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Im ZiifflffliAzeg mit der ititgMaita tCoOtais©h©a Satwl@ktoag
wXXsieht ai@h aneh auf dim S@ktOr H<8ia®& initrnatlonaltr
KfeCa© tia fOrtad3.r®it®ad®r Ubergang tem Handwerksbetritlb
indnatriellen aref3predaktimio BI®!© mtwi™lrnig iat mit ©tes?
A mshl *oa likt®roa "orfetsadtag van &CaCa ai®© Qualitat ats*
H?"®®galaat iraa Ai© M3?tsOifoaftli@!hk®lt ats J @aiikti@a®rfiite®a®
aieht nnlbedetatend beeinfMt wegpdon0 MO Ktaatai® ai@®tr Pakt@r©a
ma Uhro AWT@3?blw, jlat amhmlb nioht Tk wiaaenaehaftlicli
iatRro®giiat9 seadtra moOh em tOA@!miackCa tsad »<8>asmie@hen.
tetiadta »twtmadigo Hier®a gdhirta die beim EredtaktionapreatS
ceftrettadea ©aAmi®QihiCa ?eraader*ingen9 well ai® ait steffllohen
Tertladeningen ma Sabatang—ferluatea* ha<aptadg@hlieh @RWICht®ab~
nahmen Tam Teil aber amca Gewiehtaznnatiaan9 "O\TbTOata aiad®
1ia© m@&cB8mO Predtiktien erfordert « f wieaenaohaftlioher Basis
ermittelte AccbOmttiifffo2a0 Bag feotrifft Te all« dit bei der
Keohweeaterzemgmig aiaSererdeatlieh ina atwie&t ffalitadta Ver-
anderten tiasseiaer Kerajfantaten* ai® *or Heratellwag d@s Brat®
gtgart mtisatns Ite@h diea® Teradadtr—aagta werden di® asa<=
lytiaohen WRrt® att3 Endprodukt® atark bteiafli&lt® Mt natu?»
betongtta und betreffende Verfahren abdangenden Streu-
breiten ditaer werte WWaen aabti Berucksichtigung fiaa@ae
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DIO gesteigerten QualitatsaafOrd@rungen kdnnen bei der neu«
~tatlichen Groiprodisktion nur teeli featgelegt®O Beitpturen
erfullt werden*, deren Einhaltung wiederum mit Hilfe de? analy«
tiachea Wert© der Badprodiakte kontrolliert werden kann® Dara

ist u0a0 die Kenntnis der quantitativen Veranderungen beim
K@@hpro8«R erforderlich8 die durch Abgabe von Wasser» Fett and
Eiweil3 1a die Bruh© ©der™ wie beil Schwarten durch Wasserstf«
nahme 1nfolge Quellung des Bohmateriala hervorgerufen werden®
Me @a;il$tis@hC©a Werte der Wurstwarea resultieren aua der Zu«
sammeasetiuag der einzelnen FIOis@fak®Rp@ncfitead deren proben«
tualen Inteilen im Endprodukt uad dea Imsbeuteiiffern® Da vOa
seiten der Verbraucher uad 1m TfTeil dea Gesetzgebers Forderungen
®uUE Einhaltung bestimmter analytischer Werte iIn den Endprodukten
bestehenj, ist es aOtweadigd 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 liweifRgehaltts® Auch aus wirtschaftlichea
Grinden ist ©ine Orientierung auf optimale GarbeiingipLgea "a«
gezeigto

lach uaseren Untersuchungen erwies es sich als vorteilhaft,
diese Berechnungen auf der Basis des Eohfleiacheinssties durch«
»ufihren® Die beil der Herstellung auftretendea Veranderungen der
einzelnen Bohstoffkomponenten miussen dabeil entsprechend vessuck.

sichtigt werdta®

Beim Garen erleiden die meisten Fleisch« uad Fettgewibe Gewichts«
verlusteO die bei Fleisch hauptsachlich auf WasaerabnahmeO bei
den Fettgeweben auf Fettabgabe beruhen® Mts verursacht selbst«
verstandlich Unterschiede i1a der prozentualen Zusammensetzung
(Wasser*, Fett und Eiweil) , die ein Rohstoff im rohen und Im ge«
garten Zustande auf-weiste

