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Usammenfassu ng:

’ Um mehr Einsicht zu bekommen iiber den Verlauf des pH im Muskel wdhrend
d = N ~ e o . -~ . 1 os q . 1

es valzens, PS8kelns und Erhitzens von Schinken usw, wiirde ein Versuch durch-

o

sefyy

irt, wobei das pH gemessen wurde in dem IM,adductor von

;

O Schinken 24

0 - - = = = 5 o e ) 53 S
td.ﬂacn dem Schlachten, nach drei Tagen P8keln, nach finf

"4 neeh

9

dem Kochen in 10 Schinken mit hohem bzw, niedrigem pH,

2iterhin wurde der Einfluss von K bei Fleischemulsionen

1t waren, sowle bei 2

natlirliche pH=-Werte zwischen 5.4 und 7.2 aufwiesen.

Der BEinfluss vom Erhitzen wurde

as natiirliche pH-Werte zwischen

= 10% Xochselz zugefiigt wurde.

.i Die Br

gebnisse sind in 4 Abbild ) und 2 Tabellen dergestellt.
r to get more informations about the pH-shift in muscles during
curing and heat treatment of pork h ete., the pH-value was

the M,adductor in 150 hams, 24 hrs. p.m., after 5 days curing

e low ultimate pH,

of sodiumchloride

‘
= Meg+t amqa- . - 4 ) TR e SR - P S T
o atemulsions (1 p. meat, 2 parts aqua dest,) which were brought




%dductor muscles with their natural pH ranging from 5.4 to 7.2.

o

- -

The influence of heating wag tested on 27 emulsions with their natural

T
PHevalue between Hed @and. T.2

o
o

to which 0 = 10% sodiumchloride had been sadded
The results are given in 4 diagrams and two tables.,

8

In einem Versuch wurde das pH gemessen in dem M.adductor von 150 Schwei
Inte

T .o
Chinken wihrend des P

gsprozesses und nach dem Kochen., Unser esse

dabei besonders den Schinken mit hohem und niedrigem "ultimate" pH. Es
nicht einfach, die Ergebnisse zu interpretieren.
Da bis jetzt w.E. noch nicht gentigend bekannt ist von del Einfluss des

zens und Kochens, erschien es uns niitzlich dies n#éher zu untersuchen.

L Das Verhalten des pH in dem M.adductor von 150 Schwein schinken w&hrend
des P8kelns.
i Zoterisl und Methode,
Von 150 willkiirlichen, nicht selektierten Schweinen aus der Anlieferung

einer grossen Fleischwarenfabrik wurde je ein Schinken pro Schwein mit
einer Nummermarke gekennzeichnet., Diese Schinken wurde: dann in glei-
1

cher Weise behandelt wie 2lle anderen in der Fabrik,

Nech dem Schlechten der Schweine wurden sie fiir Stunden in den

L\)J

Schnellkihlraum gebrecht und erst nach 24
} arbeitet., Die mit dem Aderspritzverfahren eingebrachte :bkollakc be-

trug 8% des Schinkengewichtes und hatte folgende Zusammensetzung

“'C

% P05, O, 0,1% NaNOp, PH = T.5.

Danach wurden die Schinken drei Tage lang in grosse POkelbehfilter
gelegt mit einer P8kellake folgender Zusammensetzung:

18% NaCl, 0,25% KNOz, 0,1% NaNO,, pH = 6.6.

Darsuf wurden die Schinken noch fiinf Tage zuym Dr#nicren" trocken
gestapelt und schliesslich nach entsprechender Vorbereitung in Dosen
g8ekocht,

Das pH wurde 24 Stunden nach dem chlachten, nach drei Tagen
P8keln und nach fiinf Tagen DrZnieren gemessen. Von dem Fertigproduk

Wurden fiinf Dosen mit Schinken mit niedrigem und finf mit hohem pH

2
2




)

gedffnet und u.a,

Die Messungen wurden durchgefiihrt mit einem tragbaren Philips
pH-Messer und Binstechglaselektroden., Regelmfssig wurden die Elektro-

den kontrolliert mit Pufferldsungen mit pH 4,00 und 7,00 + 0,01 (N.B.S.

Standards).

Ergebnisse.

