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über d u rc h sc h n itt lic h  gute Werte, w e il es s ic h  um am tliche Proben 
h an d elt, d ie  zu einem schönen T e il  an der Grenze unseres Landes aus 
Verdachtsgründen wegen ungenügender Trocknung erhoben wurden. Der vorge­
schlagene O ptim algehalt von 45 -  50 $ W assergehalt im gesamten m ittle ren  
Q uerschnitt s tü tz t  s ic h  au f m ehrjährige Erfahrungen und auf Untersuchungen 
d ie  in  mehreren Laboratorien vorgenommen wurden. Erfahrungsgemäss i s t  der 
d u rch sch n ittlich e  W assergehalt im K e m te il ,  d .h . im innem  T e il  der Binde 
nach Entfernung von 1 cm Rand, um ca . 4$ höher.

T ab elle  2 Salami

G rundsätzlich  müssen w ir d ie  untersuchten Salam iarten in  zwei K ategorien 
e in te i le n , w e il d ie  Rohm aterialien je  nach Herkunft der Wurstwaren verschieb- 

den sin d .
1 .  Salami i t a l ie n is c h e r  Herkunft, welche in  der Schweiz e in  Haupt­

kontingent des Salam iverbrauches d a rs te lle n ;
2. Die in  der Schweiz s e lb s t  h e r g e s te llte n  Salam i.

M eistens werden le t z t e r e  von I ta lie n e r n  welche entweder Betriebseigentüm er 
oder F a b rik a tio n sch efs sind nach ursp rü n glich  ita l ie n is c h e n  Rezepten herge­
s t e l l t ,  wobei a lle r d in g s , den Sch w eizerverh ältn issen  angepasst, d ie  Aus­
gangsm aterialien  verschieden von den im Ursprungsland gebräuchlichen 
s in d .In  der Schweiz stehen nämlich n ic h t d e ra rt grosse  Mengen an F risch ­
f le i s c h  1 .  Q u a litä t zur Verfügung wie in  I t a l ie n .  Dies w irk t s ic h  e in d eu tig  
auch au f d ie  a n a lytisch en  Werte aus. Es i s t  dazu aber zu bemerken, dass 
in  den le tz te n  Jahren auch d ie  Q u a litä t der ita lie n is c h e n  Salami im Durch­
s c h n itt  etwas zurückgegangen i s t ,  w e il d ie  halbe M illio n  i t a l ie n is c h e r  
G a sta rb e ite r  d ie  Hauptverbraucher der b i l l ig e n  Salami d a r s te lle n , welche 
frü h er in  I t a l ie n  s e lb s t  verbraucht wurden und n ic h t zum Export gelan gten .
Als Grenzzahlen der Gehalte möchte ich  v o r lä u fig  noch kein e de­
f in i t iv e n  R ic h tlin ie n  vorsch lagen . B is zur D iskussion im Gremium der 
europäischen F le is c h fo rsc h e r  im September können noch w eitere  Erfahrungen 
gesammelt werden. Immerhin se ien  u n ter diesem Vorbehalt fo lgende p ro viso risch en  
Angaben gemacht: Um eine genügende H a ltb a rk eit zu gew äh rle isten , s o lle n  d ie  
Salami im D eta ilverk a u f in  Q uerschnitt einen W assergehalt von 20 -  25°/° 
aufw eisen, wobei d ie  W assergehalte des Kerns ohne Aussenrand von ca . 1 cm 
B re ite  und d ie jen ig en  des ganzen Q uerschnitts auch m öglichst innerhalb 
d ie s e r  Grenzen lie g e n  s o ll t e n .  J e d e n fa lls  d a rf kein  ausgesprochener Trocken­
rand v o r lie g e n , was unter Umständen e in  "E rsticken " des Kerns nach s ic h  
ziehen könnte.