In geringerem MalRe wird von Fleisch auch Eiweil3 abgegeben® In
anderen Hohatoffeng wie beispielsweise Schwarten uad Sehnen® ist
dagegen dar Koch« oder Garpr@ield mit mehr ©der weniger hohen
Gewichtszunahmen verbunden., Dabei ist die Gewichtszunahme nicht
identisch mit der Wasseraufnahme9 da andererseits Fett und Eiweil}
wahrend des Garens abgegeben werden*
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Um tine Basis der Richtwerte der GarverAnderungen N erhalten9,
wurdtn deshalb ¥ersu@h®rtih®a mit Fleisch* Fettgewebe uad Innerei-
en durchgefuhrty, un

I« die TerMaderungtn der Zusammeasetiuag der einzelnen Rohstoffe
1a ' auf Wasser«, Fett« rad Biwetigehalt quantitativ M
v@rfolg®en0

2s *a untersuchen* iIn welchem MaRe naturliche Unterschiede
gleicher Fleisch« Bsew® Fettgewebesorten die Garverédnderungen
bteinflusaen*

5 ela® fo@itmeth.odt festssulegen* di© @s gestattet* Garverand@run=
gen beil der Kontrolle den Bfoduktioniproiessea in Rechnung zu
setkEen™

42  Ausbeateziffern anafsguatellen* twn auf Relepturbasis eine Be-
rechnungsgrundlage fir die analytischen Werte von. Worstwaren
festsulegen«

Ux-pa?im™adel 2en

Me quantitative Ermittlung der Massiveranderungen* die &@r Boh-
stoff “Fleisch®* ra dem Muikelfleisch* Fettgewebe* Innereien*
Schwarten* Sehaea gerechnet werden* beim Garpro&el3 erfahrt .und

die exakt® Feststellung der sum gleichen Rohstoff vor und nach dm
Garen gehorigen analytischen Werte nach der tUblichen Methode, die
auf der Untersuchung des rohen und des gegarten Materials beruht,
stol’t infolge der heterogenen Struktur sogar gleichartiger Fltisch«
sticke auf gewissO Schwierigkeiten.

Auf Grund seiner i1nhomogenen Beschaffenheit muf3te beim angefihrten
Verfahren das gesamte rohe Uatersuchuagsmaterial vor dem Garen
homogenisiert werden® Aus den analytischen Werten* die eine rohe
FIbischprobe* und den Werten* die eint Probe des gegarten Prod™k«
tes ergeben wirden* waren dann iIm Zusammenhang mit den Maasever**
Anderungen Rickschlisse auf die quantitativen Veranderungen der
Zusammensetzung des betreffenden Produktes moglich«, Der GarprozeB
erfordert aber mehr oder weniger grolie Fleischsticke und beim
Teilen mehr ©der weniger fettreicher Fleischstiicke zBa bei
Schweinebauch iIst in den meisten Fallen nicht die Gewahr gleicher
Zusammensetzung der beiden Teillsticke gegeben* so dall der eben


mailto:f@itmeth.odt

geschilderte Weg nicht gangbar @re@la®into AuBerdi® lat in

einigen Fallen™ 1eB® bei SOfowart@ag nN di® Untersuchung des
Pr@duktts Im gegarttu Zustand Ohm® wl®it®re@e® Eia®
®%skt® quantitativ® Ermittlung der GiWiftote» |®i1 e:ROihikREa
deshalb net moglisfej, wenn all® ana2yftx®@hOn fe~t® iIm gelben di®
GarprOo™@R unterworfenen FleisOhstiuOk® ermittelt wirden*, Bas
bedeutet? dalR dI® aaalyti®@h®n W@rt® d®s Bohat@ffes im di@®tm
Pall aicht direkt beatiamt w®rd®n9 sondern pa® den analytischem
Werten des Garproduktes md dem beim GarproieS fOstgestellt®n
Verlusten an Fett md Eiweill und dm summarisch eraittelien Masse~
Veranderungen (Ab~ oder Zunahme) 1uru©kger®®ha®t werden missen*,
Diese Uberlegungen wurden m einer Testmethode ausgestaltetg dI®
es gestattet9 di® quantitativen Veranderungen der Flelsehb”™atand«
teile beim Garpr©™efl an. verfolgen und exakt Ta Ormittelm®

