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Die Frage der Qualitdtsbeurteilung von Fleischwaren, insbesondere
mit Hilfe einfacher chemiacher Analysen.

von Dr, chem, O. Wyler, Eidg. Veterindramt Bern,
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e Frage nach Beurteilung von Fleischwaren ist genau so alt wie der
H;rdcl mit Fleischwaren SG7CSv In jedem Zeitalter wollte der Konsument
wissen, welche Ware ihm vom Produzenten angeboten wurde,

Die grobsinnliche Beurteilung einer Fleischware lisst uns nur in

grossen Ziigen etw-s iliber die Zusammensetzung aussagen; je nach Erfahrungen
und Kenntnissen des Beurteilers f&llt das Resultat anders aus. Es sind
sehr oft rein individuelle Beurteilungen. Dies ist mit ein Hauptgrund,
warum praktisch in jedem Jahr anl&sslich der Tagungen der europsl,uheu
Fleischforscher die Qualitdtsfrage unddie Qualititsbeurteilung in dieser
oder jener Form zur Diskussion gestellt wird und Methoden gepriift werden,
welche eine } ankungen

absolute und von individuellen Sch
unabhéngige Beurteilung einer Fleischware zulassen,

In der Schweiz lag bis jetzt die QualitZtsbeurteilung in erster Linie
bei den Fachleuten des lietzgereigewerbes, ohne dass hier genaue Richt-
linien aufgestellt wurden., Der Konkurrenzkampf und die damit zusammen-
hangende Preisunterbietung hat aber unbedingt zu einer teilweisen Qualitits-
Ve”sc”‘pchterung gewisser Fleischwaren und auch des angebotenen Frisch-
fleisches gefihrt, eine Qualitédtsverschlechterung, die vom Publikum infolge
der dem »at'q reigewerbe zur Verfligung stehenden technischen Hilfsmittel

oft gar nicht zum Bewusstsein kommt. Aus diesem Grunde wurde die Schweizer-
ische Bundesverwaltung bezieh sweise das Eidg, Veteriundramt veranlasst,
gewisse gesetzliche Mindestanf ordarunéen an Fleisch und an Fleischwaren

aufzustellen, Daneben aber soll eine vermehrte Ueberpriifung der Inhalts-
stoffe das Publikum vor dem Angebot von minderwertiger oder gefidlschter
Wa
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re schiitzen,

In diesem Sinne ist e£l1s bisher einziges Laboratorium seiner Art in der
hes Laboratorium im Veterindramt geschaffen worden, das
manche Erfahrungen in den andern Lindern des europdischen
Jebers stiitzen kann, Es ist ja so, dass es keinen
rmen oder lMindestanforderungen an Fleisch und Fleisch-
wenn man nicht die Moglichkei
J Weise auf mehr oder
hheit der Untersuchung, die fir die Kontrollorgane eine erste

) Durchfiihrbarkeit spiel lingt eine gewisse Simpli-
ihlten lethoden, so dass si udglichervelsc nicht
waftlichen Kritik s uhalten vermdgen, Wir
kommen auf diese Weise zu den Qc:veLtionsmet:oaen welche unter Einhaltung
méglichst gleichartiger Bedingungen gestatten soll, einen Ueberblick iiber
die Verhdltnisse zu schaffen. Dabei muss aber in allererster Linie Riicksicht
auf gleichartige Probenahme und Zerkleinerung unter peinlichster Verhiitung

ochweiz ein chemis
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Wie steht es nun mit den Moglichkeiten, Qualitidtspriifungen vorzunehmen?
j Reil Verfahren,

fungen, die.sich auf Aussehen, Geruch, Ge-
estigkeit, Farbe, sowie auf &ussere Haltbarkeits-

sind darﬁber auch im Kreise der europdischen
gen gemacht worden, um

‘yllChkClt auszuschalten. Denn gerade

| ossere hl von Vorsch
ie 1n11v*du,llbn Fehler nach

surteilungen ab. Andererseits aber konnen wir auf diese Art von
cht vorVic%+en da gerade Geruch und Geschmack aber auch

bachtung ausschlaggebend sind fiir den Genusswert und
rt ‘einer Fleischware.

mikroskopische Priifungen, einschliesslich Se

> 1 se eine grosse Routine und

iiber welche die meisten amtlichen ?1eisohschauer
11

Sedimen’ -

sel Wie weit
ir Ro | Arch.f. 101 (1962)]
nach Raschheit und Zu

}fun& weiterer Versuche ‘abzuw

ifel kommt der Bakteriologischen und serologischen Priifung
ischwaren bei der Qualitdtsbeurteilung eine ganz wichtige Be-
deutung zu, Wdhrend den verschiedenen bakteriologischen Priifmethoden
vor allem fiir die Kontrollorgane eine hygienische Bedeutung beizumessen
e serologischen Priifmethoden etwas ilber den Ursprung des
leisches aus, d.h. von welcher Tiergattung das Fleisch