Ein Salami 1 .  Q u a litä t s o l l t e  n ich t über 59$ F e tt  in  der Trockensubstanz 
en th alten . Ein Salami 2. Q u a litä t d a rf meines Erachtens höchstens 64$ F e tt , 
nach G ro ssfeld  bestimmt, in  der Trockensubstanz aufw eisen.

Die Grenzsetzung fü r  Rohprotein i s t  deshalb heute noch etwas problem atisch, 
w e il u n ter diesen  B e g r if f  auch das qualitätsverm indem de Bindegewebe f ä l l t .  
Immerhin könnte man auch daran denken, gew isse Minimalzahlen fe s tz u le g e n .
Meines Erachtens s o l l t e  eine 1 .  Q u a litä t mindestens 28$ Rohprotein, auf 
Trockensubstanz berechnet, en th alten  und eine 2. Q u a litä t mindestens 24$ 
Rohprotein, au f Trockensubstanz berechnet.

Aus diesen  p ro viso risch en  D efin itio n en  ergeben s ic h  fü r  den D eta ilverk a u f 
d .h . fü r  den Verkauf an den Konsumenten d ie  folgenden Grenzquotienten:

_ Wasser 
^ 1  -  Rohprotein 1 ,  Q u a litä t;

2 ,  Q u a litä t;
u n ter 1 ,2  
u n ter 1 ,4
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Zus ammenfas sung

Es wird anhand von Tabellen Uber chemische Untersuchungen e in ig e r  F le is c h ­
waren g e z e ig t ,  dass es neben b a k terio lo g isch en , sero logischen  und organo­
le p tisch e n  Prüfungen möglich i s t ,  mit H ilfe  e in fa ch er  chemischer Analysen 
s ic h  o b je k t iv  über d ie  Q u a lität  e in e r  Fleischware zu o r ie n t ie re n .  Ein 
w ich tig es  Glied fü r  d ie  B eurteilung, d ie  chemische Bindegewebs-Bestimmung, 
b e f r ie d ig t  noch n ic h t  ganz. Eine eingehende Diskussion unter den Teilnehmern 
über d ie  M öglichkeit der Q u a litä tsb eu rte ilu n g  durch chemische Analyse 
wäre erwünscht.

Au moyen de ta b e l le s  sur l e s  analyses de quelques préparations de viande, 
i l  e s t  démontré, qu 'à  part l e s  examens b a c té r io lo g iq u e s ,  séro logiques et  
organoleptiques, i l  e s t  p o ss ib le  à l ' a i d e  d' analyses chimiques simples 
d 'a p p ré c ie r  objectivem ent la  q u a l i té  d'une préparation de viande. Un 
point t r è s  important, l e  dosage du t i s s u  c o n n e ct if  par vo ie  chimique, ne 
donne pas encore e n tiè re  s a t i s f a c t i o n .  Une d iscu ss io n  sur le s  p o s s i b i l i t é s  
d'une ap p réciatio n  de la  q u a l i té  par vo ie  chimique au se in  des p a rt ic ip a n ts  
s e r a i t  so u h aitab le .

I t  i s  shown by means o f  ta b le s  o f  simples chemical analysés o f  some meat 
products, th at an o b je c t iv e  appreciatio n  o f  q u a l i ty  o f  these products 
should be p o ss ib le  in  connection with b a c t e r io lo g ic a l ,  s e r o lo g ic a l ,  and 
organ olep tic  examinations. Although the chemical determination o f  the 
connective t is s u e  contents does not y e t  g iv e  e n t ire  s a t i s f a c t i o n ,  a d is ­
cussion o f  the p o s s i b i l i t i e s  o f  a q u a l i ty  appreciation  by means of 
chemical analyses among the attendants would be d e s ira b le .

