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Im ZiifflffliAæg mit der ititg^äita t©©tais©h©a Satwl@ktoag 

wXXsieht ai@h aneh auf dim S@kt©r H<§ia©& ®üaf initrnatlonaltr 

Kfe©a© tia f©rtad3.r®it®ad®r Übergang tern Handwerksbetritlb 

indnatriellen areßpredaktlmio Bi®!© mtwi^lrnig iat mit ©tes? 

A m sh l *oa likt®r©a ©̂rfetsaåtag van å©a©a åi© Qualität åts* 

H?^®®galaat iraå åi© M3?ts©ifoaftli@!hk®lt åts J^@åiikti@a^®rfiite®a© 

aieht nnlbedetatend beeinfM t w©g>d©m0 M© Ktaatai® åi@®tr Pakt@r©a 

m å Uhr© Ашт@з?Ыщ, jLat åm hm lb  nioht î k  wiaaenaehaftlicli 

iat®r©®giiat9 seaåtra m©h e m  t©@!mia©k©a tsaå »<§>asmie@hen. 

teüadta »twtmåigo Hier®a gdhirta die beim EredtaktionapreatS 

œftrettadea ©åmi®@ihi©a ?eräader*ingen9 well ai© ait steffllohen 

Tertladeningen må Sabatang-ferluatea* ha«aptaä@hlieh @®wi©ht®ab~ 

nahmen там Teil aber am©å Gewiehtaznnatiaan9 ^©^TbTOåta aiaå® 

lia© m@å©3m© Predtiktien erfordert « f  wieaenaohaftlioher Basis 

ermittelte Aœb©mttiifff©2?a0 Bag fe©trifft т е  a l l «  dit bei der 

Keohwœaterzemgmïg aiaSererdeatlieh ina atwie&t ffalitadta Ver

änderten tiasseiaer Kerajfântaten* åi® *or Heratellwag d@s Brät® 

gtgart w®rå<§a mtisa©ns Ite@h diea® Teräaåtr-aagta werden di® ааа<= 

lytiaohen W®rt® ått3 Endprodukt® atark bteiafli&ßt® M t  natu?» 
betongtta und w©® betreffende Verfahren abäängenden Streu- 
breiten di taer werte шш aen àabti Berücksichtigung fiaâ@ae
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Dl© gesteigerten Qualitätsaaf©rd@rungen können bei der neu«
^tätlichen Groiprodisktion nur teeli featgelegt© Beitpturen 
erfüllt werden*, deren Einhaltung wiederum mit Hilfe de? analy« 
tiachea Wert© der Badprodiakte kontrolliert werden kann® Dara 
ist u0a0 die Kenntnis der quantitativen Veränderungen beim 
K@@hpro8«ß erforderlich8 die durch Abgabe von Wasser» Fett and 
Eiweiß ia die Brüh© ©der^ wie bei Schwarten durch Wasserstf« 
nähme infolge Quellung des Bohmateriala hervorgerufen werden®
M e  ®a;il$’tis@h©a Werte der Wurstwarea resultieren aua der Zu« 
sammeasetiuag der einzelnen Fl©is@fak®®p@n©fitea9 deren proben« 
tualen Inteilen im Endprodukt uad dea Imsbeuteiiffern® Da v©a 
seiten der Verbraucher uad i m  feil dea Gesetzgebers Forderungen 
®u£ Einhaltung bestimmter analytischer Werte in den Endprodukten 
bestehenj, ist es a©tweadig£) diese auf Grund von Berechnuagta wa
garantieren© Dies bezieht sich insbesondere auf die oberen Be« 
greniuagen des Wasser« rad Fettgehaltes uad EisAaltung eines 
ausreichend hohen liweißgehaltts® Auch aus wirtschaftlichea 
Gründen ist ©ine Orientierung auf optimale GarbeiingipLgea ^a« 
gezeigto
lach uaseren Untersuchungen erwies es sich als vorteilhaft, 
diese Berechnungen auf der Basis des Eohfleiacheinssties durch« 
»uführen® Die bei der Herstellung auftretendea Veränderungen der 
einzelnen Bohstoffkomponenten müssen dabei entsprechend b © 3 § ü c k «  

