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Die Frage der Q u a litä tsb e u rte ilu n g  von Fleischw aren, insbesondere 
mit H ilfe  e in fa ch e r chemischer Analysen.

von Dr. chem. 0. W yler, E idg. Veterinäram t Bern.

Die Frage nach B eu rteilu n g von Fleischw aren i s t  genau so a l t  wie der 
Handel mit Fleischw aren s e lb s t .  In jedem Z e i t a l t e r  w o llte  der Konsument 
w issen, welche Ware ihm vom Produzenten angeboten wurde.

Die g ro b sin n lich e  B eu rteilu n g e in e r  F leischw are lä s s t  uns nur in  
grossen Zügen e tw 's  über d ie  Zusammensetzung aussagen; je  nach Erfahrungen 
und Kenntnissen des B e u rte ile rs  f ä l l t  das R e su lta t anders aus. Es sind 
sehr o f t  r e in  in d iv id u e lle  B eurteilungen. Dies i s t  mit e in  Hauptgrund, 
warum p ra k tisch  in  jedem Jahr a n lä s s lic h  der Tagungen der europäischen 
F le is c h fo rsc h e r  d ie  Q u a litä ts fra g e  uni d ie  Q u a litä tsb e u rte ilu n g  in  d ie s e r  
oder je n e r  Form zur D iskussion g e s t e l l t  wird und Methoden g ep rü ft werden, 
welche eine o b je k tiv e  eher absolu te  und von in d iv id u e lle n  Schwankungen 
unabhängige B eu rte ilu n g  e in e r  Fleischw are zu la ssen .

In der Schweiz la g  b is  j e t z t  d ie  Q u a litä tsb e u rte ilu n g  in  e r s te r  L in ie  
b e i den Fachleuten des L etzgereigew erbes, ohne dass h ie r  genaue R ich t
lin ie n  a u fg e s t e l l t  wurden. Der Konkurrenzkampf und d ie  damit zusammen
hängende P reisu n terb ietu n g  hat aber unbedingt zu e in e r  te ilw e is e n  Q u a litä ts
versch lech teru n g  gew isser Fleischw aren und auch des angebotenen F risch 
f le is c h e s  g e fü h rt, eine Q u a litä tsversch lech teru n g , d ie  vom Publikum in fo lg e  
der dem M etzgereigewerbe zur Verfügung stehenden technischen H ilfs m itte l 
o f t  gar n ic h t zum Bewusstsein kommt. Aus diesem Grunde wurde d ie  Schweizer
isc h e  Bundesverwaltung beziehungsweise das E idg. Veterinäram t v e ra n la s s t , 
gew isse g e s e tz lic h e  Mindestanforderungen an F le is c h  und an Fleischw aren 
a u fz u s te lle n . Daneben aber s o l l  e in e vermehrte Ueberprüfung der In h a lts
s t o f f e  das Publikum vor dem Angebot von m inderw ertiger oder g e fä ls c h te r  
Ware schützen.

In diesem Sinne i s t  a ls  b ish e r  e in z ig e s  Laboratorium se in e r  A rt in  der 
Schweiz e in  chemisches Laboratorium im Veterinäram t gesch affen  worden, das 
s ic h  ja  b e r e its  au f manche Erfahrungen in  den andern Ländern des europäischen 
K o n tin en t^ & u ch  in  Uebersee stü tzen  kann. Es i s t  ja  so , dass es keinen 
Sinn h a t, Qualitätsnorm en oder Mindestanforderungen an F le is c h  und F le is c h 
waren a u fz u s te lle n , wenn man n ic h t d ie  M öglichkeit h a t, d ie s  in  w iss e n sc h a ftlic h  
fu n d ie r te r  o b je k tiv e r  Weise au f mehr oder weniger e in fach e A rt zu k o n tr o llie r e n . 
Die E in fa ch h eit der Untersuchung, d ie  fü r  d ie  K ontrollorgan e ein e e rs te  
Voraussetzung b e i der D urchführbarkeit s p i e l t ,  bedingt eine gew isse S im pli- 
f iz ie r u n g  b e i den gewählten Methoden, so dass s ie  m öglicherw eise n ich t 
immer der stre n g  w isse n sch a ftlich e n  K r it ik  standzuhalten  vermögen. Wir 
kommen au f d ie se  Weise zu den Konventionsmethoden welche u n ter Einhaltung 
m öglich st g le ic h a r t ig e r  Bedingungen g e sta tte n  s o l l ,  einen U eberblick  über 
d ie  V e rh ä ltn isse  zu sc h a ffe n . Dabei muss aber in  a l le r e r s t e r  L in ie  Rücksicht 
au f g le ic h a r t ig e  Probenahme und Zerkleinerun g un ter p e in lic h s te r  Verhütung
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e in e r  Entmischung geach tet werden. Es s e i  d ie sb ezü g lich  auch au f d ie  
w e rtv o lle  P u b lik atio n  von Szcucki und Psuty (Lodz) in "F le is c h w irts c h a ft"
15. , 184 (1963) verw iesen.