Anhang: T abellen 1 ,  2 und 3 (S e iten  13 -  16)

Bern (Schweiz), den 20. Juni 1963. 
L aboratorium :V iktoriastrasse  85,
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Tabelle 1

L uftgetrocknetes B in denfle isch

(Bresaola)

Probe
Nr

Wassergehal 
K e rn '

ohne Rand_’( l  cm)

t  im 
jganzen 
! Querschnitt

. Bemerkungen 

Beobachtungen

6 56,7 zu weich, Trockenrand
7 5o,7 — normal
8 54,3 — Kern: Kaugummiartig, Trockenrand
9 55,3 — Kern weich, h a rte r  Trockenrand

lo 51,o — normal
12 5o,o — normal, h a rte r  schmaler Rand
13 48,7 — normal
14 42,3 - - ziem lich  h a r t ,  d e g u sta t iv  ungünstig
16 5 1,7 — sch lech te  Q u a litä t :  Sehnen, F e tt
19 53,3 — Kern weich, s ta rk e r  Trockenrand
21 59,o — Kaugummiartig, v i e l  zu weich, nass
22 59,3 v i e l  zu weich, Sch n itt  nach 1-2 Tagen 

v e r fä r b t
23 58,3 — zu nass, bräunliche Verfärbung
25 52 ,o — Kern noch etwas weich
26 59,7 Kern v i e l  zu nass, Kaugummiartig 

Trockenrand
27 54,3 — Kern weich, Trockenrand
28 56,3 — S a ft  ausdrückbar, zu nass
33 53,7 — Rand h a rt ,  Kern noch wie R oh fleisch
36 52 ,o — Trockenrand, Kern z iem lich  weich, normal
41 58,o — Beginnende Zersetzung, zu wenig getrocknet
43 5 1 ,7 — normal
44 53,3 — Kern noch etwas weich, Trockenrand
46 5o,7 47,o normal
69 6o,7 54,7 zu weich. 1  cm h a rte r  Trockenrand
9o 5o,o 46,o normal
91 6o ,7 54,o Kern v i e l  zu weich, h a rte r  Trockenrand

153 54,o 5o,o normal
154 54,o 5o,o normal
173 46,7 41,3 zu h a r t ,  d e gu sta tiv  ungünstig

Ein Zahlendurchschnitt wurde n ich t  berechnet, da e in  T e i l  der Proben nur wegen 
Verdachts ungenügender Trocknung untersucht wurde.
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Tabelle 2

Hauptbestandteile von Salami

Probe
Hr.

Wasser
7 °

Trocken­
substanz

Fett/Gross- 
feld auf 
Trockensub­
stanz

$

7°

Rohpro­
tein auf 
Trockensub­
stanz
F = 6,25 x N

Aloo Wasser
Rohprc-
tein

Qz
Fett
Rohpro­
tein

Fett
Wasse

| Bemerkungen

a italienisehe Salami
29 22,7 77,3 53,2 24,5 17,3 l,2o 2;38. 1,98
3o 26,3 73,7 56,7 31,2 12,1 1,17 1,82 1,55
31 25,7 74,3 53,2 3o,o 16,8 1,15 1,77 1,5*
32 23,3 76,7 • 59,9 3o,o lo,l l,ol 2,oo 1,97
35 18,o 82,o 64,9 26,7 8,4 o,82 2,43 2,9o
37 21,3 78,7 55,4 26,5 18,1 l,o2 2,o9 • 2,o5
38 21,7 78,3 53,9- 3o,7 15,4 o,9o 1,76 1,95
39 28,7 71,3 53,3 27,3 19,4 1,47 1,95 1,33
4o 26,7 73,3 6o,2' 3o,2 9,6 1,21 1,99 1,65
42 25,3 74,7 49,3 29,2 21,5 1,14 1,69 1,47
45 26,7 73,3 55,5 21,6 22,9 l,4o 2,57 ' 1,84
47 2o ,3 ■79,7 52,6 31,3 16,1 o,81 1,68 2,o7
52 22,o 78,o 56,o 25,8 18,2 l,lo 2,17 1,97
53 25,o 75,o 49,6 29,8 2o,6 1,11 1,66 l,5o
68 26,7 73,3 57,5 28,4 14,1 l,3o 2,o2 1,56
74 22,3 77,7 6o,6 22,5 16,9 1,27 2,67 2,o9 Varzi
85 31,o 69,o 59,4 24,2 16,4 1,85 2,45 1,32 unreif mit