sichtigt werdta®
Beim Garen erleiden die meisten Fleisch« uad Fettgewibe Gewichts« 
verluste0 die bei Fleisch hauptsächlich auf Wasaerabnahme0 bei 
den Fettgeweben auf Fettabgabe beruhen® Mts verursacht selbst« 
verständlich Unterschiede ia der prozentualen Zusammensetzung 
(Wasser*, Fett und Eiweiß) , die ein Rohstoff im rohen und im ge« 
garten Zustande auf-weist•
In geringerem Maße wird von Fleisch auch Eiweiß abgegeben® In 
anderen Hohatoffeng wie beispielsweise Schwarten uad Sehnen® ist 
dagegen dar Koch« oder Garpr@ieß mit mehr ©der weniger hohen 
Gewichtszunahmen verbunden., Dabei ist die Gewichtszunahme nicht 
identisch mit der Wasseraufnähme9 da andererseits Fett und Eiweiß 
während des Garens abgegeben werden*
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Um tine Basis der Richtwerte der GarverÄnderungen №  erhalten9, 
wurdtn deshalb ¥ersu@h®rtih®a mit Fleisch* Fettgewebe uad Innerei
en durchgeführtj, un
1« die TerMaderungtn der Zusammeasetiuag der einzelnen Rohstoffe 

ia "h®mg auf Wasser«, Fett« rad Biwetigehalt quantitativ m
v@rfölg®n0

2s *ti untersuchen* in welchem Maße natürliche Unterschiede
gleicher Fleisch« Tösew® Fettgewebesorten die Garveränderungen 
bteinflusaen*

5o ela© f@itmeth.odt f estssulegen* di© ®s gestattet* Garveränd@run= 
gen bei der Kontrolle den Bfoduktioniproiessea in Rechnung zu  

setEen*
4® Ausbeateziffern anafsguatellen* tun auf Reüepturbasis eine Be-

rechnungsgrundlage für die analytischen Werte von. Worstwaren 
festsulegen«

üx-pa? im^a4- el 2 e i i
M e  quantitative Ermittlung der Massiveränderungen* die &@r Boh- 
stoff ^Fleisch®* ra dem Muikelfleisch* Fettgewebe* Innereien* 
Schwarten* Sehaea gerechnet werden* beim Garpro&eß erfährt .und 
die exakt® Feststellung der sum gleichen Rohstoff vor und nach d m  

Garen gehörigen analytischen Werte nach der üblichen Methode, die 
auf der Untersuchung des rohen und des gegarten Materials beruht, 
stößt infolge der heterogenen Struktur sogar gleichartiger Fltisch« 
stücke auf gewiss© Schwierigkeiten.
Auf Grund seiner inhomogenen Beschaffenheit müßte beim angeführten 
Verfahren das gesamte rohe Uatersuchuagsmaterial vor dem Garen 
homogenisiert werden® Aus den analytischen Werten* die eine rohe 
Flbischprobe* und den Werten* die eint Probe des gegarten Prod^k« 
tes ergeben würden* waren dann im Zusammenhang mit den Maasever“ 
Änderungen Rückschlüsse auf die quantitativen Veränderungen der 
Zusammensetzung des betreffenden Produktes möglich«, Der GarprozeB 
erfordert aber mehr oder weniger große Fleischstücke und beim 
Teilen mehr ©der weniger fettreicher Fleischstücke z9Ba bei 
Schweinebauch ist in den meisten Fällen nicht die Gewähr gleicher 
Zusammensetzung der beiden Teilstücke gegeben* so daß der eben *

mailto:f@itmeth.odt
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geschilderte Weg nicht gangbar ®r®@la©into AuBerdi® lat in 
einigen Fällen^ ieB® bei S©fowart@ag n №  di® Untersuchung des 
Pr@duktts Im gegart tu Zustand ©hm® w®it®r®® Eia©
®2sskt® quantitativ® Ermittlung der G i W i f t o t e » | ® i  e:?®©ihi®äa 
deshalb пет möglisfej, wenn all® ana2yft±®@h©n fe^t® im gelben di® 
Garpr©^@ß unterworfenen Fleis©hstü©k® ermittelt würden*, Bas 
bedeutet? daß dl® aaalyti®@h®n W@rt® d®s Böhat@ffes im di@®tm 
Pall aicht direkt beatiamt w®rd®n9 sondern да® den analytischem 
Werten des Garproduktes m d  dem beim GarproieS f©stgestellt®n 
Verlusten an Fett m d  Eiweiß und d m  summarisch eraittelüen Masse~ 
Veränderungen (Ab~ oder Zunahme) iurü©kger®©ha®t werden müssen*, 
Diese Überlegungen wurden m  einer Testmethode ausgestalt et g, dl® 
es gestattet9 di® quantitativen Veränderungen der Flelsehb^atand« 
teile beim Garpr©^eß am. verfolgen und exakt та ©rmittelm®

