTENBHOX TKaHM,Npu 60Jjiee NDPOMOJIKUTEIBLHOW BaAp-

Ke B BOJE,HAUMHAKWT HAO6YXaThk U MOTYT IOKABHBATH COBCEM
HeOoNnpuUME NMOTEPUM BECaA,B TO BpeMd KaK IIpu Gonee Oy—
TEJIFHON BapKe MOTYT Iaxe IpubaBuUTh B nece. 3Ty HAHHHE
O HANIUUUY KPUTUUECKON ,IPENENEHON O6JIACTU B BHCOKOTEM=—
nepaTypHoit o6paboTKke MACA,COOTDETCTDYIT INPOKTUUECKOMY
OINHTY MACONPOMHIVIIEHHOCTU ,B KCTépoﬁ,oanECHCHHHC po-
IYKTH TOOBEPTANTCH BAPKE,T.EC. NACTEPUIODIAHUIO, IPUUEM
HeoO0XOnuMo CHenuTs 3a TCM,HTOGH HE NPEDHCUTH Ipenenp=-

HYl0 TPaHULYy HArpeBa
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Ilns mpouspomcTia co rned peefa,u,npexne BCEro,
IJIA MPOU3BOINCTDA MACHOTO 3KCTDPAKT,00NbIIOE 3HAUCHUE UME-
eT TOT AKT,uTO BECODHE TMOTEPU MACU,XOTHA,CPEenu NpOouUero,
O06yCNADANBANTCA KOJWUECTBOM DBOOH D KOTOPO! MACO DAPUTCH,
BCe Xe OTPAHUUEHH ONPENeNEeHHHMU COOTHOWLEHUAMYM MACO:DONA,
# uTO yDeNMuYeHue 3TOTO COOTHOWEHUA ciHme 3:L,T.€s €TI0
yMeHpmeHnEe Huxe IL:4,NpakTuyeCKu He DIuAeT HQ DCIUUUHBH
IIOTEPM DECA NP HArpeBE TODAXEeTro MACA (puc.2). Mpu arom,
Gonplmee CONEPX2HUE MHNEUHON TKAHU OAET OTHOCUTCIBHO OONB-
mve BDeNUuuHH NOTEepM Beca B COoCTHomeHuaAX comme 3:1,B TO
DpeMsa Kak 6oNpllee KOMUUECTDO COEAMHUTEIBHON- TKOHU MACA
DIUAET HA OTHOCUTEJNBHO MEHBUUE IIOTEePU DECl,AlXe D TeX
CNYuaaAX,KOTOA YNOMAHYTHE OTHOWEHUS MCUYUCHANTCA COOTHOmWEe-
HUAMU MeHpuvMuU ueMm L:4., K DOONOOGHEM DPE3YNETATOM MH NPU-
XOOUM ¥ MHTEpOpeTAluMEell HAUMX PEIYABTATOD O DAVAHUY KOH=
HEeHTpauuu OYNEROHA Ha Temnonwe norepm maca (puc, .3).

MapannenpHHM UCCIENODBAHUEM COMHX WUPOKOINpUMEe-
HAEMHX CIIOCO60D TEmIoBnoii 06PA6OTKM MACA, IPUMEHINN eMAC i
D INPOMHIJIEHHOW MNP2KTUKE ,MH NPUWJIY K DHDOAY,YTC HAUMEHb-
mve MOTEPU Beca,NpenBaPUTENEHO OOpAGOTAHHOT O CJIKODBHMU
DemecTrnaMy MACA,MMEWNTCH NPU MOOXQPUDLHUM €ro HAQ XUpPY,
& Hamb6onpume TIpu BApKe B DOoIe (Taun,I). ConCpmeHHO Mo=-
HATHO ,UTO 34JHUE YEeTDEPTU TYW,CONepXIMUe CTHOCUTEIIBHO
HEGONBIWOE KONMNUECTBC COEOUHUTENILHOM TKOHU,KOK MIPADUIO,
MOKA3HDAKT COoNbIME TENJNOoDHEe IMOTepu DEecld,HeD3updsd HO CNo-
co6 HArpend. Be3yCNOBHO WHTEPECHHM FALNAETCA ¥ TOT (QAKT,
uTO MACO,Conerxamee B OONbpLEll Mepe MEXMHUCUHHNA U BHY-
TPUMHIIEYHHA XUpP,PU HATPEDE B Xupe,TepfAeT D Dece 6onp~
me,yeM 6oJiee Tomee MfACC., IJTO CLUILETENLCTDYCT O TOM,
YTO IMOI NEeCTDuEM DBHCOKUX TEMIEpaATyp MIPOUCXOIUT KOoaAry-
naumua 6elKoD,T.€. CO3NaeTCs 3AWUTHHIA CIO# HQ NODepX-
HOCTU MACQ,CKBO3b KoTﬂpuﬁ,oxHaKo PACTONMUIDUUECST XWPH

DCE X€& MNPOXOAAT DO DHEWHWN CPeny.