Wie ste h t es nun mit den M öglichkeiten, Q ualitätsprüfungen vorzunehmen?
Es b esteh t eine ganze Reihe von Verfahren.

a) Die O rganoleptischen Prüfungen, d ie. s ic h  auf Aussehen, Geruch, Ge
schmack, mechanische F e s t ig k e i t , Farbe , sowie au f äussere Ha ltb a r k e its -  
e igen sch aften  stü tze n . Es sind darüber auch im K reise  der europäischen 
F le is c h fo rsc h e r  eine grö ssere  Zahl von Vorschlägen gemacht worden, um 
d ie  in d iv id u e lle n  F eh ler nach.M öglichkeit au szusch alten . Denn gerade 
d ie  organoleptische Prüfung hängt sehr v i e l  von in d iv id u e lle n  Erfahrungen1 
und Beurteilungen ab. A n d ererseits  aber können w ir au f d iese  A rt von 
Prüfungen n ic h t v e rz ic h te n , da gerade Geruch und Geschmack aber auch 
d ie  v is u e l le  Beobachtung ausschlaggebend sind fü r  den Genusswert und 
fü r  den Handelswert e in e r  F leisch w are.

b) H isto lo g isch e  und m ikroskopische Prüfungen, e in s c h lie s s l ic h  Sedi
m entationsanalyse .■ Die ersten  zwei setzen  ein e grosse Routine und 
Erfahrung voraus, über welche d ie  m eisten am tlichen F le isch sch au er 
n ic h t verfügen . Auch i s t  d ie  z e i t l i c h e  Beanspruchung in  den m eisten 
F ä lle n  unverh ältn ism ässig  gross., so dass schon aus diesem Grunde 
system atische am tliche oder K ontrolluntersuchungen eher in  den 
Hintergrund tre te n  müssen. Wie w eit d ie  Kraus-Könekamp'sche Sedimen' -

ta tio n sa n a lyse  fü r  Rohwurst [A rc h .f . Lebensm ittelhygiene 13 . 101 ( 1962)] 
der Forderung nach R aschheit und Z u v e r lä s s ig k e it  entgegenkommt 
b le ib t  au f Grund w e ite re r  Versuche abzuwarten. %

c) Ohne Z w eife l kommt der b a k te rio lo g isch e n  und sero lo gisch en  Prüfung 
der Fleischw aren b e i der Q u a litä tsb e u rte ilu n g  eine ganz w ich tig e  Be
deutung zu. Während den verschiedenen b a k te rio lo g isch e n  Prüfmethoden 
vo r allem  fü r  d ie  K ontrollorgan e eine h ygien isch e Bedeutung beizumessen 
i s t ,  sagen d ie  sero lo g isch en  Prüfmethoden etwas über den Ursprung des 
verwendeten F le isc h e s  aus, d .h . von w elcher T iergattu n g  das F le is c h  
stammt, a lso  vorwiegend e in  q u a li ta t iv e r  B e g r i f f .  In der Schweiz m isst 
man d ie s e r  Prüfung v o ^ lle m  in  le t z t e r  Z e it  deshalb eine grosse Be
deutung zu, w e il un erlaubterw eise in  Wurstwaren P fe r d e fle is c h  ve r
a r b e ite t  wurde.

d) S ie  werden es mir a ls  Chemiker h o ffe n t lic h  n ic h t übel^nehmen, wenn 
ic h  nun in  e r s te r  L in ie  au f d ie  Q ualitätsp rü fu n g mit verschiedenen 
chemischen Untersuchungsmethoden näher k r i t is c h  eingehe und auf d ie  
M öglichkeiten hinw eise, welche ein e chemische Untersuchung von F le is c h 
waren b ie t e t .  Ich bin  mir aber v o lla u f  bewusst, dass auch d ie  chemische 
Analyse lange n ic h t über a l l e s  A ufschluss geben kann und w i l l .  S ie
i s t  e in  T e ils tü c k  e in e r  Q ualitätsuntersuchung und e in e r  von mehreren 
B esta n d teilen  b e i der A u fste llu n g  von Qualitätsnorm en.

Die chemische Analyse hat den V o r te il ,  dass s i e ,  b e i Anwendung im r ic h tig e n  
Masstab, unabhängig von in d iv id u e lle n  Schwankungen und in d iv id u e lle n  Be
u rte ilu n g en  i s t .  S ie  gehört in  d ie s e r  Beziehung zu den p raktisch en , exakten 
N aturw issenschaften und erla u b t v ie lfa c h  mit Zahlen,zum B e is p ie l mit 
G ren zzah len ,für gew isse Normen zu o p erieren . In diesem Sinne i s t  s ie  a lso  
b e i der B eu rte ilu n g  von Fleischw aren, insbesondere von Wurstwaren, "unbe
s te c h lic h "  .



- 3 -

Einen N a ch te il w e ist d ie  chemische Analyse a u f, der besonders von den 
H istologen empfunden wird: Man muss in  den m eisten F ä lle n  g e z ie lte  Unter
suchungen machen. Ganz s e lte n  können w ir mit einem ein zig en  Analysengang 
mehrere Gehalte auf einmal e rm itte ln . Dazu kommt noch, dass normalerweise 
d ie  Grundausrüstung fü r  chemische Untersuchungen, d .h . fü r  d ie  Ein
rich tu n g  eineB Laboratorium s, grö ssere  f in a n z ie l le  M itte l e r fo rd e rt und 
dass gew isse chemische T e sts , welche an Ort und S t e l le  ausgeführt werden 
können, noch n ich t einen e n tg ü ltig en  Entscheid über e in  Produkt fä l le n  
lassen«. Ich erinn ere nur an den S ch n ellw a sse rg e h a ltste st fü r  Brühwürste 
mit färbendem In d ikato rp ap ier nach Lochmann [A rc h .f. Lebensm ittelhygiene 
10. 250 (19 5 9 )]. D ieser g ib t  nur Anhaltspunkte aber keine Absolutzahlen; 
oder an den N it r i t t e s t  mit dem Reagens nach Förg (Bacto S tr ip )  welches bälm 
k r it is c h e n  g e s e tz l ic h  fe s tg e le g te n  Grenzwert umschlägt und zwar von blau 
nach gelb  b is  braun, aber über d ie  Höhe des N itr itg e h a lte s  k e in e r le i  zah len - 
mässige Schlüsse z u lä s s t , und ausserdem n ich t g le ic h z e i t ig  das N i t r i t -  
N itra tv e rh ä ltn is  erm itte ln  l ä s s t ,  das gerade fü r  d ie  B eu rteilu n g von 
Pökellaken oder fü r  den Nachweis von P ö k e lfe h le m  in te re ssa n t wäre.
Die chemische Q ualitätsprüfun g und A u fste llu n g  von Normen zur B eurteilun g 
der Q u a litä t kann s ic h  meines Erachtens v o re rs t  nur auf e in ig e  wenige 
typ isch e  quantitative G ehaltszahlen beschränken, deren E rm ittlung, in  Be
stä tig u n g  des b e r e its  Gesagtem, r e la t iv  e in fa ch  und gut reproduzierbar i s t .