Prinzip der Testmethode

Die Jeweils auf di® der Praxis entsprechenden GrMenausmale zu=
reehtgesohnittenem rOhm. Untersuchuagsmuster werden g@w©gea& unter
bestimmten Testbedingungem gegart”™ zuerst noch warm/dann nach
volligem ~kalten EurickgewQgenO

Die erhaltene Brihe wird nach Entnahmt und ibtropfea des Garpro<=
duktes abgekihlt und ebenfalls g@wdgen«, lach Erstarren des Fettes
wird die Bruhe Uber ein feines Sieb filtriert und da# £ufgefang®n<§
Fett nach Entwdss®rn gewogen”

In einem aliquoten feil (gegebenenfalls mach Eimesgen) d®r Brihe
wird das in LOsung gegangene EiweiB nach dem KJ@aa]blverfahren
bestimmt® In einer Probe des homogenisierten Garproduktes werden
Wasserc Fett und Eiweill auf ubliche Welse bestimmt*

Der Wasserig Fett« und Eilweil3gehaltg den d@r untersuchte Fleisch»
rohstoff vor dem Garen hatteg wurd®© auf folgend® Weis® ermittelte

uw) EOhatOff®8 di® beim Garen Masseverlust® erleiden
Beispiels Herskrone “/fom Sind

TJﬁE}zkrone_ist der technologisch® Begriff fir 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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neeeiohmmg Iba©lute UGateil BAsitr= 1Zusammensetzung

Bai?e in ir*n KESSgaa  \yasser Fett EiweiR
Hohfleiaeh 310 — 100»0
Garpro dukt»heil3 21? m 70,0
. kalt 205 m 6691 darin besl;040%*9 * 4093 ftJt7,6 £
w U 205 m enthaltom 839 g 83g9 g.36,1 g :
T+ hkid
|bkuhr!g§rl_wu'?pl_ j 12 « U_g,__,g 12 —g

95*9 g 839@ g 3691 g
+®ar’CrliaCte

(direkt 'bestimmt) 93,0® 30,0 |*220 g 2,8 ]
davon Fett 22dX3
@n& Eiweild tajls Jh]
. 68828j 22e0 68,2 g
- o
i A 1
BOhfleia©h 31® enthalten 164,1 ® HO5t0 g 38,9 ¢
*
100 Ne 529 g 339 g 12,6 g
Dieaer Bohstoff enthielt demnadi*
im rohen Znatani 52,9¢%¢ 33*9 * 12,5 £
im gegarten Zustand 210ehheil} 4492 38"3 $ 166 $
im gegarten Zustand na@hErkalten 4099 ft, 40,5 17«6 #

Dit Gar?erlnste, auf fiohfleiach besOgen, betrugen

Wa*ser 22,0 $
Fett 7 »1 $

Eiweild 0,9 Xx
1a®gts» t 30,0 #

b) fur lohstoff®, di® bwiiT Garen an Masi© zunehnem
Beispiels Schwarten, tmgesalien, frisch, i1tark entfettet



Bezeichnung Absolute Anteil Bemer-  Zusammtas®tim
Mas?© mn "n kungen W®sgor Fett Hw®+9
t. . aalk
B®é&: ; S@hwart® 1210 100 |
Garprodmktg na®h
®?kalt®n 1633 135,® I0rin TESt®70,1* 10,4* 19,4*
© 9 1633 §ntaalt<gall45 § 169,0g ;3i69sg
®ar™®raadOrung®n 423 + 35* dirikt bet3ta 1
Vettverloste 15,8 1.3 alh 28 53,2
Eiweil™erluste g*t\ N 4t
Was®Oraufnahm® 493,0 40,7 =495 ¢
Bohsehwart© 1210 «enthalten «5S & 185,69 376§,0
BOAs@hwart® 100 ®  swot( 15,3 30,6%
Die SOhwart© enthielt demnach*
im r@h®m Zustand 53,9« 15,3* 30.6*
J im gegarten Zustand 70*1*J 10.4* 19 _4*