\-—)




et

Uro KaCaeTCHd DAuAHUA Crnocofl MOLTCTOIZKU MAca
K Teronoiti o6paloTKe,MH DUIENIN,4YTO 35€Ch POJIHE UTPANT
HECKONBKO (PAKTOTOD. [Ipexre DCEero DCAUUMHI KYCKOD MAca,
T.8., €€ DIUSHNME HA YMEHBLIEHUE DBECODHX NCTEPh,00NbuEe 3a-
METHO TP YMEPEHHHX,ueM Mpym Gojee XCCTKUX PCRUMAX Tel-
JTono#t 06paboTKHU (gmc.4). I3 3Toro MOXHO U3ITJICcyh Aparo=-
lleHHHE CDeneHus IA BHPAGOTKM COOTLCTDYWICH TCXHUKU
ONaHmAPODKY MACA B MNPOMBDOACTIDE UENOTO PiLG u3nenuil u
IpOryKTOB, Takum xe o0pa3cM ” 3HAUUTEIBHO 6onnpume IMo-
TEpU BECa IpU TEeIIonO o6pafOTKE KYCKOD MsCO,Hape3de-
MHX TOTIEDEK MHUEUHHX DOJICKOH (pPuc.5),HECOMHCHHO UMEeT
3HAYEHUE IVIA KAUueCTBA U DBKYCA MACHHX MPOIYKTOD,TAKUX
KAK KOHCEepDH Tryndma,"kanonca" u TeH. B OPOKTUUECKOM
onure npomumwieHHocTu Hrocnanum 3TOT (CKT,L 3HIUUTEIb-
Holi Mepe cmocc6CTnopan Conee NEATUIBHOMY 4CJICIOZOTENb=
HO ¥ D GoNnmeir CTeNneHr MHOYCTPUAIBHOM Croccle mnpPous=-

ok

BONCTDA HEKOTOPHX MACHHX W3Jenuil m IMPOIYKTOD.

CTeneHyr ADBTONUTUUECKUX MNPOLECCOD T MiiCe,TaK-
¥e KaK M MOMeHT noconad mica (puc.6),Takxe urplloT 3HA-
YUTENIBHYI POJIb B NOTErHAX COKOD MACA DO IpPeMiI HATDEeDA.
Tloro6HHEe ,LOXe TOXLECTDEHHHE DHDOINH NUOUCTCKIKNT U3
$aKTa,yTO NpUM TEMIOBOX 06T 2A60TKE LDYXQA3HO 3OMODOXEH-
goro maca (puc.?7),n0Tepu Decd GONplle,UeM y TIKOTO Xe€

MSIC3 4 BAMOPOXEHHOTO OJHOQPABHO.

I3 ZOQHHHX C DUC .8 KTHCTATUPYEM,UTO TCIUIODHE
MoTepM DBECa MACA DBO3PACTANT MAPANLINENBEHO CO CTIPOCTEI
KUDOTHOTO« OJTO MOXHO OOBACHUTHL yX€ UIDECTHHM PAKTOM
HOIMuuA y 6ollee CTAPQTo CKOTQ GCNpMETro KCIUUYECTDA 3Nac-—
TUHA,BMECTO KoJareHa. Maco coperxamee 3JACTHUH (e pa-

=1

omuit TpuM DApPKE Kiell),eCcTeCTDEHHO ,CONEPXUT MCHBOE DNATH,
T.Ce MOKA3HDBAET 6CJIpIUE DECODHE IOTErU. HAMPOTUD,MAC
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MOJNIONOTO CKOTA,00MIynmee KOJIATEHOM,JIyulleé CDIBLIJET DO=-

Iy,D Pe3yApTaTe uerc,NoTEPU NPU DAPKC 3HOUUTCIBHO MEHb=-
miee [IO3TOMY,aNd IOCTUXEHUA TOM X€ CTCHEHU [A3MATYEHHOC—-
Tu,Tpebyercd 6oJiee MPOIJONXUTENBHAHA DAPKQ MICQ CTAPOTO
CKoT2. To %€ CaMOE€ CTHOCUTCS U K NCIXOPUDOHUK UIU TY=-
meHuw Mmsaca, ( Maco wmomopHsaka,0cnce 6OraToe CCoeSUHU-
TENLHOM TKOHBW - KOJIATEHOM,MOXHC. XQPUTE HC ONOClACH 3a=

TDEPIEeBAHUA MODEPXHCCTHOTO CJICH) .