d ein qualitativer Begriff. In der Schweiz misst
Priifung vorpllem in letzter Zeit deshalb eine grosse Be-
weil unerlaubterweise in Wurstwaren Pferdefleisch ver-

es mir als Chemiker hoffentlich nicht iibel.nehmen, wenn
ﬂ“?tﬂr Linie auf die Qualitédtspriifung mit verschiedenen
ntersuchungsmethoden ndher kritisch eingehe und auf die
hinweise, welche eine chemische Untersuchung von Fleisch-
Ich bin mir aber vollauf bewusst, dass auch die chemische
nicht iiber alles Aufschluss geben kann und will. Sie
einer Qualitdtsuntersuchung und einer von mehreren
der Aufstellung von Qualitédtsnormen
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R

hat den Vorteil, dass sie, bei Anwendung im richtigen
individuellen Schwank und individuellen Be-
hért in dieser Beziehung zu den praktischen, exakten
erlaubt vielfach mit Zahlen,zum Beispiel mit

ieren. In diesem Sinne ist sie also
sondere von Wurstwaren, "unbe-

to
d

N
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Normen zu
‘lploCCVirpn, ins

die orga* olgtische Priifung hdngt sehr viel von individuellen Erfahrungen
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Einen Nachteil weist die chemische Analyse auf, der besonders von den
Histologen empfunden wird: Man muss in den meisten Fdllen gezielte Unter-
suchungen machen, Ganz selten konnen wir mit einem einzigen Analysengang
mehrere Gehalte auf einmal ermitteln., Dazu kommt noch, dass normalerweise
die Grundausriistung fiir chemische Untersuchungen, d.h. fiir die Ein-
richtung eines Laboratoriums, grossere finanzielle Mittel erfordert und
dass gewisse chemische Tests, welche an Ort und Stelle ausgefithrt werden
kbnnen, noch nicht einen entgliltigen Entscheid liber ein Produkt fdllen
assens Ich erinnere nur an den Schnellwassergehaltstest fiir Briihwiirste
mit farbendem Indikatorpapier nach Lochmann LATCH f. Lebensmittelhygiene
J05- 250 (1050)J Dieser gibt nur Anhaltspunkte aber keine Absolutzahlen;
oder an den Nitrittest mit dem Reagens nwch Forg (bmcto Strln) welches badim
kritischen gesetzlich festgelegten Grenzwert umschlidgt und zwar von blau
nach gelb bis braun, aber iber die Hohe des Nitritgehaltes keinerlei zahlen-
nédssige Schliisse zuldsst, und ausserdem nicht gleichzeitig das Nitrit-
“1trwtverhéltn1c ermitteln ldsst, das gerade fiir die Beurteilung von
Pokellaken oder fiir den Nachweis von Pdkelfehlern interessant wire,
Die chemische Qualitédtspriifung und Aufstellung von Normen zur Beurteilung
der Qualitdt kann sich meines Erachtens vorerst nur auf einige wenige
typische quantitafive Gehaltszahlen beschrénken, deren Ermittlung, in Be-
stiatigung des bereits Gesagtem, relativ einfach und gut reproduzierbar ist.

Im Nachstehenden mogen anhand einiger Beispiele von Gehaltsbestimmungen
das pro und das contra in methodischer Hinsicht dargelegt wer_den:

Flir die Qualitdtspriifung steht jedenfalls der Wassergehalt einer Fleisch-
ware im Vorderqrund der Betrachtung, nicht nur wegen der Wasserschiittung,
z.B, bei Brilhwiirsten, sondern auch im Hinblick auf den Trocknungsgrad und
die Haltbarkeit von Rohwlirsten und dergleichen. Frischfleisch enthédlt be-
kanntlich wechselnde Mengen an Wasser, die aber immer zu hoch sind, als

dass sie eine geniigende Haltbarke 1t einer Fleischware gewdhrleisten wiirden.

Wenn wir nun aber durchschnittlich ein Drittel des urspriinglichen Wasser-
gehaltes in Frischfleisch entfernen, so erhalten wir schon eine recht gut
naltbare Fleischware,wie wir im Beispiel des Trockenfleisches, des Biindner-
fleisches, Bindenfleisches oder der italienischen Bresaola feststellen
konnten, Ich verweise auf Tabelle 1. Jlr konnten ermitteln, dass ein Wasser-
gehalt bei Biindnerfleisch von 45 - 50 % sowohl in Bezug auf die Qualitit

als auch bezliglich der Haltbarkeit als glinstig angesehen werden kann. Zwar
wiirde ein noch scharfer getrocknetes Fleisch an Haltbarkeit gewinnen, doch
verliert es dabei immer mehi Genusswert, je trockener es ist, Auch die
Verteilung des Wassergehal auf dem ganzen Querschnitt ist wesentlich fiir
die Gewghr einer genligendem Haltbarkeit, Es ist ganz klar, dass die Luft-
trocknung so vor sich zu gehen hat, dass das Herausdifundieren des Wassers
aus dem Kern nach aussen bis zur Vollreife mdéglich sein muss; dies wird

aber nur bei langsamergmlrocknen, bei nicht zu hoher Temperatur und nicht
zu kleinem Feuchtigkeitsgrad der umgebenden Luft erreicht werden, d.h,
wenn keine ausgesprochene Trockenrandbildung entsteht,

