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APPENDIX,

Method for determination of Water Holding Capacity of Pork,

Introduction.

In the original method of Grau and Hamm (6) small portions of lean
meat were squeezed between Plexiglas plates, A filter paper between the
meat and one Pl@xiglas plate absorbed the ndate, The area of the exudate
stain on the filter paper was shown to have an inverse re

the water holding 4pa ty of unit weight of the meat,

lationship with

Definitic

In this paper define the water holding
water which cannot be Equeezed out of the meat
| conditions, express centage of ©
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Modification of the original method.

Wierbicki and Deatherage (7) controlled
meat by megns of an hyd
(35 Kgn/en®) for a

yperated at

of one minute

Wismer-Pedersen
and after squeezing T

We have used the principles of the odifications and introduce otherss

1) We have found evidence
samples between Perspex pLa*=~
of proteins on the filter paper,
precipitated protein will alter the water flow
introduce errors where ares measurements are concern
of coincidental alteration of the protein of the
elimination of Perspex from the apparatu
compression will be conve to heat and the heat insulation propertie
of Perspex would localise this heat in the meat,

Some of the ene wgy of

2) We have confirmed the concl ns of Wierbicki and Deathe :
an inflection in the et of WHC against applied pressure. In
apparatus *h@ force applied per unit area of meat disc '
(26 Kgm/em ) and the duration of squeeze is one minute
weight of 200mgm.

3) We have replaced the time-—consuming area measurement with an estimation
of WHC based on sample weight differences, This requ iplet
removal of the filter paper from the meat disc which
aluminium plate, To facilitate this we introduce a fine nylon filament

mesh between the filter paper and the meat sample,

of water




ison with
meat and

sulation purposes.

the squeezed
the weight of

o+

L) Our calculation uses the actual weight of water in the squeezed meat,
which we determine by infra-red heating for 15 minutes, weighing
before and after, The moisture-free meat residue esti i is

on a separate sample dried by infra-red heating, In this way we
eliminate any error due to dissolved solids left on the filter paper
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Observati n a
ABSTRACT
Traditionally, the U,K.pig industry has been supplied with two
ir , i one 21 of closely controlled characteri for cured
kinds of pig, e being of sely trolle hara f'o e

meat manufacture and the other with little or ~ont

of comminuted meat produsts, n recent vears the "heavy hog
of ted meat product In recent yvears the "heavy !

developed to serve both gides of the

greater size and depth of fat has necessit

‘ pre- and post-slaughter environment to minimise variation in the meat,

We have attempted to assess the variation obtained, to relate it

ct

variations in processing conditions, and

er advantages which

could be gained by improved handling of carcases,

Differences of post-mortem chilling

commercial conditions, carcases entering an

initially more reapidly than those entering

These 4diff

(<]
(7]
®

re reflected in
in the more rapidly chilled carcases

reflected in lean meat

also play an important part in deter

the chilling rate by i

of cooked ham,

A surpri

ly large variation in properties was found between the
left and right sides of some animals, although the cause of the variation
could not be established, Substantial differences were found both in

ultimate pH and in respiration of the

but the differences

were not systematic to the sides, nor were they connected with the more

stressed side by which the animal was shackled, The respiration studies

2

confirmed Hornsey's findings that respiration increased with inc

easing pH.

The variation in ultimate pH corresponds with a veriation in water-
holding capacity, determined by a modification of the methed of Grau and

Hamm, The relationship is highly rectilinear,
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minime ou inexistant, servait &
Le "Heavy Hog" a récemment €té
deux aspects de l'industrie.
grande et de 1'épaisseur pl
strict des conditions ambiante
variations de la viande, Nous
obtenu, d'établir le rapport
transformation et de dé 1V
le maniement des carcasses,
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dans une chambre fri
vite que ¢
plus élevée,

post=mortem moi
rapidement, Ces
1'évaluation de
facteurs %
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en immergeant le
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cOtés droits et ]
On a trouve des
la respiratio:
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Bemerkungen iiber die Behandlung englischer "Heavy Hogs"

1

(schwere Schweine) in gewerblichen Schlachtereien

D.J, Locke und R, Vetterlein,

ZUSAMMENFASSUNG ,

In der Vergangenheit ist die englische Schweinefleischindustrie mit
zwei Arten Schweinefleisch beliefert worden: die eine mit streng kontrollierten
Eigenschaften zur Herstellung von geptkeltem Fleisch und die andere nur wenig
oder sogar Uberhaupt nicht kontrolliert zur Herstellung von aus zerkleinertem
Fleisch hergestellten Fleischwaren, In den letzten Jahren ist das "Heavy Hog"
dementsprech Uchtet worden, um gleichgeitig die Bedlirfnisse beider
Industriesparten zu befriedigen, Da das Schwein grf8sser ist und eine dickere
Fettschicht hat, ist eine strengere Umweltkontrolle vor sowie nach der Schlachtung
erforderlich, um Unter iede in der Fleischbeschaffenheit nfoglichst gering zu
halten, Wir haben vers ,, die sich ergebenden Unterschiede festzustellen und
J rschieden in der Fleischverarbeitung herzustellen,

nd ge

eine Begziehung zu den st
Wir haben ebenfalls vers
der Behandlung von Karkassen mit sich bringen wirde,

nte
ue

Unter handelsiiblichen Bedingungen Kénnen Unterschiede in der postmortalen
Abkifhlungsgeschwindigkeit vorkommen; Karhassen, die in einen leeren, kalten
Abkiihlraum kommen, kKiihlen anf@nglich schneller ab als Karkassen, die in einen
Vollen, wdrmeren Abkuhlraum kommen, Bei den schneller abgekilhlten Karkassen
Spiegeln sich diese Unterschiede in einer niedrigeren Geschwindigkeit des
Postmortalen pH-Wert-Abfalles wider, Diese Unterschiede im pH-Wert spiegelten

8ich jedoch nicht immer in den Farbwerten fiir mageres Fleisch wider und es ist
angunehmen, dass die Qualitat von magerem Fleisch weitgehend von anderen
Bigenschaften abhiéngig ist.,

Eine drastische Erhéhung der Abkihlgeschwindigkeit durch Eintauchen
der Seiten in Eis hatte einen besseren Ertrag an gekochtem Schinken zur Folge,

Es wurde in einigen Tieren ein erstaunlich grosser Unterschied
iwischen den Eigenschaften der rechten und der linken Seite festgestellt, obwohl
e Ursache dieses Unterschiedes nicht ermittelt werden konnte.

rh she Unterschiede in den End-pH-Werten und in der Respiration
dﬁs Muskelfleisshes wurden festgestellt; diese Unterschiede bezogen sich jedoch
Weht systematisch auf eine bestimmte Seite und hangten auch nicht davon ab,
"elche Seite mehr erregt wurde infolge der Fesselung des betdubten Tieres, Die
“®Spirationsuntersuchungen bestatigten Hornseys Feststellungen, dass mit
“Unehmender Respiration der pH-Wert ebenfalls ansteigt.

o =

W Die Schwankung im End-pH-Wert entspricht einer Schwankung im
&sserhaltungsverndgen, welches unter Anwendung einer Abdnderung der Methode von
Tau und Hamm festgestellt wurde, Diese Beziehung ist Zusserst gradlinig.