Die Ergebnisse sind in den Tabellen 1 und 2 wiedergegeben.

1S o TR I

Die Frequenz von pH-Werten im M.adductor von 150 Schinken w&hrend des

S

der Geleéabsatz und das pH gemessen.

Pdkelns.
The Frequency of a pH in the m,adductor of 150 hams during the curing
process.
24 std. nach dem| DNach 3 Tagen |Nach 5 Tagen
pH Schlachten P6kelung drénieren
2l R ey After 3 days | After 5 days
curing draeining
7.0 0 - -
6.9 1 al »
6.8 5 - e
67 2 2 2
6.6 12 9 7
6.5 16 11 11
6.4 11 27 20
63 20 30 s 31
642 21 30 E 43
6.1 17 22 | 23%
6.0 13 11 8
2 13 6 4
5.8 10 2 E 1
5.7 5 - -
5.6 2 = i
5.5 2 l - E
5.4 I 0 E o5 i . '
! 150 150 ‘ 150 |




Tab, 2.
R - - r < - } o il ( o ) o (3 ) S TR b T o~ E 7
Das pH im M.adductor von 10 Schinken mit hohem bzw. pH nach

dem Pdkeln und ¥Xochen und der Geleeabsatz.

i i, o
P 2: Stdl
i nach dem | ;
i ] 1
S Sehl, {
v il '
i iy e N { 3
|  Dp.m, | |
?i { | | i
—— ! e e e e e e e e e i e ettt et et
i ‘ | 'r | {
;I 1
R G i y ; = { Gt bia s Ot O 44 O
Schinken ohnej 5:60 - - B399 | e D i 6,25 4900 gr B
i | '
Q wra y | ] " i |
Schwarte = 75 =90 | & of ' 20 cacis B2 E
| | e [0 D0 1 - 5.8 Sl 610C 14,6
| Ham without ‘ | i g i
| Hem with | e T R Z 20 o7 570 , A A
{ N | 6.75 1 "6.80 .} - 60 } Cn R 500 Sl
i 1 6 o H { | { 1
{ | | - | 7 rE o= 7 A ~
{ 6,85 | . 6.05 56,65 . 16 4970 : [ 40
| (SERENGIIRENSE RESPRS #. i o) A S il SR o A o
‘ 1 N 20N 7
) 1a o~ 1 - - S ! = g 'y L & =g 0O 1 = L 4 v
Schinken mit | e YT b B Ok e 6430 gr. [ ]
QA Aahure 3 i ! !
ocnwarte 1 = 2 - a ! v | - ; ia A ; B
!l 505 Seld SR L 6,20 6140 [ 42 i
3 e i 1
Ham with rindi e - } . 0N -
A1 i / = = [ 3 [4 2y 1 I 1
1 GCQ o } “,‘Q ¢ ,Z_/w OO0 I\ Dg |
| i
i L A E T~ ! =0 Al e ! 7
E 6.65 6.45 | 6.45 6.50 543
! i
} I - - | v , - 7 "
! H 6. BE Bt S =660 O 6610 ! 4,8
i ]
| H /\ i 7 { g % C- 1t 4
§ 2 6.0 B0 Sk | +65 g0
-3 . =% . e s suldl o N ]

Tab, 2 zeigt deutlich, dass der pH=-VWert der Schinkenmuskeln von
ist flir die Menge des Celeéabsatzes, was bereits
von anderen Autoren festgestellt worden war,

Aus Tab. 1 ist ersichtlich, dass wBhrend des P8kelns die niedrigen
PH-Werte steigen bis mindestens suf 5.8 und dass die hohen pH~-Werte

Sinken bis auf mindestens 6,7. Nach dem Koch

PH-Untercchiede noch geringer geworden. Der pH-Wert von 10 Adduktormus-
lf'Ql n 9 a4t -7 ~ ) 1 \ nw R OK 6 6 S Aam T'nd d s TIr8nsg >e NEg ch
teln ist dann verschoben von 5.95 -~ 6.6H am Ende der Dranage nacin

©.20 - 6,70 nach dem Kochen.,
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Besonders die Phosphate aus der Spritzlake werden dile niedrigen
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sodann die gewlinschte Menge Kochs

ach wieder einer halben Stunde

Wert gemessen,

b, Von 7 Rindern, bei denen im M,adductor 2 -

ten pH=-Werte zwisch Bligng a2 1
Muskel in gleicher Weise Emulsionen hergestellt.