[}

Was hier auf Grund unserer chemischen Qualitéatspriifung beim Blindnerfleisch
grundsadtzlich festgestellt wurde, gilt in analoger Weise auch im Gebiete

der Dauerwurstwaren., Im iibrigen dient die dxsscrgehzltsbestimmung in Fleisch-
waren zur Berechnung der Trockensubstanz, welche bei der Beurteilung vieler
Werte wie z,B. des Fettgehaltes und des Proteingehaltes sowie von gewissen




ich daran gedacht, das Wasser durch reine Trock-
Wware ¢1nm,i die Methode de r Trocknung im

1 dguei das Eiweiss
aber die Vakuum-
auert auch recht
tbestimmter Endwert
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18 rein experimentellem
serdem wird nach
fasst, was nicht
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attet
IL
die Gewdhr

stanz ein, eine Menge
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rweise aber
Einwirkungszeit keine merk setzung

n mehrfact Blindversuchen feststellen
ir die umgebende Fliissigkeitsphase doch nicht so zer—
eisstoffe wirkt, wie eine trock,nc Erhitzung im ge-

veisstoffe
I

lten in verschiedenen Ss
Brithwurst,

2 & ?> ntnehmen Sie eine grissere Zahl

lamiarten,

Lt ’ und

bui der itatsbeurteilung von
eutung zu, wie dem Wassergehalt.
’.je nach Art und nach Kiufererwartung
Fett enthalten soll oder darf.

elne Fleischware mehr oder wen

Fettgehaltes ist eine seh exe Angelegenheit.
y ob die physioloy Bedeutung des Fett-
beurteilung in den Vordergrund zu stellen sei,
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ob die einzelnen Fettarten dabei massgebend sein sollen oder ob gar, wie
e von DiZtfleischwaren, iliberhaupt eine obere Grenze des Fettge-
haltes fiir jede einzelne Fleischwarenart gesetzt werden muss.

o

Wir sind uns alle bewusst, dass eine pbbbrlpttung der Wurstwaren heute
ganz allgemein sowohl von ini

wird, Immerhin

‘Suulleﬂ, de° j@ nuob Klima
: erwinscht ist; erstaunlicher-

weilse wird in Stdexrona z+B, in Italien eine Salami mit relativ hohem

Fettgehalt einem mageren Produkt vorgezogen. Dasselbe haben wir auch in

der StUdschweiz festgestellt,wo im Tessin eher eine fette Salami, die so-

“ﬁnﬂnnte Varzisals uinscht wird. Gewisse Wurstsorten, vor allem

s relativ hohen Fett-

und er ion der \,t‘_

n geradezu ein Minimum eine
gunultcs um streichfzhig zu sein.

die Ueberfettung der Wirste und ﬁburhaupt der

>t durch den Umstand, dass seitens der Produzenten-
i Fremdfett in J,rste hinein gearbeitet
wird, wodurch das natiirliche Verhdltnis von Eiweiss zu Fett gestdrt wird.
Wir diirfen aber die Frage der Ueberfettung nicht verallgemeinern: Jedes
Ding an seinen Ort. -- . Bedenken wir immerhin, dass auch die Art
des Fettes massgebend ist fiir die Zutrédglichkeit im menschlichen Organis-
mus.

Der heutige Kampf
Fleischwaren ist :
schaft missbrduchlich iibersct

—+

Pir eine QualitZtsnormierung ist es somit richtig ,den Fettgehalt zu be-
grenzen, aber spezifisch je nach Wurstart und nac“ Wurstsorte., Die Fest-
setzung maximaler Fettgehalte wird eine Husserst delikate und weitreichende

rbeit sein; sie ist auch deshalb sehr komplex,weil man angesichts der
europdischen Wirtschaftsgemeinschaften doch danach trachten muss, einiger-
massen einheitliche 1SSe

()]

Wichtig ist es aber, auch hier zu einer Methodik gu gelangen, welche mit
einiger Sicherheit gestattet sich in eindeutiger Art und Weise iiber den
Fettgehalt zu orientieren. Wir haben eine grossere Zahl von Arbeits-
methoden gepriift:

raktion nach Soxhlet befried-

ttbo stets in den Geweben zu-
thestimmungsmethoden bleiben

ibrigen Werten. Die

1ss das Fett sehr schonend

g ndem Petroldther extra-

uiprt, dlu zenp7'11 es wie die Jodzahl dic Refrak-

tion usw. geniessen s 1b stve r°tdeJWC" mehr Kgrtr uen, als die Kennzahlen

derjenigen Fette,welche durch Aufschlussfliissigkeiten gewonnen wurdcn und

dadurch Vcrnndgru.aen erleiden kOnnen.