Im Nachstehenden mögen anhand e in ig e r  B e isp ie le  von Gehaltsbestimmungen 
das pro und das contra in  m ethodischer H insicht d a rg e le g t w erd en :

Für d ie  Q ualitätsprüfung ste h t je d e n fa lls  der W assergehalt e in e r  F le is c h 
ware im Vordergrund der Betrachtung, n ich t nur wegen der W asserschüttung, 
z .B , b e i Brühwürsten, sondern auch im H inblick  auf den Trocknungsgrad und 
d ie  H a ltb a rk e it von Rohwürsten und d erg le ich en . F r is c h fle is c h  e n th ä lt be
k a n n tlich  wechselnde Mengen an Wasser, d ie  aber immer zu hoch sin d , a ls  
dass s ie  eine genügende H a ltb a rk e it e in e r  F leischw are gew äh rleisten  würden.

Wenn w ir nun aber d u rc h sc h n itt lic h  e in  D r it t e l  des ursprünglichen Wasser
g e h a lte s  in  F r is c h fle is c h  en tfern en , so erh a lten  w ir schon eine rech t gut 
h a ltb a re  F leisch w are,w ie  w ir im B e is p ie l des T ro ck e n fle isch e s, des Bündner
f le is c h e s ,  B in d en fle isch es oder der ita l ie n is c h e n  B resaola f e s t s t e l le n  
konnten. Ich verw eise au f T a b elle  1 .  Wir konnten e rm itte ln , dass e in  Wasser
g e h a lt b e i B ündnerfleisch von 45 -  50 sowohl in  Bezug au f d ie  Q u a litä t 
a ls  auch b ezü glich  der H a ltb a rk eit a ls  g ü n stig  angesehen werden kann. Zwar 
würde ein  noch sc h ä rfe r  getrockn etes F le isch ' an H a ltb a rk eit gewinnen, doch 
v e r l i e r t  es dabei immer mehr an Genusswert, je  trocken er es i s t .  Auch d ie  
V e rte ilu n g  des W assergehaltes au f dem ganzen Q uerschnitt i s t  w esen tlich  fü r  
d ie  Gewähr e in e r  genügenden H a ltb a rk e it, Es i s t  ganz k la r ,  dass d ie  L u ft
trocknung so vor s ic h  zu gehen h a t, dass das H erausdifundieren des Wassers 
aus dem Kern nach aussen b is  zur V o llr e i fe  m öglich se in  muss; d ie s  wird 
aber nur b e i langsameraiffrocknen, b e i n ich t zu hoher Temperatur und n ich t 
zu kleinem  F eu ch tigkeitsgrad  der umgebenden L u ft e rre ic h t  werden, d .h , 
wenn keine ausgesprochene Trockenrandbildung e n ts te h t.

Was h ie r  au f Grund unserer chemischen Q u a litä ts p rü fu n g  beim B ündnerfleisch 
g ru n d sä tz lich  f e s t g e s t e l l t  wurde, g i l t  in  analoger Weise auch im Gebiete 
der Dauerwurstwaren. Im übrigen d ien t d ie  Wassergehaltsbeatimmung in  F le is c h 
waren zur Berechnung der Trockensubstanz, welche b e i der B eu rteilu n g v i e le r  
Werte wie z .B . des F e ttg e h a lte s  und des P ro te in g eh a ltes  sowie von gewissen
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Faktoren von Bedeutung i s t .

Nun zur Methodik! Man hat auch daran gedacht, das Wasser durch re in e  Trock
nungsmethoden zu bestimmen. Da wäre einmal d ie  Methode der Trocknung im 
Vakuumtrockenschrank. Diese i s t  sehr verlockend, w e il dabei das E iw eiss 
weitgehend geschont w ird . In a p p a ra tiv er H insicht s t e l l t  aber d ie  Vakuum
trocknung grosse Ansprüche und d ie  Trocknung s e lb s t  dauert auch rech t
la n ie ;  es wird in  v ie le n  F ä lle n  sogar n ic h t einmal eincbestim m ter Endwert 
e r r e ic h t .

Die Trocknung' un ter gewöhnlichem Atmosphärendruck b e i 100 0 C oder auch 
b e i 130 C i s t  deshalb n ic h t anwendbar, w e il dabei d ie  E iw e iss to ffe  
d era rt s ta rk  d e n a tu rie rt werden, dass Zersetzungsw asser a u s t r i t t  und auf 
d ie se  Weise e in  erhöhter W assergehalt vo rgetäuscht würde. Ausserdem geht 
d ie se  Trocknung e b e n fa lls  re ch t lange und e r re ic h t  aueh h ie r  keinen end
g ü ltig e n  Endvert.