Milchpulver
86 29,3 7o,7 57,7 3o,2 12,1 1,37 1,91 1,39 m/Milchpulver
87 26,3 73,7 57,8 27,6 14,6 1,29 2,o9 1,62 m/Milchpulver
94 25,o 75,o 59,2 25,7 15,1 1.3o 2,32 1,78 m/Milchpulver
96 25,o 75,o 55,6 24,2 2o,2 1,57 2,3o 1,68
97 24,o 76,o 67,1 22,8 lo,l 1,39 2,94 2,12

loi 26,o 74,o 58,8 3o,6 lo, 6 1,15 1,92 1,67 m/Milchpulver
lo4 2o,3 79,7 66,8 28,2 5,6 o,9o 2,37 2,63
lo5 27,o 73,o 59,3 27,8 12,9 1,33 2,13 l,6o
lo7 28,o 7 2,o 56,o 28f2 15,8 1,38 1,99 1,44 m/Milchpulver
lo9 23,o 77,o 6o,3 31,9 7,8 o,94 1,89 2,ol
llo 23,o 77,o 6o,o 29,4 lo, 6 l,o2 2,o4 2,oo
124 28,7 71,3 61,6 3o,9 7,5 l,3o 1,99 1,53
134 26,7 73,3 61,4 28,5 lo,l 1,28 2,15 1,68
168 2o,7 79,3 65,3 ■ 24,6 lo,l l,o6 2,65 2,5o m/Milchpulven
212 22.7 JZLI_ ___57,6 . . 27,9 14.5 l.o5 2.o7 1.97

P 24,7 75,3 58,1 27,8 14,1 1,18 2,o9 1,77

pH bei essreifen Salami 5,4 - 5,6
(mit E instech elektrode gemessen)
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T abelle  2 

(Fortsetzung)

Probe
Nr.

Wasser
%

Trocken­
substanz

io

Fett/G ross- 
f e ld  auf 
Trockensub­
stanz

*

*
Rohpro­
t e in  auf 
Trockensub­
stanz
F = 6,25 x

/lloo «vasser F e tt F e tt Bemerkungen
Ïlohpro-
tein

Rohpro­
te in

Wasser

b Salami. Schweisser Fabrikat:.on

59 27,3 7 2 ,7 60,8 24,3

j

14 ,9 1 ,5 4 2,5o 1,62 u n re if
6o 22,7 77,3 56,4 27,5 1 6 ,1 l ,o 8 2,o5 1,92
81 26,o 74,o 63,3 27,9 8,8 1,26 2,27 l ,8 o
88 17 ,3 82,7 63,1 21,8 1 5 ,1 o,96 2,89 3 ,o l