Die klassische lethode der direkten Fe
igt deshalb nicht '
riickgehalten wird.
in der Tat die R
;etnodo hﬂt aber
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klassische aus der Milchwirtschaft entlehnte Methode ist der Aufschluss
konzentrierter Schwefelsiure im Gerber's 1 Butyrometer. Sie hat aber,
und Fleischme bereits vor Jahren feststellten, den Nachteil,
Fleischwaren mit hCheren Fettgehalten die g”flddenen Werte zu

solchen mit niedrigen Fettgehalten dagegen zu niedrig ausfallen.

Gegenwdrtig he Variante der Gerber'schen Butyrometermethode
im Studium, in welchem nach einem Vorschlag von Gspahn (Augsburg) statt
mit Schwefelsdure mit 60 /~Perchlorsédure aufgeschlossen wird., Wir haben




nen eine Anngherung an
'sche lMethode méglich

iibereinstimmende
der Wirklich-~
vorgenannten drei
emlich lange, weshalb
ungsmethoden einzu-

k abzuweichen.

enden Eiweis komponenten

Fir die reine Forschung ist hingegen

Verdauun 2, die Methode der Wahl.

y Wie schon erwdhnt,
ge ehlern behaftet sind:
Ich meine die Bestimmung des
gleich vorwe
iIch den Bindege

L NS orST
ade der Alii‘ﬂ.\::.’.';’f

sei, Wir bestimmen aber mit der
aus den EV?JlS&lZ;n. Was diese

SS normalerwei
ssigbar klein ist,
fgehalt der Eiweisstoffe praktisch

fa ernachls
en vernacnl

inen Anhaltspunkt iiber den
Protein einschliesslich
Beurteilung wichtigen
iher g;aﬂiY?Qﬂ zur Qualitatsbeurteilung neben dem
zu bestimmen,

Der Stickstoffwert nach Kjeldahl gibt

tersuchten Ob

Weder histologisch und noch viel
au definiert. Je nach Organ weist
Kollagen eine andere Zusammensetzung
dest der Einzelbestand-

1t m’~110ﬂ d“ck nlusse auf den Ge=-
e versucht auf Umwegen zum Ziele
edy vor einigen Jahren in diesem
Gremium eine partielle dzr:tiruLg d;r bindegewebsfremden Bestandteile mit

iehe
zu gelangen. So haben Lorincz und
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H‘tronl“ugﬂ vorgeschlagen, ( vergl. auch J.Sei.Food “arlc. 1959, Nr.9
468-T72), Dieses V rgehen wére an sich recht einfach. Es bedingt aber ein

ie Vo
peinliches Einhalten der Versuchsbedingungen, was nicht immer moglich ist,
und scheitert aber letzten Endes an den vlblchem Umsténden, wie viele
andere vorgeschlagene Bestimmungsmethoden, nimlich daran, dass je nach
Organ und. Herkunft auch das Bindegewebe von Natronlauge mehr oder weniger
stark ang

griffen wird,

Den gleichen Vorwurf muss man auch der enzymatischen Trypsin-Verdauungs-
methode zur Kollagenbestimmung nach Schonberg und Lochmann Lurch. i

Lebensmittelhygiene 57, 8, 11, 82 (1957)}, machen, indem soweit aus der
Literatur ersichtlich ist, Trypsin nicht alle Muskelbestandteile in gleioher
Weise angreift.

1

auf Grund des Leimstickstoffgehaltes
345 (1957)] ist ebenfalls infolge der

wechselnden Zusammen setzung rewebes recht problematisch, was auch
von der an sich recht sympathischen Bestimmungsmethode des iydrcxyprolins

nach Mchler und Antonacopoulus [ ZLUF 106, 525 (1957)] zu sagen ist., Ob
die Bestimmung der Glucosaminzahl nach Kotter {Wiener ti vr” ztl.M'schr. 48,

372(1961)} den angedeuteten Mingeln Rechnung trdagt, ist uns bis heute nicht
bekannt.

. n
Die Berechnung

.

ss wir hier auf eine wissenschaftlich schlecht fundierte
r objektiven Beurteilung des Bindegewebegehaltes stossen,

ibrig bleibt als auf Grund einer Konventions-

g eiten in Kauf zu nehmen und einfach eine durch-
schnittliche aus ihren beiden Haupt-
komponenten > h Ich mSchte mich an dieser
Stelle noch nicht endgiiltig iiber die “:t“ode unserer Wahl dussern, da wir
noch zu wenig Srfwvrun& dariiber besitzen. Vielleicht gibt uns aber die
anschliessende Diskussion Gelegenheit, iiber weitsre Erfahrungen und Méglich-
keiten etwas zu verne Bs scheint uns aber ‘doch kiar zu sein, dass fiir
die Ermittlung eines Bindegewebsgehaltes in Fleischwaren nur chemische
Methoden in Betracht fallen, da sowohl mikroskopische als histologische
Priifungen, angesichts der heute in Gebrauch stehenden Zerkleinerungsmoglich-
keiten in Kolloidmiihlen und dergl., versagen miissen.