Auch d ie  ^arl-Fischer-M ethode e ig n et s ic h , schon aus re in  experim entellen 
Erwägungen, n ic h t fü r  p raktisch e  Wasserbestimmungen. Ausserdem wird nach 
d ie s e r  Methode auch e in  T e i l  des K on stitu tion sw assers e r fa s s t ,  was n ich t 
erwünscht i s t .

A ls  d ie  e in fa c h ste  Methode, d ie  le ic h t  und rasch durchführbar i s t ,  hat 
s ic h  d ie  Wasserbestimmung mit U eb ertreib m itteln  a ls  Konventionsmethode 
bewahrt, welche nach unseren Erfahrungen au f — 1  'fa genau a r b e ite t .
A n s te lle  des üblichen B enzols, des T olu ols oder des X y lo ls  verwenden w ir 
das n ic h t ^brennbare Te-i-rachloräthylen, das zwar einen Siede punkt von 
gegen 120 a u fw e ist,a b e r  p ra k tisch  kein  Wasser lö s t  und sehr rasch 
a r b e it e t .  Innert 30 Mi.i. s t  p ra k tisch  a l le s  Wasser ü bergetrieben  und 
das Volumen kann in  e in e r  k a lib r ie r te n  Auffangröhre mit einem unten 
angebrachten U eberlaufrohr d ire k t abgelesen werden. Wir wägen in  der 
Regel 15 Gramm Ausgangssubstanz e in , ein e Menge welche auch g e s ta t te t  
einen guten D urchschnitt von der Wurstwarenprobe zu verwenden. Im 
allgem einen d e s t i l ie r e n  w ir immerhin während 60 M in., eine Z e it  d ie  Gewähr 
dafür b ie te t ,d a s s  a l le s  vorhandene f r e ie  Wasser e r fa s s t  w ird .

Man mag einwenden, dass der Siedepunkt von 120°G auch d ie  E iw e iss to ffe  
d enaturieren  lä s s t .  Dies i s t  ohne Z w eife l r i c h t ig .  In teressan terw eise  aber 
t r i t t  b e i der r e la t i v  kurzen E inw irkungszeit kein e m erkliche Zersetzung 
un ter W a ssera u stritt a u f, wie w ir in  mehrfachen Blindversuchen f e s t s t e l le n  
konnten, da offen b ar d ie  umgebende F lü ssig k e itsp h a se  doch n ic h t so zer
setzend au f d ie  E iw e iss to ffe  w irk t, wie ein e trockene Erhitzung im ge
wöhnlichen Trockenschrank.

Aus den beigegebenen T abellen(N r. 2 & 3 Entnehmen S ie  eine grö ssere  Zahl 
von aufgefundenen ’W assergehalten in  verschiedenen Salam iarten, sowie in  
e in e r  typ ischen  sch w eizerischen  Brühwurst, der C e rv e la t, und sodann in  
T ro ck e n fle isch  (T ab elle  l ) .

Ohne Z w eife l kommt dem F e ttg e h a lt  b e i der Q u a litä tsb e u rte ilu n g  von 
Fleiscnw aren eine ebenso grosse  Bedeutung zu, wie dem W assergehalt.
Aber auch h ie r  i s t  zu sagen, d a s s .je  nach A rt und nach Käufererwartung 
ein e F leischw are mehr oder weniger F e tt en th alten  s o l l  oder d a rf.

Die B eu rte ilu n g  des F e ttg e h a lte s  i s t  ein e sehr komplexe A ngelegenh eit.
Man kann s ic h  einmal fra g en , ob d ie  physiologische. Bedeutung des F e tt
konsums b e i der Q u a litä tsb e u rte ilu n g  in  den Vordergrund zu s t e l le n  s e i ,
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ob d ie  einzelnen  F e tta rte n  dabei massgebend se in  s o lle n  oder ob g a r, wie 
im F a lle  von D iätfle isch w aren , überhaupt eine obere Grenze des F ettge
h a lte s  fü r  jede e in ze ln e  F leischw arenart g e s e tz t  werden muss.

Wir sind uns a l l e  bewusst, dass eine U eberfettung der Wurstwaren heute 
ganz allgem ein  sowohl von m edizin ischer a ls  auch von Konsumentenseite abge
leh n t w ird . Immerhin i s t  es in te re ssa n t fe s t z u s t e l le n ,  dass je  nach Klima 
und Region der F e ttg e h a lt  mehr oder weniger erwünscht i s t ;  e rsta u n lic h e r
w eise wird in  Südeuropa z .B . in  I t a l ie n  eine Salami mit r e la t iv  hohem 
F e ttg e h a lt  einem mageren Produkt vorgezogen. Dasselbe haben w ir auch in  
der Südschweiz fe s tg e s te l lt ,w o  im T essin  eher eine f e t t e  Salam i, d ie  so
genannte V arzisalam i gewünscht w ird. Gewisse W urstsorten, vor allem  
S tre ich w ü rste, verlangen geradezu ein  Minimum ein es r e la t i v  hohen F e tt
g e h a lte s  um s tr e ic h fä h ig  zu se in .