loo 21,o 79,o 67,1 25,0 7 ,9 l , o 7 2,68 2,5o
132 25,3 74,7 6 1 ,1 27,2 1 1 ,7 1 ,25 2,32 1,86
137 25,3 74,7 58,9 29,3 1 1 ,8 1 ,55 2 ,o l l ,3 o
l4o 28,7 7 1 ,3 54,6 34,1 1 1 ,3 1 ,1 8 l ,6 o 1,36
161 16 ,7 83,3 65,3 23,5 11 ,2 0,85 2,78 3,27
162 17 ,o 83,o 61,3 23,3 15 ,4 0,86 2,58 3,00
163 16 ,7 83,3 6 6 ,1 25,8 8 ,1 o,78 2,56 3,28
154 22,7 77,3 65,3 3o,3 4,4 o,97 2 ,1 6 2,23 m/Milchpulver
I55 16,3 83,7 63,2 29,1 7 ,7 o,67 2 ,17 3,24 m/Milchpulver
166 2o ,7 79,3 55,9 29,2 14,9 o,9o 1 ,9 1 2 ,12
l7o 25,7 74,3 7o ,7 22,6 6,7 1 ,53 3,13 2,o5
171 22,7 77,3 62,4 25,2 12,4 1 ,1 6 2,48 2 ,14
174 16 ,7 83,3 69,2 2 1 ,8 9,o 0,-92 3 ,1 7 3,45
175 16 ,7 83,3 63,3 25,9 5,8 o,78 2,64 3,38
1?6 16 ,7 83,3 66,3 27,o 6,7 o,74 ¡2,46 3,32
177 15 ,7 84,3. 66,7 24,4 8,9 o ,76 2,73 3,59
l9o 18,3 81,7 . 58,6 25,8 15 ,6 o,87 '2 ,2 7 2 ,6 1
186 1 9 ,o 81,o  . 61,7 26,8 1 1 ,5 0,88 2,3o 2,61
191 1 1 ,3 88,7. 65,6 23,7 l o , 7 o,54 2,77 5 ,13 übertrocknet
192 24,7 75,3 66,5 24,6 8,9 1,33 2,7o 2,o3
195 19,3 8o,7 61.5 24,1 14 ,4 1,00 2,55 2,55
198 14 ,7 85,3. 64,2 25,9 9,9 o,67 2,48 3,7o
199 18,3 81,7 . 67,4 2 1,4 1 1 ,2 l ,o 5 3 ,15 3 ,oo
¿08 22,7 77,3 6 3 ,o 27,4 9,6 l , o 7 2,3o 2 ,15
^lo 1 7 ,7 82,3 68,4 24,3 7,3 o,89 2,82 3 ,1 7
¿11 25,3 74,7 6 7,6 24,2 8 ,2 l , 4o 2,79 1,99
213
Dl , 23,7 76,3. 60,6 23,5 15 ,9 2,32 2,55 l , l o m/Milchpulver
¿ U
Dl r* 1 4 ,7 85,3 63,4 19 ,7 16,9 0,88 3 ,23 3,67
^15Di ^ 27,3 72,7 61,8 24,3 13,9 1,53 2,51 1,64
<19
D-> 15,3 84,7 66,2 24,8 9,o o,73 2,67 3,66

Ddi 13 ,3 66,7 7o,6 2 3,1 6,3 o,67 3,o6 4,57
^ 1 14,3 85,7 67,o 22,8 lo ,2 o,73 2,94 4,o3
<22 22,3 7 7 ,7 59,1 27,9 13,0 l ,o 3 2,12 2,o6 mit etwas Milch-

5-2 r- pulver
<35
5-2 r 23,7 76,3 60,3 23,8 15 ,9 l ,3 o 2,53 1,95 m/Milchpulver
¿36
7>Ca

22,o 78,o 64,0 26,9 9 ,1 l ,o 5 2,38 2,27 m/4^ Milchpulve: •
?3.o 77,0 . 66,5 18 ,4  ... 1 5 .1 1,63 3.62 2.22

0 2 o , l 79,9 63,8 25,4 lo ,8 l , o l 2,48 2,46

pH bei e s s re ife n  Salami 5 ,4  -  5 ,6  (m it E instechelek trode  gemessen)
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T abelle  3

Hauptbestandt e i l e  von Schweizer_ C e rve la ts  (Brühwür s te )

Probe
Nr.