Wir sehen, da
otelle bei de t
sodaas keine andere Wah

methode
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In manchen Féllen muss auch die visuelle Priifung cincr Wurstware mit der
Warmwasserprobe aus den gleichen Griinden verss se beruht darauf,

dass eine Wurstscheibe in warmes Wasser mit einer Temperatur iiber dem
Schmelzpunkt des Fettes eingelegt wird, Dabei werden die Fettbestandteile
infolge Schmelzens praktisch unsichtbar und die Sehnen treten als weisse
Bestandteile hervor. Schwarten und knorpelige Ansidtze treten als graue
nilber der Umgebung heraus. Hingegen wird kolloidgemahlenes
febe kaum geniigend sichtbar sein.
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Es gédbe noch viele Stoffe, welche die &t einer Wurstware direkt

oder indirekt beeinflussen, Es sei hier besonders an die Zusidtze erinnert,
d.h. an jene Bestandteile, welche nicht, oder nicht in der vorkommenden
Menge natiirlicherweise in Wurstwaren enthalten sind. Ich mSchte diese aber
nicht unter den eigentlichen Qualitétsbegriff eingereiht wissen, sondern
neige eher -dazu, dass diese Zusitze, je nach Land, durch gesetzliche Be-
stimmungen geregelt sein miissen und somit n tjypnf 1ls unter den Begriff
der Warenfilschung, der Tduschung der Konsumenten oder der unzulédssigen




Zusédtze fallen. Zu erwdhnen seien als Beispiele die Gehalte an Nitrit

und Nitrat, an Zuckerarten und anderen Lohlurhvdraten wie Stirke und

Sta szuﬂzvr an kondensierten Phosphaten, an Milchpulver und Milcheiweis$y

g pflanzlichen Ursprungs oder

, Nicotinsdurederivate, TOCOﬁhbrole
ig Uber die Milchsdure, Citronen- ‘

Frige d*s Zusatzes von Bakterienkulturen,

onservierungsmitteln ist eine Angelegenheit der |
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im Vordergrund der chemischen Qualitdits—
teile Wasser, Fett und Rohprotein; was die

d indege anbetrifft so hte ich, wie schon erwdhnt,
mich noch nicht bindend &dussern. Aus den beigelegten Tabellen ersehen Sie
dass wir zundchst drei verschiedene Fleischwarenarten gepriift haben:
1, cenfleisch, auf den Wassergehalt.
25 n vorwiegend italien hen und schweizerischen Ursprungs “b

: assery fett o Kennzahlen, und Stickstoff,
rotein, :

o }# eizer-Cervelat, auf die gleichen Gehalte wie Salamie

Wir haben entsprechend den Vorschligen von Lindne
versucht, Wasse

r, Grau und anderen Autored
Fett, und Rohprotein untereinander in Beziechung zu bringe?

1

S

rigen Fleisch-

Meester und Krol anlédsslich de J
sich um die Quotienten

Moskau vorschlugen, s hande

}—-’\‘
e+ H

Wa Fett Fett
- und wp i sowie e ¢
otein Rohprotein Wasser

len 2 & 3 sehen Sie die berechneten Quotienten, die fiir jede
zifisch ist, Wir neigen zu der Ansicht, dass diese Quotienten
r mindestens so gute Dienste leisten wie die frithere Feder-
Uber einen einzelnen Gehalt d.h, liber den Fremd-
Ard b'dawt;nd n:ﬁvltglﬂuLLglvur ist Selbst-

{
Es sei nur

Bei der kritischen Beurteilung der einzeln Tabellen ist folgendes zu

ndenfleisch ohnehin fettarm sein muss und ein libermdssiger Fett-
schon visuell feststellbar und beanstandbar ist, beschridnkt sich
die Qualitatspriifung in unserem Falle auf den T

Trocknungsgrad., Dieser ist

l. PFir die Art und die Sorgfalt der Trocknung.
2, PFir die Haltbarkeit einer Ware.

Die in Tabelle 1 niedergelegten Werte geben keinen allgemeinen Ueberblick




iiber durchschnittlich gute Werte, weil es sich um amtliche Proben

handelt, die zu einem schodn an der Grenze unseres Landes aus
Verdachtsgrinden wegen Trocknung erhoben wurden. Der vorge-
schlagene Optimalge 7% Wassergehalt im gesamten mittleren
Querschnitt stiitzt sich wuf ] hrungen und auf Untersuchungen
die in mehreren Laboratorien vorgenommen wurden. Erfahrungsgemiss ist der
durchschnittliche Wassergehalt im Kernteil, d.h. im innern Teil der Binde
nach Entfernung von 1 cm Rand, um ca. 4% hdher,

Tabelle 2 Salami

Grundsdtzlich miissen wir die untersuchten Salamiarten. in zwei Kategorien
einteilen, wcll die Rohmaterialien je nach Herkunft der Wurstwaren verschiee
den sind.
1. Salami italienischer Herkunft, welche in der Schweiz ein Haupt-
contingent des Salamiverbrauches darstellen;
2, Die in der Schweiz selbst hergestellten Salami.