+«

IQKTOPCID yCDM3OHHLIX C TEX-

';: &

Kak DunHO,UeNHi DAL

HUKOW HATPEeDA,NONTCTODKMN,TOKKE KOK M CIOHWCTIZ CAMOTO

=

MFCA ,UTPANT DBAXHYW DONEL D DOBHUKHODCHUU DECOTZUX U O0D=

EMHHX MOTEph DEeCa MACa DO TpeMs TEemNonol o07J0CTKU.
B3auMHHE OTHOWEHUA ¥ CTIEINBHOE 3HOUEHUE ITUX (QOKTOPOD,
XOTH OHU DO MHCTUX CHAYYAAX DAPRUDYRT u 32ydcTy®w OHDAKWT
IPOTUDBOPEUNDHMUA ,UMENT CYmECTDEHHOE BSHOQUEHue IJ.i NPaKTu-
KM ¥ DCe Xe& MOKA3HNDAKT LeHi piil NpADUIBHOCTCH M Xapak-
TEPUC TUK , ONPATCAHIANMUX UX UBYUYCHUE C LEJB0 NCJIYyUuTh
NPUTONHHE [NA NPAKTUKYU DEIYNBTATHe POKTOM [DIMLCTCH,UTO
IR KAXOOTC COPTA,KJIACCA U KATEeTroPUM MSCQ DO 3MOKHO ,IMy-
TEeM MPUMEHEHUs ONpEeIeNeHHO# TEeXHUKU MNOLTOTCIKM U Tello-
poif 06paloTKU,TODOPUTE © OCJi€Ee CNpEeseJIEHHHX. »C3yNbpTa-
TAX W3MEeHEHu#l rCeCoBHX ¥ O6BEMHHX OTHOWCHUM, OKA3ATENb-
CTDOM. yeMy CIYyXuUT Henanexoe > O¥Iymee INONHCH MHIYCTPUANU-

BALNN,TeEe ADTOMATUIAUUU U MEXJHM3AUM IITCU3IZOSCTDA.




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

U
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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-

A

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—

-

2 aohhl 2 ]
lelscnbd

in der Produktion einer

b;J

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

ct
C

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




Tierc kochen. Dassclbec gilt auch flr 4 Rusten lLezw. das Braten
des Fleisches. (Mit Kolagen, Bindeuguwebe rcichliches Fleisch der
jungen Ticre kann wic gerdstct sc auch gebraten werdem ohne Gefahr

. . -1 . —_n . \
cincs.Verlustes an Zirtlichkecit des fleisches. ).
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mit der LIbLﬁZ)ﬂmgtLhi Vorbercitun

fenheit des Fleisches sclbst, spiclt cine grosse Rolle beim Entstehen

der Gewichts - und Volumcnverluste des
Behandlung. Gegcenscitiges Verh&ltenis und cinzcelne Bedeutung diescr
Faktorcn, obwohl variabil und nichkt sclten wiedersprechend,sind von
wescntlicher Wichtigkeit filir dic Praxis und zcigen nichtsdestoweniger
senligend RegelmEssigkeit und Ligenschaftcen, dic das Studium dicser
Faktoren, mit dcr Absicht in der Praxis anwendbare Resultatc zu

N m nee v
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CI"‘l\Jl'\,h, pecrechitlgcn, ViC latsaclic, dass Iur Jede Klassc und Ka-

tegoric des Flecisches die MSglichkuit bestcht, mit

bereitungstechnik

Werte dor Gewichts und Volum rhéltnissc sprecchen zu kénnen,

ist cin Beweis, Jdass cinc vellkoemmence Industrialisicrung d.h. diec
Automatisicrung und Mcchanisicrung der Produktion, falls die Fleisch-
verarbeitung in Fragce stcht, nicht mchr lic Sache cincr weiten Zukunfit

ist.
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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

L ” £ -~ Pt s\
la plus grande lors de la cuisson dans 1 eau (fig. 1) I1 cst tout

rclativement

v
-
ct

X e ) L L e il S b R AR e
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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N\
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

)

de

U

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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