Prinzip der Testmethode
Die Jeweils auf di® der Praxis entsprechenden GrMenausmaße zu= 
reehtgesohnittenem r©hm. Untersuchuagsmuster werden g@w©gea& unter 
bestimmten Testbedingungem gegart^ zuerst noch warm/dann nach 
völligem ^kalten EurückgewQgen0
Die erhaltene Brühe wird nach Entnahmt und ibtropfea des Garpr©<= 
duktes abgekühlt und ebenfalls g@w©gen«, lach Erstarren des Fettes 
wird die Brühe über ein feines Sieb filtriert und da# £ufgefang®n<§ 
Fett nach Entwäss®rn gewogen^
In einem aliquoten feil (gegebenenfalls mach Eimesgen) d®r Brühe 
wird das in Lösung gegangene Eiweiß nach dem К J@äa]büv erfahren 
bestimmt® In einer Probe des homogenisierten Garproduktes werden 
Wasserc Fett und Eiweiß auf übliche Welse bestimmt*
Der Wässerig Fett« und Eiweißgehaltg den d@r untersuchte Fleisch» 
rohstoff vor dem Garen hatteg wurd© auf folgend® Weis® ermittelte

щ) E©hat©ff®8 di® beim Garen Masseverlust® erleiden 
Beispiels Herskrone‘/;fom Sind

TT—yHerzkrone ist der technologisch® Begriff für dem abgeachmittenen 
oberen Teil des Heriens*, an d®m sich a@®fe Teil® -der'Aorta und 
Yen® und die Her^ohren mit Binde» und Fettgewebe befinden»
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1 Zusammensetzung 

Wasser Fett Eiweiß

Hohfleiaeh 

Gar pro dukt »heiß

• kalt

310 - 

21? ■ 

205 ■

100 »0 

70,0

6691 darin besl;o40*9 *  4093 ftJt7,6 £

W 00
+ ibkühlaehwund

r.^..r — „...___ j_

205 ■ 

12 « 3,9U—  --—

enthalt©m 8399 g 83g© g .36,1 g : 

12 -g

-r ®ar^©rlia©te 
(direkt 'bestimmt)

davon Fett 
•©m& Eiweiß

_ . . .. ;, 0

93,0®

22g0«3 
__ ta jls

68s 2s 
- ___ _______ j

30,0

?,1 JuaJ 
2 2 e0 :

95*9 g 839@ g 3691 g

| * 2 2 , o  g 2,8 j

68,2 g

B©hfleia©h 31®
1

enthalten 164,1 ® H05t0 g 38,9 g
*

-------------------------------------
100 № 5 2 , 9  g 3 3 , 9  g 1 2 , 6  g

Dieaer Bohstoff enthielt demnadi*
im rohen Znatanü  52,9 $  3 3 * 9  * 12,5 £
im gegarten Zustand 210eh heiß 4492 38^3 $ 16^6 $
im gegarten Zustand na@h Erkalten 4099 ft, 40,5 17«6 #
Dit Gar?erInste, auf fiohfleiach b ess© gen, betrugen

Wa*ser 22,0 $
F e t t  7  » 1 $

Eiweiß 0,9 J*
ia® gts » t  30,0 #

b) für lohstoff®, di® Ъшйт Garen an Masi© zunehnem
Beispiels Schwarten, tmgesalien, frisch, itark entfettet
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Bezeichnung Absolute Mass© in 
I

Anteil
in
*

Bemer
kungen
t . .

Zusamm
W®sg©r

tas®tim 
Fett

*
Hw®±9

1
B®&;§@hwart®
Garpr©dmktg na©h 
®?kalt®n

1210

1633

100

135,® I©rin Tfetst®70,1* 10,4*

aal
|I

19,4*
00 9!