—

‘ ‘ Meistens werden letztere von Italienern welche entweder Betriebseigentiimer
| - N : : . - S
oder Fabrikationschefs sind nach glich italienischen Rezepten herge-

stellt, wobei alle ”Jlﬂmi, den SChwci brvqu“ltZLSocn ngepasst, die Aus—
gangsmaterialien verschieden von den - im Ursprungsland L»bruucnllcmbr
sind.In der Schweiz stehen nZmlich nicht derart grosse Mengen an Frisch-

\ Serehs . S . : .
fleisch 1. Qualitét zur Verfiligung wie in Italien. Dies wirkt sich eindeutig

| auch auf die analytischen Werte aus, Es ist dazu aber zu bemerken, dass
den letzten Jahren auch die Quﬁlitﬂt der italienischen Salami im Durch-

schnitt etwas zuriickgegangen is eil die halbe Million italienischer
Gastarbeiter ilc Hauptverbraucher der billigen Salami darstellen, welche
frither in Italien selbst verbraucht wurden ULd nicht zum Export gelangten.
Als Grenzzahlen der Gehalte mochte ich vorldufig noch keine de-
finitiven Richtlinien vorschlagen., Bis zur Diskussion im Grnmium der
europdischen Fleischforscher im September k > Erfahrungen

| gesammelt werden. Immerhin seien unter diesem Vorbcnﬂlt folrﬁnde provisorischen

Angaben gemacht: Um eine geniigende Haltbarkeit zu gewahrleisten, sollen die

Salami im Detailverkauf in Querschnitt einen Wassergehalt von 20 - 25%

aufweisen, wobei die Wassergehalte des Kerns ohne Aussenrand von ca. 1 cm

‘ 0 Breite und diejenigen des ganzen Qucrschultts auch moglichst innerhalb

dieser Grenzen liegen solltcn. enfalls darf kein ausgesprochener Trocken=—

rand vorlieg was unter ;1st“ndun ein "Ersticken" des Kerns nach sich

ziehen konnte.

o g . ~ . . D ve ~77
FEin Salami 1. Qualitdt sollte nicht iiber 59% Fett in der Trockensubstariz
enthalten. Ein Salami 2. Qualitdt darf meines Erachtens hochstens 64ﬁ Fett,
nach Grossfeld bestimmt, in der Trockensubstanz aufweise:

Die Grenzsetzung filir Rohprotein ist deshalb heute noch etwas problematisch,
weil unter diesen Begriff auch das qualitédtsvermindernde Bindegewebe fallt,

Immerhin kénnte man auch daran denken, gewisse Minimalzahlen festzulegen.
Meines Erachtens sollte eine 1. Qualitdt mindestens 28% Rohprotein, auf
Trockensubstanz berechnet, enthalten und eine 2. Qualit&dt mindestens 24%

Rohprotein, auf Trockensubstanz berechnet.
Aus diesen provisorischen Definitionen ergeben sich fiir den Detailverkauf

en
d.h, fiir den Verkauf an den Konsumenten die folgenden Grenzquotienten:

Wasser A .
N = e———= l,_g}liilltﬁt: unter 1,2

Q .
3 I P e 2 i +5
Rohprotein 2,Qualitit: unter 1,4
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, Fett : ¢ :
Q = . Dieser Faktor scheint una fiir die

. ey Qualitétsbeurteilung, am wichtigsten zu

er ist in erster Linie vom verwendeten Rohmaterial und weniger
abhéngig. Wir miissten somit in Erwigung ziehen, ob folgende
1@ltnissen gerecht wiirden:

=)

Q.- fiir 1. Qualitédt kleiner als 2,1
Q fir 2. Qualitidt kleiner als 2,65

Hinsichtlich Q3 . ware es moglich theoretischeGrenzzahlen
Wasser : ¢ ,
> aufzustellen, doch geben uns diese Zahlen
auf die Qualitdt einer Ware, sondern nur eine solche iiber

Der pH-Wert liegt im allgemeinen bei Essreife zwischen 5:4 - 5,6; gegen
den Aussenrand steigt er gewShnlich etwas an, was im Zusammenhang mit der
=

g 2

Trocknung stehen diirfte.

Gerducherte Ware, welche im allgemeinen fiir italienische- und Schweizer—
nicht iUblich ist, weist einen etwas niedrigeren pH auf (c. 5,2 = 5,3)-

Hier sollte der Wassergehalt auf Grund unserer bisherigen Erfahrungen

nicht iiber €Zf steigen und nicht unter 55% fallen, Ueber 62% ist die

Ware zu verwdssert, wird schlechter haltbar und miisste zur Kompensation

des varlor:nch Geschmackes mit liberdosierten Gewlirzzugaben reguliert werden,
was unseres Erachtens nicht zugelassen werden sollte. Unter 55% wirkt die
tare zu trocken.