Der h eu tige  Kampf gegen d ie  U eberfettung der Würste und überhaupt der 
F leischw aren i s t  bedingt durch den Umstand, dass se ite n s  der Produzenten
sc h a ft  m issbräuchlich überschüssiges Frem dfett in  Würste h in ein  g e a rb e ite t  
w ird , wodurch das n a tü rlic h e  V e rh ä ltn is  von E iw eiss zu F e tt  g e s tö r t  w ird. 
Wir dürfen aber d ie  Frage der U eberfettung n ic h t verallgem einern: Jedes 
Ding an seinen O rt. ' , Bedenken w ir immerhin, dass auch d ie  A rt
des F e tte s  massgebend i s t  fü r  d ie  Z u trä g lic h k e it  im menschlichen Organis
mus.

Für ein e Q ualitätsnorm ierung i s t  es somit r ic h tig ,d e n  F e ttg e h a lt  zu be
grenzen, aber s p e z if is c h  je  nach W urstart und nach W urstsorte. Die F est
setzung maximaler F e ttg e h a lte  wird eine ä u sserst d e lik a te  und w eitreichende 
A rb e it se in ; s ie  i s t  auch deshalb sehr kom plex,w eil man a n g esich ts  der 
europäischen W irtschaftsgem einschaften doch danach trach ten  muss, e in ig e r -  
massen e in h e it lic h e  V o rsch rifte n  zu e r la sse n .

W ichtig i s t  es aber, auch h ie r  zu e in e r  Methodik zu gelangen, welche mit 
e in ig e r  S ich e rh e it g e s ta t te t  s ic h  in  e in d e u tig e r A rt und Weise über den 
F e ttg e h a lt  zu o r ie n tie re n . Wir haben eine grö ssere  Zahl von A rb e its
methoden g ep rü ft:

Die k la s s is c h e  Methode der d irek ten  F e tte x tra k tio n  nach Soxhlet b e fr ie d 
i g t  deshalb n ic h t ganz, w e il e in  T e i l  des F e tte s  s te t s  in  den Geweben zu
rückgehalten  w ird. Im V e rg le ich  zu andern Fettbestimmungsmethoden b le ib en  
in  der Tat d ie  R esu lta te  immer etwas unterhalb  den übrigen Werten. Die 
Methode hat aber a n d e re rse its  den V o r te il ,  dass das F e tt  sehr schonend 
behandelt w ird , besonders wenn man mit n ie d r ig  siedendem P e tro lä th e r  e x tra 
h ie r t ;  d ie  Kennzahlen des so gewonnenen F e tte s  wie d ie  Jodzahl, d ie  Refrak
tio n  usw. geniessen  se lb s tv e rs tä n d lic h  mehr Vertrauen, a ls  d ie  Kennzahlen 
d erjen igen  F ette ,w elch e  durch A u fs c h lu s s flü s s ig k e ite n  gewonnen wurden und 
dadurch Veränderungen e rle id e n  können.

Eine k la s s is c h e  aus der M ilch w irtsch aft en tleh n te  Methode i s t  der A ufschluss 
mit k o n z e n tr ie rte r  Schw efelsäure im Gerber'sehen Butyrom eter. S ie  hat aber, 
wie Grau und Fleischmann b e r e its  vor Jahren f e s t s t e l l t e n ,  den N a ch te il, 
dass b e i Fleischw aren mit höheren F ettgeh alten  d ie  gefundenen Werte zu 
hoch, b e i solchen mit n ied rigen  F ettgeh alten  dagegen zu n ie d r ig  a u s fa lle n .

Gegenwärtig haben w ir ein e V arian te der G erber'sehen Butyrometermethode 
im Studium, in  welchem nach einem V orschlag von Gspahn (Augsburg) s t a t t  
m it Schw efelsäure mit 60 /¿-Perchlorsäure aufgeschlossen  w ird . Wir haben
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b e r e its  f e s t g e s t e l l t ,  dass mit gewissen V ariation en  eine Annäherung an
d ie  fü r  uns a ls  Bezugsmethode gewählte G ro ssfe ld 'seh e  Methode m öglich 
se in  d ü rfte .

P-j-.g G ro ssfe id ' sehe Methode, welche mit S alzsäure a ls  A u fs c h lu s s flü s s ig 
k e i t  a r b e ite t ,  g ib t  in  der Tat im Allgem einen sehr gut übereinstimmende 
R esu lta te  und kommt, wie w ir in  Testprüfungen f e s t s t e l l t e n ,  der W irklich
k e i t  am nächsten. S ie  i s t  le id e r ,  im Gegensatz zu den vorgenannten d re i 
Methoden, z iem lich  a r b e its in te n s iv  und dauert auch ziem lich  lan ge, weshalb 
w ir nach wie vo r darauf ten d ieren , e in fach ere  Bestimmungsmethoden einzu
führen, ohne dabei von den w irk lich en  Werten a l lz u  s ta rk  abzuweichen.

Wir werden b e i der D iskussion der b e ig e le g te n  T abellen  noch sehen, dass 
der Fettbestimmung auch im V erh ä ltn is  F e tt  zu P ro tein  und F e tt  zu Wasser 
in  der B eu rteilu n g e in e r  Ware eine rech t grosse Bedeutung zükommt.

Die Bestimmung des E iw eisses i s t  an s ic h  schon etwas problem atisch, wenn 
man bedenkt, dass neben dem M agerfle isch  auch unverdauliche Elemente 
un ter d ie  Eiweisskomponenten f a l le n .  Man könnte s ic h  d ie  Frage s t e l le n ,  
ob es v i e l l e i c h t  a n gezeigt wäre, d ie  Menge des enzymatisch verdaulichen 
E iw eisses zu bestimmen, welche uns ta ts ä c h lic h  d ie  besten Anhaltspunkte 
über d ie  ernährungsphysiologisch im Vordergrund stehenden Eiweisskomponenten 
und damit auch über d ie  primären Qualitätsm erlanale geben würde. Die 
enzymatischen Methoden haben aber den N a c h te il, dass s ie  unverhältn ism ässig 
v i e l  Z e it  brauchen b is  man zu einem R e su lta t g e la n g t. Auch muss man mit 
e in e r  grösseren  Menge a rb eite n  können, welche einem D urchschnittsw ert 
der g e s a g te n  Fleischw are e n tsp r ic h t. Für d ie  re in e  Forschung i s t  hingegen 
meines Erachtens d ie  önzymatische Verdauungsmethode, d ie  Methode der Wahl.