®ar^ ®räad©rung®n 
Vettverlöste
Eiweil^erluste
Was® ©r auf nahm®

1633
423
15,8
& * t \

493,©

+ 35* l 
1,3

^ .4sr4.
40,7

§ntäalt<§a 
dirikt bet

1145 §
3ta

=495 g

169,©g 
15,8

;3i69sg
53,2

Bohsehwart©
B©äs@hwart®

1210
100

«enthalten
GO

«5S  &  

5% 9t (

185,6g
15,3*

37öj,©
30,6*

Die S©hwart© enthielt demnach*
im r@h®m Zustand 

j im gegarten Zustand
53,9)«
70*1*J

15,3*
10,4*

30,6*
19,4*

Di® Oarw er Inderungen "betragen
fass er auf nahm® -f 40g,7 *
Fettferlust - 1 , 3 *
EiweiB'ferlmst - 4̂ ,4 *
G©saintmass@ro<=
nahm© 35 9© $

Hierzu mu£ bemerkt werden*, daß die einzelnen S@il© einer S©hwart@ wi© 
Bau@h=g Schinken», Ba@ke-g Sshulter» und Xammstüek stark in den analj“ 
tischen Werten differieren und demgemäß im Quellf ©mögen ib©tr£©htli@h 
schwanken® Abgesehen w n  d@r Abhängigkeit ¥©m Fettgehalt wurden in 
fettarmen §©hwart®n unter 15 * Fettgehalt am Sehinkenteil die höchste 
(etwa 60 *) , am Baake» und Kammteil die geringst® W®ss@r@ufnahm<§
(etwa 25 *) festgestellt. AHgüs<iin leigen fris@h© S©hwart®n bei glei«

ü-

©hen Qarb©dingungen Masstzunahmen, die im B@r@i©Jh. f©n - 5 * streuen«. 
Gesalzen© S©hwart<§n weisen ein fiel geringeres QmelltenaSgen auf• Im 
na©hs teilenden Diagramm ist der zeitli@h® ferlauf der Massezunahm® in 
frischen und gesalzenen Schwarten und frischen ßindersehnen graphis@h 
dargestelltg
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ungesalzen© Schwarte, Einsatz 4,2 kg,
Fettgehalt 16 %

gesalzen© Schwarte, Einsatz 5,4 kg, vor dem Gares
4 St« gewässert*, Fettgehalt 16„5 $
Rindersehnen, Einsatz 4,4 kg, Fettgehalt 8 %

Durchführung der Testmethode
Der zu garende Rohstoff wurde in den der Praxis entsprechenden 
Stüokgrößen in einer bestimmten Wassermenge bei 95° C erhitzt, 
bis der erforderliche Garzustand erreicht war* Die Wassermenge 
betrug 3e nach Stückgröße das drei- bis fünffache der Rohstoff« 
menge. Der Rohstoff mußte unbedingt vom Wasser vollkommen bedeckt 
sein* Gegart wurde im Topf bei aufgelegtem Deckel* Alles weitere 
wurde bereits beschrieben«
Die Streuungen, die der Methode anhaften können, wurden u*a« 
an vier Stücken eines Schweinebauches ermittelt. Die Ergebnisse 
sind in folgender Zusammenstellung wiedergegeben:
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I
» S i t  ©S'

II m ГГ

B©hfl©ise8ialawaag<t ia  g 1178 999 744 694
'Штшёт '̂щш im Lite? 3 f 2 2
Wasatïteaptafata*

Kerntimj-f^attir in  0 C im Spt©k

na@fe 10 e Gaaraait
§>ттш<еш.

32 40 58 Sf
® Ë 0 °  ® Л 55 78 82
se gHjO oo 45 65 85 89
00 g0 0 M 5 4 m 86 90

a l l e  §®wmå©t 

nâ©lh 35° S äuse lt 6t 76 86 90
и 40 0 » @T » 87 9©
» i g »  w 70 85 88 92
ro 5 0 0  n 75 85 so 94
« 550 № 78 88 9Ê 95
» 6 0 °  ® 80 92 94 96

a) iaffp^må^skt i a  g ç haifi œ igew ogtn 
Seaamtgaff? affina is iE  g Ъ t io  gen 
auf An®waag<§ а)
Gaffvefflûslfc in  $ bezogen auf Hofe» 
Fitiaoàeiawaag® und Inewaage a)-