Der Fettgehalt sollte normalerweise 63% auf Trockensubstanz nicht iiber-
steigen und der Rohproteingehalt mindester 33% auf Trockensubstanz be-—
rechnet betragen.,

Der Quotient Qi“ sagt bei konstantem Wassergehalt immerhin aus, ob eine
Cervelat iiberfettet sei. G sollte normalerweise unterhalb 0,60 liegen.

Richtig erscheint uns zur Beurteilung einer Ware auch die Differenz (ZS )
der Summe von ﬁ Fett auf Trockensubstanz + 7% Rohprotein auf Trockensubstang
in welcher die Hilfsstoffe, sowie die natiirlichen und zugesetzten
Mineralstoffe enthalten sind. Gewiss ktnnte sich bei diesem A 100
in etwa vorgekommener Analysenfehler bemerkbar machen. Die

3ind aber nach unserer Erfahrung nicht besonders gross,

i ins Gewicht fallen diirften. Ein A 100 von grosser
erddachtig in Bezug auf die Qualitdt der Ware.

P
Ly 2
w
ct
0
H
’

]
.

it dem feingehackten Bridt und den betrdchtlichen
hier macht sich aber der lMangel an einer einfachen und

n Bestimmungsmethode flir das Bindegewebe sehr stark bemerkbar.

- A
die degustative Beurteilung der Ware nicht abschliessend
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Es wird anhand von Tab

bellen iber chemische Untersuchungen 1iger Fleisch-
neben bakterio lv gisch L, serolog schﬁn und organo-
mit Hilfe einfacher chemischer Analysen

einer bl;lS chware zu orientieren. Ein

eilung, die chemische Bindegewebs-Bestimmung,

i gchende Diskussion unter den Teilnehmernm

C

Qualitatsbeurteilung durch chemische Analyse

ware erwinsch

Resumé
Au moyen de tabelles sur les analyses de lqups préparations de viande,

rt les examens

il est démontré, qu'a p
organoleptiques, il e:
a':n;r~01 >r objectiven
point treés important, le

iologiques, sérologiques et

lyses chiulihgs simples

aration de viande., Un

issu connectif par voie chimique, ne
Une discussion sur les possibilités

d'une appréciation de la qualité par voie chimique au sein des participants

serait souhaitable

1 Loy
aonne pas encore entiere

Summary

It is shown by means of tables of simples c
products, that an objective appreciation of quali
should be possible in connection with bacteriolog

1 analyses of some meat
ty of these products
rical, serological, and
organoleptic examinations., Although the chemical determination of the
connective tissue not yet give entire satisfaction, a dis-
cussion of the possibi a quality appreciation by means of
chemical analyseés be desirable.

Anhang: Tabellen 1, 2 und 3

Bern (Schweiz), den 20. Juni 1963
Lavoratorium:Viktoriastrasse 8
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Tabelle 1

Luftgetrocknetes Bindenfleisch

(Eresaola)

Temerkungen

Beobachtungen

. N : e e
Probe | Wassergehalt im
Nr | Kern ;ganzen

|
|

lohne Rand{(1l cm).|Querschnitt

R R e T O R

6 56,7 —_— i zu weich, Trockenrand

7 50:.F -} — i normal

8 54,3 ! - | Kern: Kaugummiartig, Trockenrand
9 5549 —_— Kern weich, harter Trockenrand

lo D0 - normal

12 50,0 - normal, harter schmaler Rand

1% 48, —— normal

14 { 42, —— ziemlich hart, degustativ ungiinstig

16
19
21
a2

schlechte Qualitédt: Sehnen, Fett
Kern weich, starker Trockenrand
e , Kaugummiartig, viel zu weich, nass

~

Ul U1 U1 WUl
O W W H G
- e
WO W-Jw-=3
)

P

’ - viel zu weich, Schnitt nach 1-2 Tagen
verférbt
23 58.3 — | zu nass, bréaunliche Verférbung
5. 52,0 ’ — | Kern noch etwas weich
26 595t 4 —_— Kern viel zu nass, Kaugummiartig
Trockenrand
27 54,3 — f Kern weich, Trockenrand
28 56,3 - | Saft ausdriickbar, zu nass
33 534 T — Rand hart, Kern noch wie Rohfleisch !
36 52,0 — Trockenrand; Kern ziemlich weich, normal t
41 58,0 —— Beginnende Zersetzung, zu wenig getrockneﬁ
43 SH SR Sl —~— | normal
44 D)gd i s Kern noch etwas weich, Trockenrand
46 50,7 4 normal
69 60,7 | 9 zu weich. 1 cm harter Trockenrand
9 50,0 | 4 1 normal
91 60,7 | 5 ‘ Kern viel zu weich, harter Trockenrand
153 54,0 50,0 | normal
154 54,0 | 50,0 | normal
173 46,7 ; 41,3 - zu hart, degustativ ungiinstig
i
|

