























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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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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