980 
198 ■ 
16,8

815

184
18,4

m s

171

18,4

560
154

19,3
Ъ) Ga3?pr@dalct ln  g, na@h E rkalten

ansgawogaa
Seaamtgas^ affinst i a  g bezogen 
auf Answaag® Ъ)
§afff®fflmi§t in  $ Tb®»© gen auf Bob“ 
fltis©à®iawaag@ m å  Ins«aaga Tb)

944

234

19,3

783

216

21,6

583

161

558

156
22,5

bei® Garen aTbgasehiedanes F e tt in  j£ 68,3 82,4 68, 1 5 62,7
Tb ©Im Gaffen in  Lëtisag gegangenes
P ro te in  (beff®@hn@t a l l  Kollagen)
ia  g
?©111? e r lü g t in  ft
Sfcotaluvaffluat in  £ (a la  Kollegen 
Tb@ff<§®ifâ@'i)
Wag a @r? affinst in  ^(be^ogen auf Ans»
wnag® ъ)

5.7
5.8

©,5 

. 15*€

4,5
8,2

0,5 
. 12*9

6,8
9,2
0 Ö9

11.5

3,6
9,0

0 ,5

13.0
Зившш in  $

Waaaeffvaffinst in  ft bezogen anf Auswaage a)

19,9 

10® 5

21s 6 
9,7

21,6

0,3

22,5
9 ,8
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X II
Krast©?

III

isälye<§ d@r gtgsffttm Produkt* 
§at@pï<§©h@a<à iü®waag@ b)

Wassergehalt im $ 28,8 27,1 27 ,8 16,1

Fettgehalt lm £ m ,  s 61,9 61,8 61,2

£LwejJg«h«lt im $ 9,8 10, f 10,f 11,8

Ai@h@ 1m, $ 0,8 0,8 0,8 0,8
100 ,0 1@@0© Ю 0 Й0 TO,©

âiaalyftlaafaft Wagte im тк< ш  Schwaiatfraaefa

I
l®at©3?
II III I T 2ta0å©@fenitti=>

w®rt®
^Wassergehalt in $> 

' F©ttg@fealt ia #
36,8 34,1 32,3 33,t 3 4 , 5
54,3 56,8 57,6 5 6 , 5 5 6 , 3

SiweiSĝ fealt ia $> 8 , 3 8 , 5 8 , 9 9,7 8,8

Aeeh® im JÉ 0 , 6 0,6 0,6 0,6 o,s

100,0 100,0 100,0 100,0 100,0

Zusamiaeafasaisag å®g »a@h åer f@Mtai®tfa@å@ 1m åtn eiaæelaea Rohst®ff~ 
art®n eanltteltea Sagveglnate (Saraoaahaea) тай aaalyftiaeh® Wtri©

Di© Uaterschieå®, åi© sioh ^wisohta Keiaelgaren oiå brnffgarseferasak 
ergébtm, irardfa åw©h Amsbeutetergleiahe in b®tri®1bXi©liœ MaSstaTb 
g<§t®®t<§t9 Hierfür Xi©§®n ktia© endgültiges E&aultat® tor, jedooä 

(kia auf Gruaå d©r Streubreite d©r Eeaaelversueh® тоn «■ 5 jf åi® 
auf aatttrlioh« Uaterachiede åer fîohatoffö zmrü©kzuführen let aid 
di<§ alg ТоХ@гаю ®iag®@®t&t wurde mit å®B g®g®lb©m®si Wertia für 
beid® Yerfgh.?n gerechnet werden*,
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Ri©htw©rte in ü b©i©«ea auf R®h»rodakt
K©h®t© ff G@r? ©r äad i m « e i -  .Jjialytiaeh® Wes*te

Wasser Fett Eiweiß gesamt Wasser fett jEiweiß
S@hw©ia©= 8©rt<§ 1 - 27 »1 =° 20 76 6 ! 18fleisch * 2 -16*5 «1 -©*5 - 18 65 21 14» 3 -12,5 -3 -©,5 = 16 49 40 11?* 4 »15 -4 “ 1 - so 46 44 10
R±ai£l©is@h S®rt@ 4 =22 =2 =1 — 25 58 26 16

20Kalfefl®ia@ä ® 2 -29 =, CSD - 30 76 4
Sohwtiga©̂  am@h e magts8 -  9 -5 - 1 ”15 35 55 10
Sehweia ©b am@h, £ •'tt - 3 =6 = 1 -  10 30 62 8
S@hw©ia(§lba©k© ©<»S®hw® + 10 -7 » 2 -  1 23 70 7
S@hw®±a^ <§hUE® jfguts -24 -3 «=1 - 28 65 21 14
g@hw@ia<ika© ©h©ajut® -13,5 = 2 - 16 53 38 9