Die p ra k tisch e  Q u a litä ts k o n tro lle  v e rla n g t ab er, wie schon erwähnt, 
e in fach e Methoden, auch wenn s ie  mit gewissen F eh lem  b e h a fte t sind:
Wir kommen g le ic h  darauf zu sprechen. Ich meine d ie  Bestimmung des 
G esam t-S tick sto ffes nach K je ld a h l. Um es g le ic h  vorweg zu sagen:
Man bestimmt mit H ilfe  d ie s e r  Methode auch den B in d egew ebs-Stickstoff 
und wer w o llte  n ic h t behaupten, dass gerade der Bindegewebegehalt e in  
prim ärer Faktor zur Q u a litä tsb e u rte ilu n g  s e i .  Wir bestimmen aber mit der 
Kjeldahl-M ethode auch noch den S t ic k s t o f f  aus den P ö k elsa lzen . Was d iese  
le t z t e m  anbelangt so s e i  f e s t g e s t e l l t ,  dass normalerweise der S t ic k -  
s tQ ffg e h a lt  von P ö k e lsto ffe n  v e m a ch lä ssig b a r  k le in  i s t ,  sodass gegen
über dem grossen S t ic k s to ffg e h a lt  der E iw e iss to ffe  p ra k tisch  kein  m erklicher 
F eh ler e n ts te h t.

Der o tic k s to ffw e r t  nach K je ld a h l g ib t  uns somit einen Anhaltspunkt über den 
G esam t-Proteingehalt im untersuchten O bjekt, a ls  P ro tein  e in s c h lie s s l ic h  
des Bindegewebes und e in s c h lie s s l ic h  des fü r  unsere B eu rteilu n g w ichtigen  
M a g erfle isch es. Wir sind daher gezwungen zur Q u a litä tsb e u rte ilu n g  neben dem 
Gesamtprotein auch noch den Gehalt an Bindegewebe zu bestimmen.

riieo. l i e g t  nun d ie  g rö sste  S ch w ie rig k e it. Weder h is to lo g is c h  und noch v i e l  
weniger chemisch i s t  das Bindegewebe genau d e f in ie r t .  Je nach Organ w eist 
es s p e z ie l l  im V e rh ä ltn is  E la s tin  zu K ollagen eine andere Zusammensetzung 
a u f. Auf Grund e in e r  allgem einen chemischen Bestimmung der E inzelbestand
t e i l e  wäre es somit p ra k tisch  gar n ic h t m öglich Rückschlüsse au f den Ge
h a lt  an Bindegewebe zu zieh en . Es wurde versu ch t au f Umwegen zum Z ie le  
zu gelangen. So haben Lörincz und Szeredy vo r e in igen  Jahren in  diesem 
Gremium ein e p a r t ie l le  Zerstörung der bindegewebsfremden B esta n d te ile  mit
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Natronlauge vorgeschlagen, ( v e r g l.  auch J .S ei.F o o d  A g ric . 1959, N r.9 
468-72). D ieses Vorgehen wäre an s ic h  rech t e in fa c h . Es bedingt aber e in  
p e in lic h e s  E inhalten  der Versuchsbedingungen, was n ich t immer m öglich i s t ,  
und s c h e ite r t  aber le tz te n  Endes an den g le ich en  Umständen, wie v ie le  
andere vorgeschlagene Bestimmungsmethoden, nämlich daran, dass je  nach 
Organ und. Herkunft auch das Bindegewebe von Natronlauge mehr oder weniger 
s ta rk  a n g e g riffe n  w ird.

Den g le ich en  Vorwurf muss man auch der enzymatischen Trypsin-Verdauungs
methode zur Kollagenbestimmung nach Schönberg und Lochmann [Arch. f .  
Lebensm ittelhygiene ¿2., 8, 1 1 , 82 (19 5 7 )], machen, indem sow eit aus der 
L ite r a tu r  e r s ic h t l ic h  i s t ,  Trypsin n ich t a l l e  M uskelbestandteile in  g le io h e r  
Weise a n g r e if t .

Die Berechnung des Bindegewebsgehalts auf Grund des L e im stic k sto ffg e h a lte s  
nach Lindner und Patschky [ZLUF «JO, 545 (1957)] i s t  e b e n fa lls  in fo lg e  der 
wechselnden Zusammensetzung des Bindegewebes rech t problem atisch, was auch 
von der an s ic h  rech t sympathischen Bestimmungsmethode des H ydroxyprolins 
nach Möhler und Antonacopoulus [ ZLUF 106, 525 (1957)] zu sagen i s t .  Ob 
d ie  Bestimmung der Glucosaminzahl nach K o tter [Wiener t ie r ä r z t l .M 's c h r .  4 8 , 
572(1961)] den angedeuteten Mängeln Rechnung t r ä g t ,  i s t  uns b is  heute n ich t 
bekannt.