Di® OarwerInderungen "‘betragen

fasseraufnahm® f 4,7 *

Fettferlust - 1,3 *
EiweiB"ferlmst - N4 *
Glsalntmass@ro<=

nahm® 3HP $

Hierzu muf£ bemerkt werden*, dal} die einzelnen S@il© einer SOhwart@ wi®©
Bau@h=g Schinken», Ba@ke-g Sshulter» und Xammstiek stark in den analj*
tischen Werten differieren und demgemal im QuellfOmogen 1botreohtli@h
schwanken® Abgesehen wn d@r Abhédngigkeit ¥Om Fettgehalt wurden iIn
fettarmen S8O0hwart®n unter 15 * Fettgehalt am Sehinkenteil die hdchste
(etwa 60 *) , am Baake» und Kammteil die geringst® WRss@r@ufnahm<§

(etwa 25 *) festgestellt. AHgus<iin leigen fris@h® SOhwart®n bei glei«
©hen QarbO@dingungen Masstzunahmen, die im Bar@iCh. fOn - 5 * streven.
Gesalzen®© SCthwart<8n weisen ein fiel geringeres QmelltenaSgen aufe Im
na®hsteilenden Diagramm ist der zeithi@h® ferlauf der Massezunahm® iIn
frischen und gesalzenen Schwarten und frischen Rindersehnen 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« gewassert*, Fettgehalt 16,5 $

Rindersehnen, Einsatz 4,4 kg, Fettgehalt 8 %

Durchfihrung der Testmethode

Der zu garende Rohstoff wurde in den der Praxis entsprechenden
Stuokgrollen in einer bestimmten Wassermenge bei 95° C erhitzt,
bis der erforderliche Garzustand erreicht war* Die Wassermenge
betrug 3e nach StickgroRBe das drei- bis funffache der Rohstoff«
menge. Der Rohstoff muRte unbedingt vom Wasser vollkommen bedeckt
sein* Gegart wurde im Topf bei aufgelegtem Deckel* Alles weitere
wurde bereits beschrieben«

Die Streuungen, die der Methode anhaften kdnnen, wurden u*a«
an vier Stiucken eines Schweinebauches ermittelt. Die Ergebnisse
sind in folgender Zusammenstellung wiedergegeben:



Bam©aS8ti©k

BONfl©ise8ialawaag<t ia ¢
‘W m™™w im Lite?
Wasatiteaptafata*

na@fe 10e Gaaraait
® EO0° ®
€ 0 @
® go0o M
alle §AWMAGIt
na©lh 35° Sauselt
nm 400 »
» ig» w
D 500 n
« 550 No
»60° ®

a) iaffpma’skt ia gg¢ haifi eigewogtn
Seaamtgaff?affinais iE g btio gen
auf An®weag<§ a)

Gaffvefflisifc in $ bezogen auf Hofe»
Fitiaoaeiawaag® und Tnewaage a)-

b) Ga¥pr@dalct In g, na@h Erkalten
ansgawogaa

Seaamtgas™affinst ia g bezogen

auf Answaag® b

?afff@fﬂm@t in Tb@@?en auf Bob“

Itis©a®iawaag@ ma Ins«aaga To
bei® Garen aTbgasehiedanes Fett in jE

TeoIm Gaffen in Létisag ?e angenes
I?goé[eln (beffE@@hn@t al ollagen)

?2©112erligt in ft

%@%&é%i{ﬂuat in £(ala Kollegen

R
Miega@raffinst in "(betogen auf Ans»

3wl in $

Waaaeffvaffinst in ft bezogen anf
Auswaage a)

1178

3

32
n
45
54

6t

70

75
78
80

198 =
16,8

944

234
19,3
68,3

5.7
5.8

©,5

. 15%€ |

19,9

»Sit©es

999
f

40
95
65

m

76

85
85
88

92

815
184
18,4

783

216
21,6
82,4

8,2

0,5

12*9
216

9,7

m

1744
2

58
78
85
86

86

87
88

o)
9E
94

ms
171
18,4

583
161

68, 1

6,8
9,2

0®
11.5
21,6

0,3

rr

694
2

Kerntimj-frattir in OC im Sptek
§>TI'LLI<GJ.I P

Sf
82
89
90

90

92
94
95
96

154
19,3

558

22,5
562,7

3,6
9,0
0,5

13.0
22,5

9,8



<9 e

Krastc?
X 1 11

isalye<§ d@r gtgsfﬁ:tm Produkt*
Sat@pi<€Ch@a<a 1U®wWaag@ b)
Wassergehalt im $ 28,8 27,1 27,8 16,1
Fettgehalt Im £ m, S 61,9 61,8 61,2
£Lwejlg«h«lt im $ 9,8 10, f 10,f 11,8
AiGh@ 1m $ 0,8 0,8 0,8 0,8