S@hwa2’t@a$> fettam •+41 -1,5 ~4»5 + 35 54 15 31
Sehwart«a8 a®rm®l ♦ 36 =2 £=> ̂ + 30 53 21 26
Riadkojfputs? =13 =1 — 25 m 16 17
Sehmern vom Rind -  4 c=> = 1 - 5 66 9 25
Kalbkoifpats -25 e=> = 1 - 24 70 14 16
XalbffeBpats *11,5 =®g5 = 1 + 10 73 10 17
Hers vom Sohweia =38 -@,5 -1,5 - 40 77 5 18
Hers » a  Riad -32 =2 - 1 -  36 72 1t 16
Herskr@a@ foSehwtim -29 -5 »1 -  35 65 25 12
Herskroa® ¥0Rimä = 2 2 -7 =1 = 30 54 35 11
Luagen aller S©hl0I® - 4t>5 - -ot5 - 5 79 2 19
Lebe? » ■ ■ ~ 8 =©85 - 10 71 5 2©
Mlls v@m Sehwein -19 = - 1 = 20 * 78 3 | 19
Milss ■vom Rimd -29 - 1 - 30 78 3 19
Sohw©ia®aag®a =33 - «= - 33 75 5 20
Gekröse =23 -1 -1 - 25 75 12 13
Sehweinezuage -34 =3 «1 - 37 68 17 15
Ria<$©rOTnge =31 =1 -1 - 33 71 11 18
E u te r < =»13 - - -  33 73 17 10
Riaderm aul =16 - -4 -  20 80 3 17
Spedk (Kerafett) - 1 =1 - -  2 8 90 2
Fextabsehaitte(Weiohfett) - 3 -5 - -  ft 20 75 5
Mi@k®r - 4 “5 - 10 24 70 6



-  11 -

f o m ^ M

für dl© ttagsfeMeag der angegebe&ea analytiaohsm Verte auf 

analytisch® Verte <ä@a Bohsioffes im gegarten Zustand und

umgekehrt.

a) fftr Bohstoffe, "bei denen Ste^ea^nähme erfolgt

b) füg Rohstoffe* fc<§i d©aea Massezuaahme erfolgt

fg ■ $ Wa©@©r im gegarten Prodiakt? W«1 » £ Vasser?erlust

?g * ^ Fett im gegarten Produkt; Ff ■ # Fettverlust

Sg e ^  Üw<§±JI 1® gegartem Produkts * J* BiweiBv erlust 

Jfe* «s jC ¥@®g@r Sm Bohstoff

W  ® jC Fett im Rohstoff

ft* * $ BiwaiS im Bohstoff

Hf * (Mt1 t-F? *  Sw) g Mz * Massezunahme

Hk « $ Oarrti@kstand naeh ^kalten; Vfc * $6 Vasserztu&ahme

A * £ Ausktihlschwund
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Anwendsaata
Bei den Bereehaungen der Ausbeuten sil analytisch!® Wert© 
bestand bei Kochwürsten bisher eine Diskrepanz« M e  Preis» 
b erschwingen mußten auf Basis r@hes linaatmaterial erf©lgen9 
Pttr die Berechnung der analgetischem Werte aus der Rezeptur 
mußten neben den Mengen i@r rohem 3?l®isc!hk@ffip§>n®mten und ihren 
analytischen Werten die Mengen umd analytischen Werte der ge
garten Komponenten eimgesetet weriena

Der Eins atu der in der vorigen Zusammenstellung enthaltenen 
Wert® ermöglicht die Berechnung der analytischen Werte in über- 
einstimmuag mit den für die finanziell© Abrechnung angewandten 
Grundlagen® Am® dem nachfolgenden Beispiel "Düringer Rotwurst" 
ist die Berechnung der Emittlung der Ausbeute und die Berechnung 
der analytischen Werte onter alleiniger Bezugnahme auf die 
Rohstoffe im rohem Umstand ersichtlish®
1® ist forgeseheng, die bisherigem Umtersu©Itamg®»ergebnieg® durch 
weiter® ferauche auf breiter Grundlage m  ergänzen umd die
Streubreite statistisch zu sichern®