Wir sehen, dass w ir h ie r  auf e in e w iss e n sc h a ftlic h  sch lech t fu n d ierte  
S t e l le  b e i der o b jek tiven  B eu rteilu n g des Bindegewebegehaltes sto ssen , 
sodaes kein e andere Wahl ü b rig  b le ib t  a ls  au f Grund e in e r  Konventions
methode gew isse Ungenauigkeiten in' Kauf zu nehmen und e in fa ch  eine durch
s c h n it t l ic h e  Zusammensetzung des Bindegewebes aus ihren  beiden Haupt
komponenten E la s tin  und KoHagen anzunehmen. Ich  möchte mich an d ie s e r  
S t e l le  noch n ich t e n d g ü ltig  über d ie  Methode unserer Wahl äu ssem , da w ir 
noch zu wenig Erfahrung darüber b e s itz e n . V ie l le ic h t  g ib t  uns aber d ie  
ansch liessend e D iskussion G elegenh eit, über w e itere  Erfahrungen und Möglich
k e ite n  etwas zu vernehmen. Es sch ein t uns aber 'doch kaar zu se in , dass fü r  
d ie  E rm ittlung e in es Bindegewebsgehaltes in  F leischw aren nur chemische 
Methoden in  B etracht f a l le n ,  da sowohl m ikroskopische a ls  h is to lo g is c h e  
Prüfungen, an gesich ts der heute in  Gebrauch stehenden Zerkleinerungsm öglich— 
k e ite n  in  Kolloidmühlen und d erg l« , versagen müssen.

In manchen F ä lle n  muss auch d ie  v is u e l le  Prüfung e in e r  Wurstware mit der 
Warmwasserprobe aus den g le ich en  Gründen versagen . D iese beruht d arauf, 
dass eine W urstscheibe in  warmes Wasser mit e in e r  Temperatur über dem 
Schmelzpunkt des F e tte s  e in g e le g t w ird . Dabei werden d ie  F e ttb e s ta n d te ile  
in fo lg e  Schmelzens p ra k tisch  u n sich tb ar und d ie  Sehnen tre te n  a ls  w eisse 
B e sta n d te ile  h ervor. Schwarten und kn o rp elige  Ansätze tre te n  a ls  graue 
Massen gegenüber der Umgebung heraus. Hingegen wird kolloidgem ahlenes 
Bindegewebe kaum genügend s ic h tb a r  se in .

Es gäbe noch v i e le  S to f fe ,  welche d ie  Q u a litä t e in e r  Wurstware d ire k t 
oder in d ire k t  b e e in flu sse n . Es s e i  h ie r  besonders an d ie  Zusätze e r in n e rt, 
d .h . an jene B e sta n d te ile , welche n ic h t , oder n ic h t in  der vorkommenden 
Menge n a tü rlich e rw e ise  in  Wurstwaren en th alten  sin d . Ich möchte d ie se  aber 
n ic h t un ter den e ig e n tlic h e n  Q u a litä ts b e g r if f  e in g e re ih t w issen, sondern 
n eig e  eher -dazu, dass d iese  Zusätze, je  nach Land, durch g e s e tz lic h e  Be
stimmungen g e re g e lt  se in  müssen und somit n ö t ig e n fa lls  un ter den B e g r if f  
der W arenfälschung, der Täuschung der Konsumenten oder der unzulässigen
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Zusätze f a l le n .  Zu erwähnen s e ie n 'a ls  B e isp ie le  d ie  Gehalte an N it r i t  
und N itr a t , an Zückerarten und anderen Kohlenhydraten wie Stärke und 
Stärkezucker, an kondensierten Phosphaten, an M ilchpulver und M ilcheiw eiss, 
an G e la tin e , an Verdickungsm itteln  vorwiegend p fla n z lic h e n  Ursprungs oder 
auch an A ntioxydantien wie A scorbinsäure, N ico tin sä u red e riv a te , Tocopherol® 
und s c h l ie s s l ic h  an Speisesäuren von E ss ig  über d ie  M ilchsäure, C itronen- 
säure zur Weinsäure. Auch d ie  Präge des Zusatzes von B akterienkulturen, 
von Hemmstoffen und von K onservierungsm itteln  i s t  eine A ngelegenheit der 
g e se tz lic h e n  Regelungen in  den e in zeln en  Ländern.

Ich komme zur D iskussion der im Vordergrund der chemischen Q u a litä ts 
b e u rte ilu n g  stehenden B esta n d te ile  Wasser, F e tt  und Rohprotein; was d ie  
Bestimmung des Bindegewebes a n b e t r if f t  so möchte ic h , wie schon erwähnt, 
mich noch n ic h t bindend äu ssem . Aus den b e ig e le g te n  T abellen  ersehen S ie , 
dass w ir zunächst d re i verschiedene Pleischw arenarten  g ep rü ft haben:

1 .  'Das T ro ck e n fle isch , au f den W assergehalt.
2. Salamxarten vorwiegend ita lie n is c h e n  und schw eizerischen Ursprungs 

a u f d ie  Gehalte Wasser, F e tt  mit wenigen Kennzahlen, und S t i c k s t o f f ,  
beziehungsweise Rohprotein.