100 ,0 1000 100 VD TO,0

alcalyftdaafaft Wagte iIm tk<w Schwalatfraaefa

1Gato3? . o
I 11 11 T 2talacgfenitti=>
WRrt®

"Wassergehalt in $ 36,8 34,1 32,3 33,t 34,5
" Fottgofealt 1a # 54,3 56,8 57,6 56,5 56,3
SiwveiSghfealt 1a & 8,3 8,5 8,9 9,7 8,8

Aeeh® im E 0,6 0,6 0,6 0.6 0,s

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

Zusamiaeafasaisag 8®g »a@h &er fiMtai®tfagd@ 1m atn eiaxelaea Rohst®ff-
arten eanltteltea Sagveglnate (Saraocaahaea) Tan aaalyftiach® Wtri®©

Di®© Uaterschiea®, ai®© sioh ~wisohta Keiaelgaren oia bmffgarseferasak
ergébtm, irardfa awoh Amsbeutetergleiahe in b®tri®1bXi®lie MaSstalb
O<StRR<8L9 Hierfir Xi0O8®n ktia® endgultiges E&aultat® tor, jedooa
(kia auf Gruad dor Streubreite dor Eeaaelversueh® Ton @& 5 jfai®
auf aatttrlioh« Uaterachiede ader fiohatoffo zmrikzufihren let aid
di<§ alg ToX@rakw ®iagR@®t&t wurde mit a®B gRgRIbOmesi Wertia fir
beid® Yerfgh.?n gerechnet werden*,



& HO =

RiOhtwOrte in U bOio«ea auf R®h»rodakt

KOh®tOTT G@r?Craadim«e i . Jialytiaeh® Wes*te
Wasser Fett  Eiweil gesamt Wasser fett jEiweil

S@hwoia®= 8ort<§ 1 - 27 »1 = 20 76 6 1 18
fleisch * ) -16*5  «l —o*5 - 18 65 21 14

> 1 -12,5 -3 -0,5 = 16 29 40 11

! »15 -4 1 - SO 46 44 10
R+ai£10is@h S®rt@ 4 =22 = =1 — 25 58 % 16
Kalfefl®ia@a ® 2 -29 = oo - 30 76 4 20
Sohwtiga®am@hemagts8 - 9 -5 -1 ” 15 35 55 10
Sehweia®bam@h, £ <tt - 3 = =1 - 10 30 62 8
Sehwoia(§lbacko O<»Sem®  + 10 -7 »2 -1 23 70 7
S@hwe+a”<€hUERjfguts -24 -3 «l - 28 65 21 14
géhw@ia<ika®©hOajut® -13,5 = - 16 53 38 9
S@hwaZ t@a$ fFettam -+41 -1,5 ~4»5 + 35 54 15 31
Sehwart«a8 a®rmel 36 = &N + 30 53 21 26
Riadkoj fputs? =13 = _ 25 m 16 17
Sehmern vom Rind - 4 e =1 - 5 66 9 25
Kalbkoifpats -25 e =1 - 24 70 14 16
XalbffeBpats *11,5  =@g5 = + 10 73 10 17
Hers vom Sohweia =38 -@,5 -1,5 -40 77 5 18
Hers » a Riad -32 = -1 36 72 1t 16
Herskr@a@ foSehwtim  -29 -5 »1 - 35 65 25 12
Herskroa® ¥ORim& =22 -7 = = 30 54 35 11
Luagen aller sohl01® - 465 - -ot5 - 5 79 2 19
Lebe? » E = ~ 8 —og5s - 10 71 5 20
MIIs v@m Sehwein -19 = -1 =20 =*78 3 | 19
Milss mon Rimd -29 -1 - 30 78 3 19
Sohwoia®aag®a =33 - « - 33 75 5 20
Gekrose =23 -1 -1 - 25 75 12 13
Sehweinezuage -34 = «1 - 37 68 17 15
Ria<$0rOTnge =31 = -1 - 33 71 11 18
Euter < =13 - - - 33 73 17 10
Riadermaul =16 - -4 - 20 80 3 17
Spedk (Kerafett) -1 =1 : - 2 8 90 2
Fextabsehaitte -3 -5 - - ft 20 75 5
(Weiohfett)