/ 1 3



R e z e p t u r  und A n a l y t i s c h e  W e r t e  

T h ü r in g e r  R o t w u r s t  

in V is k o s e d a r m  X a l.  0 5 0

Rezeptur Ji(as.ee 

.Lfd Materia.lein satz 
Hr. 

ro 
kg 

ge ga.rt 
kg 

··- ~=============================== ======= ====== 
1 Rohstoffe: Schweinebacke 

=5= ==========-~~~~~~~~~~;;~======== -~ ----------M1Izen ____________ _ 
, ----------scfiwarten ___________ _ 

.-b- -----------Biut----------------
-7- ----------Herz----~------------ft_ -----------nrar&n _______________ _ 
-9- -----------------------
1() ------------------------------
=== 
11 
1r 
1Y 
1r n-
1 ~ 
:17-
· 18-

-----------Pimenr------------------------ReIKen __________ _ 

1.G-= ---------------------------
~ =~================~============= ======= 

20 Sunrne der Roh- und Zusatzstoffe 1 oJ.t.~I~ 

~;= ~arm::1J~-~!uoE=~;~~==I~~2:~8=:=_ --~t.2~~ 

~'l= ~f~~~u~~==;;=============== iij~i~~
~f= ~~~~~~iin~~a~~!;rJ~~~~~~!!..?2 --------
21 :7:Neb8n&~biute------------:;-10-o 11 Uber-ase-zi-earr1c;n ________ ...., .......... _......,...._.i... 29 ____ g _____ !P ___________________ _ 

~ ~L~-~~~1!~£~~!!!!us! ________ _ 
~,-1o_ A~s~!~~~---~~~~~!~8~!!~~! ____ _ 

+ Nebenausbeute 
32- oe8&mt-Ausbeute--~--------------
3Y- :1:-warstfiuIIe-J)-undliurst-arn--- ___________________________ g ___ _ 
.)4 Ausbeute fUr Berechnung 

der Anal tisohen Wertt~ 94,J5o 

~_g~i._g2 
19, 6o 

=~~;~2 

-I~i1~ 

~)~ Roh-, Zusatz- und Hihsstoffe 
' Summe von Gar-, Koch- und Raucherverlusten 

DlLroh Produktionsprozell veri:i.nderte WurSthUlle 

------ ---------- -----
------ ----- -----
=::i~]~ ..?..1.22- =:9~§~= -9..122 
------ ------
)!}~]§] If 3~22= }:Q~]- --:;~ 

_.!i.2~.2 
------ ------

------
----

-----
J8,28J 41,99 10,68 1,9J 

Rezeptur und Analytische Werte 

ThUringer Rotwurst 

in Viskosedarm Kal. ¢ 50 

na yti sc 
nach 

ass er e 
hochstens hochstens 

====~==== ====~==== 
23 70 

----;;-- ----92--
----35--- --55--

--78___ ----:r-
---53--- ----21 __ _ 

----9,--- --------
---77-- -----4---

----,6-- -----b-~-

we 
mindest ens 
===='I!>====="'! 

7 ---1----
---10 ____ _ 
---19----
---25-----·. 
---13-----
--- 19 _____ . 

---10----

Berechnung des Wasserverlust1s 

5 

arver us e e1 
Koc hwilr st en 

e t 
kg ~ 

1i.~~--5-- 1, 00 -4-- £~~£- -o-5 __ i__ 

kg 

E~21 
-2--- 0-30-_i_ ___ 

-4-- E:;:E 

Analy1;1sche Werte im Endprodukt 

Wasser Fett Eiwe1a NaCl 
hochstens hochstens minclestens hooh11tens 

c===~=.,=== = "'===~"'===="' c=== -=~==:== ~ ==== ====== ===-s:=== =~-== 
berechnet 4o,7 44,5 11' J 2,o~ 