3 . Die Brühwurst: Sch w eizer-C ervelat, au f d ie  g le ich en  Gehalte wie Salami*

Wir haben entsprechend den Vorschlägen von Lindner, Grau und anderen Autor®11 
ve rsu ch t, Wasser, F e t t ,  und Rohprotein untereinander in  Beziehung zu b r in g e n > 
äh n lich  wie d ie s  M eester und K rol a n lä s s lic h  der le tz t jä h r ig e n  F le is c h 
forsch ertagu n g in  Moskau vorsch lugen. Es handelt s ic h  um d ie  Quotienten 
aus

Wasser F e tt  F e tt

Rohprotein Rohprotein * sowie Wasser *

Aus den T abellen  2 & 3 sehen S ie  d ie  berechneten Q uotienten, d ie  fü r  jede 
W urstart s p e z if is c h  i s t .  Wir neigen zu der A n sich t, dass d ie se  Quotienten 
der B eu rte ilu n g  mindestens so gute D ienste le is t e n  wie d ie  frühere Feder— 
z a h l, d ie  übrigens nur über einen ein zeln en  Gehalt d .h . über den Fremd
w assergeh alt etwas aussagt und bedeutend a r b e its in te n s iv e r  i s t .  S e lb st
v e rstä n d lic h  wird auch b e i Benützung d ie s e r  Quotienten n ic h t jede i r r 
tüm liche In te rp re ta tio n  e in e r  Fleischw are zu vermeiden se in . Es s e i  nur 
nochmals au f d ie  M öglichkeit hingew iesen, dass e in  hoher Gehalt an Binde
gewebe und an Schwarten einen zu hohen Gehalt an M agerfle isch  Vortäuschen 
kann.

D iskussionen der R esu lta te  ( v e r g l.  T abellen  1-3)

B ei der k r it is c h e n  B eu rte ilu n g  der e in zeln en  T abellen  i s t  fo lgen d es zu 
beachten:

T ab elle  1

Da B in d en fle isch  ohnehin fe tta rm  se in  muss und e in  überm ässiger F e tt
g e h a lt schon v i s u e l l  f e s t s t e l lb a r  und beanstandbar i s t ,  beschränkt s ic h  
d ie  Q u alitätsp rü fu n g in  unserem F a lle  au f den Trocknungsgrad. D ieser i s t  
massgebend.

1 .  Für d ie  A rt und d ie  S o r g fa lt  der Trocknung.
2 . Für d ie  H a ltb a rk e it e in e r  Ware.

Die in  T a b elle  1 n ied erg eleg ten  Werte geben keinen allgem einen U eberblick
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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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Fett

sein ,

D ieser Faktor sch ein t uns fü r  d ie  
Q u a litä tsb eu rte ilu n g , am w ich tig ste n  zu

2 Rohprotein
- - --- ------ c; - »fw** “*«*

. denn e r  i s t  in  e r s t e r  L in ie  vom verwendeten Rohmaterial und weniger 
von der Lagerung abhängig. Wir müssten somit in  Erwägung ziehen, ob folgende 
Zahlen den V erhältn issen  gerecht würden:

f ü r  1 .  Q u a litä t  k le in e r  a l s  2 ,1  
fü r  2. Q u a litä t  k le in e r  a l s  2,65

H in s ic h t l ic h  Q̂  = ^ ~ 7 er wäre es möglich theoretischeGrenzzahlen
aufzustellen, doch geben uns diese Zahlen 

keine Hinweise auf die Qualität einer Ware, sondern nur eine solche über 
den Reifungsgrad.
Der pH-Wert liegt im allgemeinen bei Essreife zwischen 5,4 - 5,6; gegen 
den Aussenrand steigt er gewöhnlich etwas an, was im Zusammenhang mit der 
Trocknung stehen dürfte.

(Jeräucherte Ware, welche im allgemeinen fü r  i t a l i e n i s c h e -  und Schweizer
salami n ic h t  ü b lich  i s t ,  w eist  einen etwas n ied rig eren  pH auf (c .  5,2 — 5,3)«

Tabelle 5 Cervelats

Hier sollte der Wassergehalt auf Grund unserer bisherigen Erfahrungen 
nicht über 62$ steigen und nicht unter 55$ fallen, Ueber 62$ ist die 
Ware zu verwässert, wird schlechter haltbar und müsste zur Kompensation 
des verlorenen Geschmackes mit überdosierten Gewürzzugaben reguliert werden, 
was unseres Erachtens nicht zugelassen werden sollte. Unter 55$ wirkt die 
'Ware zu trocken.
Der Fettgehalt sollte normalerweise 63$ auf Trockensubstanz nicht über
steigen und der Rohproteingehalt mindestens 33$ auf Trockensubstanz be
rechnet betragen.

Der Quotient Q ^  sagt bei konstantem 'Wassergehalt immerhin aus, ob eine 
Cervelat überfettet sei. Q  ̂sollte normalerweise unterhalb 0,60 liegen.
Richtig erscheint uns zur Beurteilung einer Ware auch die Differenz (A  ) 
der Summe von $ Fett auf Trockensubstanz + $.Rohprotein auf Trockensubstanz 
zu 100, in welcher die Hilfsstoffe, sowie die natürlichen und zugesetzten 
Salze und Mineralstoffe enthalten sind. Gewiss könnte sich bei diesem A  100 
ebenfalls ein etwa vorgekommener Analysenfehler bemerkbar machen. Die 
Analysenfehler sind aber nach unserer Erfahrung nicht besonders gross, 
sodass diese nicht stark ins Gewicht fallen dürften. Ein &  100 von grösser 
als 10 ist verdächtig in Bezug auf die Qualität der Ware.
Bei den Brühwürsten, mit dem feingehackten Brät und den beträchtlichen 
Gewürzzugaben ist oft die degustative Beurteilung der Ware nicht abschliessend 
möglich. Gerade hier macht sich aber der Mangel an einer einfachen und 
leistungsfähigen Bestimmungsmethode für das Bindegewebe sehr stark bemerkbar.



- 11 -

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,

Résumé

Summary

V



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