Mi@k®r - 4 “5 - 10 24 70 6



fom~™M

fur dI© ttagsfeMeag der angegebe&ea analytiaohsm Verte auf
analytisch® Verte <d@a Bohsioffes im gegarten Zustand und
umgekehrt.

a) fftr Bohstoffe, "bei denen Ste™ea™ndhme erfolgt

b) fig Rohstoffe* fc&@ d©aea Massezuaahme erfolgt

fg m $\Na©@©r im gegarten Prodiakt? W<l » £ Vasser?erlust
79 * ™ Fett im gegarten Produkt; Ff m# Fettverlust
Sg e N Un<gxll 1® gegartem Produkts * J BiweiBverlust
J& © C¥ARg@r 9n Bohstoff

W ® jCFett im Rohstoff

ftrt * $ BiwaiS im Bohstoff

HF * (MELtF?* Sw) g Mz * Massezunahme

H « $ Oarrti@kstand naeh “"kalten; Wc * $ Vasserztu&ahme
A * £ Ausktihlschwund
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Anwendsaata

Bei den Bereehaungen der Ausbeuten sil analytisch!® Wert®
bestand bei Kochwirsten bisher eine Diskrepanz« Me Preis»
berschwingen muBten auf Basis r@hes linaatmaterial erfOlgen9
Pttr die Berechnung der analgetischem Werte aus der Rezeptur
mulRten neben den Mengen i@r rohem 3?I®isc!hk@ffip&>némten und ihren
analytischen Werten die Mengen umd analytischen Werte der ge-
garten Komponenten eimgesetet weriena

Der Einsatu der in der vorigen Zusammenstellung enthaltenen

Wert® ermoglicht die Berechnung der analytischen Werte in uUber-
einstimmuag mit den fur die finanziell©® Abrechnung angewandten

Grundlagen® Am® dem nachfolgenden Beispiel "Diringer 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®©ltamg®»ergebnieg® durch
weiter® ferauche auf breiter Grundlage m erganzen umd die
Streubreite statistisch zu sichern®
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Rezepgtuur umid Amalytischée Weerte
Thurihgeer Rotwwrst
in Viskoseddawrm Xal. 0 50

nalytische Werte der Rohstofle Garverluste bei
Rezeptur Masse Analytische Werte berechnet nach TGL 87-9 Blatt 2 Kochwiiestan
L£a e o ialein sat Toh pegart | Wasser] Fett | Eiweil| NaCl asser e we Fett Fiwell
i LT R OTRREDER S kg kg Kg kg kg kg héchstens h'o'ch%tens mind;stens % kg | % kg |
al
LR 2 - B2 2S5 2 L T - I3+ B --¥ &3 3 1 ¥ 4+ ¥ 2 F 1 7 F 5 ::==g=:=: s===Es==csHgss==S=co === =:==:J==:::: t S 4 4+ % -+ § 1 1 f
-] _|Rohstoffe: Schweinebacke 1 25,000 | 24,25 5,759 17,50 1,75 | = I (N SO L N LI SR B BB 5 R
el o 8peel il 20,000 | 19,60| 4,400 18,40 | 0,20 = d FEth Ce o B R s 2__ | 1pooiii=a -
S7 _____ Schweinebauch 140,000 8,50'| 3,500 5,501 1,00 - 35 D3y LTS N B 0,40 | 0,5 ['a,05
L PR T 2,000 > 3,900 0,151 0,95 ST 3 3 L NG = it 15
- Schwarten T 135,000 18,751 9501 3,101 00, = B0 21 26 11-2 _lo,301 & “Hotfs
_§__‘ ____________ f}IEE _________ . 20, 000 = 17,000 - 2,60 = 83 o) ___3_3 _____ o = = o =
[ e 5 Herz 3,000 - 2,310 0,12 | 0,57 - T . SNl N SR 5 O - - -
B Nieren 2, 000 - 1,520 0,12 ] 0,36 - 76 B 18 {~= - - -
§ (3 (T l
[0t e e T e S NG A B0, L T e, [ 573
11_|Rohstoffe gesamt " oo, 000 1 43,330] 44,94 | 11,33 ] -
12 JZusatestofte: Nitritptkelsalz 2,000 | R - 1,98
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n® allgemeinen Fordermgtn sind darauf gerichtet, dit Zusammen-
setzung der Flei@Qhwar@n wie fUrit und Konserven auf bestimmte
ohemisch© Werte festsulegen® Sie® bedingt die Einhaltung bestimm«
ttr Rezepturen uad die Kenntnis der chemischen Zusammensetzung