--------- -------- .._ ________ -------- ---------· 
nach TGL 4J ~5 1o 2 



n® allgemeinen Fordermgtn sind darauf gerichtet, dit Zusammen
setzung der Flei@Qhwar@n wie fUrit und Konserven auf bestimmte 
öhemisch© Werte festsulegen® Sie® bedingt die Einhaltung bestimm« 
ttr Rezepturen uad die Kenntnis der chemischen Zusammensetzung 
d©r Rohstoffe in bezug auf Fett-, Wasser» und Eiweißgehalt,
Za den Faktoren,, die dt® ©hemiä©h@ Zusammensetzung des Endprodukt 
tts beeinflussen* gehören u„a9 die Veränderungen der Rohstoffe 
C/ährend des Garprczesses0
Es wurde der Versuch unternommen, an einer Reihe von Rohstoffen 
umter bestimmten Bedingungen diese Garveränderungen quantitatif 
su ermitteln, um bei der Aufstellung von Rezepturen die Werte des 
Endproduktes bereits berücksichtigen zu können» Darüber hinaus soll«
t© auch der Streubreite entsprechend Rechnung getragen werden» Es 
i@igte sich* d&ü unter Berücksichtigung einer bestimmten Streubreite 
diese Garveränderungen als Grundlage bei der Berechnung der Zu» 
iamaemseteung des Endproduktes eingesetzt werden können* Eine be~ 
stimmte Yersuchsmethodik konnte als Testmethode eingesetzt werden»



»  15 »

The general demands are directed to settle analytical standard
values in meat products9 such as sausages and canned sausages« 
Shis is conditioning an accurate accomplishment of receptures 
which are composed definitively and the knowledge of water,
fat and protein contentŝ , within the raw materials® The factors 
bsing among ©tliera influencing the chemical composition of 
final products include the changes caused during the oooking
processs
An experiment was carried out to determine these changes quan
titatively by cooking a number of ra.w meat materials under 
controlled conditionsa The results may be employed on the 
calculation of analytical values of final products from the 
receptures0 The variance ©f values is to be determined and 
regarded als@© The results indicate that cooking changes could 
form a base for calculation ©f the composition of final products, 
A certain method for determining the oooking changes was recog
nised as an useful method of testing0

Rlsua#
Par exigence générale conformer à fixer des composants chimml— 
ques essentiel© en charcuteries saucisse et conserve de viand 
il faut observer selon la formule la contenance de la graisse 
de la protéine et de l®eau9
En suite du procédé thermique il y a des mutations des compo
sants chimmlques influe sur le produit finale«
Les changements sous condition spécial furent analyser quanti— 
tativ just pour donner des formules lesquelles considérer la 
valeur du prodait final y compris le coefficient de dispersion; 
en considération d’un coefficient de dispersion déterminer les 
mutations sont pour le calcul des valeurs des composants du 
produit final applicable® D 9 après m e  eethode special on a 
développer un indicateur utile«



в ы в о д ы

В © е  ш и р е  в ы д в и г а е т с я  т р е б о в а н и е ,  н а п р а в л е н н о е  н а  п р и 
г о т о в л е н и е  м я с н ы х  п р о д у к т о в ,  к а к  н а п р и м е р  к о л б а с ы  и  

к о н с е р в о в  с  у ч е т о м  о п р е д е л е н н ы х  х и м и ч е с к и х  п о к а з а т е л е й  
г о т о в о й  п р о д у к ц и и »  В ы п о л н и т ь  э т о  т р е б о в а н и е  м о ж н о  н а  

б а з е  п р и м е н е н и я  о п р е д е л е н н ы х  р е ц е п т у р  и  з н а н и я  х и м и 
ч е с к о г о  с о с т а в а  с ы р ь я ,  т . е ®  с о д е р ж а н и я  в  н е м  ж и р а ,  
в л а г и  и  б е л к о в ы х  в е щ е с т в .  К  ф а к т о р а м ,  в л и я ю щ и м  н а  

х и м и ч е с к и й  с о с т ' в  г о т о в о й  п р о д у к ц и и ,  с л е д у е т  о т н е с т и  

и з м е н е н и я  с ы р ь я ,  п р о и с х о д я щ и е  п р и  о б ж а р к е »
Сделана попытка определить о б ж а р о ч н ы е  и з м е н е н и я  р я д а  
видов сырья для того? чтобы при составлении рецептур 
учесть требуемый состав готовой продукции. Д а л е е  по
старались учесть ширину разброса получаемых результатов» 
Оказалось, что с учетом определенного диапазона р а з 
броса обжарочные изменения можно внести в расчеты 
рецептур и тем самым выдержать заданный состав готовых 
продуктов. На базе определенной методики проведения општов 
разработан метод контрольных исследований»