t, sondern der
vorauf direkt

b2 T "
sehr gutem

21 wurden aie pA-O]"tC gemessen,

Weiterhin wurde noch von 15

Schlachten) 20 g des M.adductor

40 ml dest.Wasser und 1% Kochsalz und das pH -
mischung gemessen,
Die Messungen wurden d und dem
Blectrofact-Prédzisions

Z T T4 3

e h rgebnisse und Diskussi on.,
Die BErgebniss des unter 2.& beschriebenen Versuches sind in Abb. 1,

g

die des

‘ 2,8 bes
f8hr

Die

brachte Emulsion nch etw von NaCl als eine
Emulsion mit natfirlichem

~ Bezlfiglich des Chs Fleischpro-
teine sei verwiese SRR R NS ISR )




Der Einfluss vom Brhitzen a

. Tbher die Verschiebungen ist mehr be-

kannt als iiber die beim Salzen.

Bendall (1946) berichtet bereits, dass die Gr8sse der Verschiebung

T .

abhéngig ist von dem
beim Erhitzen steigen,

-

avié und Karan-

nehmen als Grenswerte fiir
Richtung einen pH-Vert von + 6.45 an,
Auch Hemm und Deatherage (1960) haben festgestell

zwischen 5,2 und 5.6 — die pH-St

T o
unkle und

desc
bemn v+ T A WS e =
Pen wehrend 350 Minuten auf

Senen(Glaskolber

fFihrt mit Eintauchelektrode und dem Electrofact-




und offenbar ab-
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ischprobe ist, ¢

Den M1 6 eliell 1Lllle

- der CGrenzwert fiir die Verschi
rem Material etwas hdher

sben, ndmli

teilweise

g way, die
zu mischen,
- die pH~Verschiebu jurch NaCl-Zusatz in Fleischproben mit hoher

niedrigem pH., Der Eindruck besteh

bel einem
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Abb, T Finfluss von Kochsalz auf den pH-Wert von Fleischemulsionen. /’
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1ce of sodiumchloride on the pH-value of meatemulsions. [
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Init. pH-Werte eingestellt mit 10% L8s.von MilchsHure L,u;d 1?5;}5.3(35“
nit!, pH-values adjusted with 10% Sol. of lacticacid ﬂid I""L‘IHCOB,
|
|

{
|

% |
/oA |
7 - !

10 S SN A
Lo N £ : N
> / P 2 ‘\ \
. // \\ \ “
e P - \Q .
-~ N -
Y NS L 67,

|
A
|
|
,
|
g
|
|
|
i ¥
no—

¢
7

e

40

Ul
I
()

V]

i Te——— ,. 7.5 s - 6.0 6y5 7.0 7.5

—~
),
Ul

N




5
)
=
]
<
D
=]

Tt Kochas
VUil FAGGLGP AR § -7 &

:
i
L&
C
a
N
]
2

* =

1% NaC

no

NUTS W

/

/

i

no

/

/

/

S
N

/
o\ WU
W

10

/
ONII\STY B

T s e

mit 1%
pH~-lowering in

P S T R R
vornn Fleiachemulsionen

Influence of sodiumchloride on the pH-value of meatemulsions.

meatemulsions

i
2
ke Hea
4
5
5
6
S ae AL

no

S

U1

O



My
| b, 3
F -
Influe
4

&
0] 4 o

\

\

-

N

oy

rnice of

G ne
o
»
IR
\\
A
1

1

on

°
U7
N

(@)

the

N
\

Ul W

P 3
O

O

meetemulsions,

in

T - W iy
Fleischen

in meat emulsions

without

5. BEBinfluss von Erhitzen suf den pH-Wert von Fleischemulsionen,

ien

U1

-
o
\\
-
4
1
n
Pt
.\\

S~ W

U1

N

10

) o)

Nal]
WNGU L e



o

Ay & ot ! . ! . o
%b, 4, Einfluss vom Erhitzen auf den pH-Wert von Fleischemulsionen mit 2% NaCl.

Influence of heating on the pH-value of meatemulsions with 2% NaCl.
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