Wasser
/o

Trocken­
substanz

$

Nett/Gross­
f e l d  auf 
Trockensub­
stanz

*

£
Rohpro­
t e in  auf 
Trockensub­
stanz
F = 6,25 s

d loo

i>

wasser
^2

F e tt
Rohpro­
t e in

F e tt
Rohpro­
te in

Wasser

48 58,7 41,3 62,7 35,5 1 ,8 4,oo 1 ,7 7 o,44
49 58,7 41,3 55,3 33,9 lo ,3 4,19 1,63 o,39
54 58,3 4 1 ,7 65,2 28,3 16,5 4,94 2,3o o,47
55 63,o 37,o 59,6 ■ 33,9 6,5 5,o2 1,76 o,35
56 6o,o 4o,o 52,4 34,4 ' 13,2 4,36 1,52 o,35
57 58,7 41,3 5o,2 3o,3 19,5 4,67 1,66 o,36
58 6o,o 4o,o 56,3 3 4 ,1  • 9,6 4,4o 1,65 o,38
61 6o,o 4o,o 5o,3 38 ,1  • 1 1 ,6 3,95 1,32 o,33
62 57,3 42,7 62,7 3 1 ,4 5,9 4,26 2,oo o,47 •
63 61,3 38,7 54,o 34,9 H , 1 4,52 1 ,5 5 o,34
64 65,3 34,7 57,5 34,3 8,2 5,49 1,68 o ,3 1  ‘
66 58,7 41,3 62,2 33,3 4,5 4,27 1,87 o,44
71 54,7 45,3 65,2 25,7 • 9 ,1 3,63 2,54 o,7o
72 62,o 38,o 62,3 35,7 2,o 4,57 1 ,7 5 o,38 '
75 58,7 41,3 55,7 38,6 5 ,7 3,68 1,44 o,39 '
76 6r,o 4o,o 57,o 34,8 8,2 4,32 1,64 o,38 '
77 6o,o 4o,o 55,7 35,5 8,3 4,23 1 ,5 7 o,37 •
78 55,3 44,7 53,5 3o,3 16,2 4,o8 2 , l o o ,5 1  ’
82 6o,o 4o,o 55,9 34 ,1 lo ,o 4,4o 1,64 o,37
83 62,o 38,o 62,1 34,6 3,3 4,72 1 ,7 9 9,58
84 58,o 42,o 56,9 29,9 13,2 4,61 l ,9 o o,41

117 6o,o 4o,o 64,3 26,o • 9 ,7 5,56 l 2,47 o,44
118 6o,o 4o,o 65,4 31,3 3,3 4,3o 2 , o9 o,44
122 58,7 41,3 6 1,7 33,7 4,6 4,22 1,83 o,43
123 58,o 42,o 56,5 29,2 14,3 4,73 1,93 o ,4 1  •
158 54,7 4 5 ,3 68,o 28,8 4,2 4,18 2,36 o,56
187 61,3 38,7 58,4 3 7 ,1 4,5 4,26 1 ,5 7 o,37 *
189 57,3 42,7 64,0 32,8 4,2 4,o9 1,95 o,48
196 52,o 48,o 6 1,7 26,6 1 1 .7 4,o8 2,32 o,57
197 61,3 38,7 7 c , 5 28,4 ' 1 , 1 5,57 2,46 o,44
2o3 61,3 38,7 55,6 37,8 6,6 4,23 1,48 o,35
2o4 55,3 44,7 7o ,7 22,9 ' 6,4 5,37 3,o9 o,58 •
2o5 54,o 46,o 63,7 25,8 lo ,5 4,54 2,47 o,54
2o6 65,3 34,7 59,1 31,9 9,o 6,83 : 1 ,85 o,27 '
224 6o,o 4o,o 62,3 3o,o 7 ,7 5,oo 2,o8 o,42 •
225 58,7 41,3 64,4 3 1 ,o  • 4,6 5,86 2,o8 o,35
227 52 ,o 48,o 67,9 26,7 5,4 4,o6 2,54 o,63 •
233 46.o --34,o 74.6 21,6 3,8 3.93 3.45 o.88 ‘

P 58,6 4 1 ,4 6°, 6 3 1 ,7 7 ,7 4,47 1 ,9 1 o,43 .

Bemerkungen