Ein Zahlendurchschnitt wurde nicht berechnet, da ein Teil der Proben nur wegen
Verdachts ungentigender Trocknung untersucht wurde,
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Tabelle 2 4.){_\
(Fortsctzung)
Probe | Wasser| Trocken- Fett/Gross-| % i < g <Q2 Q3
Nr, % substanz| feld auf Rohpro- Aloo IﬁtsserJ Fett Fett Bemerkungen
% Trockensub-{ tein auf {Rohpro | Rohpro- | Wasser
i stanz Trockensub tein | tein
% stanz \. \ %
i | F=6,25x Ny !
o } i - I 3 ], e i
b) Salami, Schweizer Fabrikation 2
59 | 27,51 72,7 60,8 24,3 | 14,9 1,54 |2,50 1,62 | unreif
0 | 22,71 77,3 56,4 27,5 16,1 1,08 |2,05 1,92
8l | 26,0 74,0 63,3 27,9 8,8 1,26 |2,27 1,80
&8 17,3 82,7 63,1 21,8 15,1} 0,96 |2,89 3,01
loo | 21,0 79,0 67,1 25,0 7,91 1,07 |2,68 2,50
132 125,3| 74,7 61,1 27,2 11,7 1,25 |2,32 1,86
137 | 25,3| 74,7 58,9 29, 11,8{ 1,55 |2,01 1,30
Yo | 28,71 71,3 54,6 34,1 11,3 1,18 |1,60 1,36
161 |16,7] 83,3 65,3 23,5 11,2} 0,85 |2,78 3,27
162 | 17,0 | 83,0 61,3 23,3 15,4 0,86 {2,58 3,00
163 |16,7| 83,3 66,1 25,8 8,1{ 0,78 |2,56 3,28
%4 12271 11,3 65,3 30,3 4,4 0,97 {2,16 2,23 | m/ifilchpulver
165 |16,3| 83,7 63,2 29,1 7,71 0,67 |2,17 3,24 | m/Milchpulver
166 | 20,7 79,3 55,9 29,2 14,9} 0,% {1,9 2,12
1% 12571 74,3 70,7 22,6 6,7{ 1,53 |3,13 2,05
e 12271 71,3 62,4 25,2 12,4 1,16 |2,48 2,14
174 | 16,7 83,3 69,2 21,8 9,0] 0,92 |3,17 3,45
175 116,7| 83,3 63,3 25,9 5,8| 0,78 |2,64 3,38
176 | 16,7 | 83,3 66,3 27,0 6,7| 0,74 (2,46 3 32
17 115,71 4,3 66,7 24,4 8,9 0,76 |2,73 3,59
18 |18,3| 81,7 58,6 25,8 | 15,6] 0,87 {2,27 2,61
186 |19,0| 81,0.| 61,7 26,8 | 11,5} 0,88 | 2,30 2,61
19 11,3 ses,7 65,6 23,7 10,7} 0,54 | 2,77 5,13 | iibertrocknet
192 | 24,71 75,3 66,5 24,6 8,9! 1,33 | 2,70 2,03
195 119,35 80,7 61,5 24,1 | 14,4] 1,00 |2,55 2,55
198 |14,7| 85,3 64,2 25,9 9,9/ 0,67 | 2,48 3,70
199 18,3 a1,7 67,4 21,4 | 11,2{ 1,05{3,15 | 3,00 |
208 22,71 71,3 63,0 27,4 9,61 1,07 { 2,30 2,15
do |17,7] 82,3 68,4 24,3 7,3{ 0,89 | 2,82 3,17
U | 253 | 74,7 67,6 24,2 8,2| 1,40 | 2,79 1,99
B3 1257 7,3 60,6 23,5 | 15,9 2,32 | 2,55 1,10 | m/Milchpulver
4 | 14,7] 85,3 63,4 19,7 | 16,9 0,88 | 3,23 3,67
a5 1 27,3 72,7 61,8 24,5 | 13,9 1,53 2,5 1,64
88 153 | 84,7 66,2 24,8 9,01 0,73 | 2,67 3,66
;20 13,3 | 86,7 70,6 23,1 6,3| 0,67 | 3,06 4,57
2l 14,3 | 85,7 67,0 22,8 | 10,2| 0,73 | 2,% 4,03
2 12,3 77,1 59,1 27,9 | 13,0| 1,03 | 2,12 2,06 | mit etwas Milch
pulver
ggz 23,7 76,3 60,3 23,8 15,91 1,50 1 2,55 1,95 | m/Milchpulver L
264 22,0 78,0 64,0 26,9 91| 1,05 2,38 2,27 | m/4% Milchpulvel
2.0l 77,0 66,5 18,4 | 15,1} 1,63]3,62 2,22
QD 20,1 { 79,9 63,8 25,4 | 10,8 l,olj»2,48 2,46
|
" i Dty ,
PH bei essreifen Salami 5,4 - 5,6 (mit Binstechelektrode gemessen)
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