dor Rohstoffe 1n bezug auf Fett-, Wasser» und Eiweil3gehalt,
Za den Faktoren,, die dt® Ohemia®h@ Zusammensetzung des Endprodukt

tts beeinflussen* gehoren u,,a9 die Veranderungen der Rohstoffe
C/ahrend des GarprczessesO

Es wurde der Versuch unternommen, an einer Reihe von Rohstoffen
umter bestimmten Bedingungen diese Garveranderungen quantitatif

su ermitteln, um beil der Aufstellung von Rezepturen die Werte des
Endproduktes bereits bericksichtigen zu kdénnen» Daridber hinaus soll«
t© auch der Streubreite entsprechend Rechnung getragen werden» Es
iQigte sich* d&U unter Bericksichtigung einer bestimmten Streubreite
diese Garveranderungen als Grundlage bei der Berechnung der Zu»
iamaemseteung des Endproduktes eingesetzt werden kénnen* Eine be~
stimmte Yersuchsmethodik konnte als Testmethode eingesetzt werdenx»
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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 contents®, within the raw materials® The factors
bsing among Otliera 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
recepturesO The variance Of values iIs 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

Rlsuatt

Par exigence générale conformer a fixer des composants chimml-
ques essentiel® en charcuteries saucisse et conserve de viand

i1l faut observer selon la formule la contenance de la graisse

de la protéine et de I®eau9

En sulte du procédé thermique il y a des mutations des compo-
sants chimmlques 1nflue 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® D9 apres me eethode special on a
développer un indicateur utile«



BO©e wwupe BbIgBMTraeTcss TpeboBaHMe, HanpaB/ieHHOEe Ha Npwu-
rOTOB/IeHUE MSACHbIX NPOAYKTOB, Kak Hanpumep Kon6achbl W
KOHCepBOB C Yy4eTOM onpefeseHHbIX XUMWUUYECKUX NokKka3zaTenei
rOTOBOW MNPOAYKLMMUD» BoinoNHWTbL 3T0 TpeboBaHMEe MOXHO Ha
6as3e nNpuMeHeHUA onpefeneHHbIXx peLenTyp U 3HaHUA XUMU-
UeCcKOro cocTaBa Cbipbsa, T.e® copepxaHusa B HeM Xupa,

Bnarumu un 6enkoBblx BeuwectB. K dakTopam, BAUSKOWUM Ha
XUMWUYECKUI CcOoCT'B TOTOBOW MNpPOAYyKLUMUM, cAefyeT OTHECTH
M3MEHEHNUSA CbipbfA, Npoucxogfduwme npum ob6xXapke»

CAenaHa MOorMbiTKa OMpeaes/INTb ob6XapouHble M3MeHeHMA pafa
BUAOB CbipbsA AN TOro? 4ytobbl NPV COCTaB/iIeHUU peuenTyp
yyecTb Tpebyewmblii coCTaB rOTOBOW MPOAYKUMW. fanee MO-
CTapa/IMCb Y4YeCTb WUPUHY pa3bpoca nonydvyaembiX pe3y/ibTaToB»
Oka3a/ioCb, 4YTO C Yy4YeToM onpenesieHHOro Auana3oHa pas-
bpoca 0O0Xapo4Hble W3MEHEHWUS MOXHO BHECTU B pacuyeTsl
peuenTyp U TEM cambiM BblAepxaTb 3afaHHbli COCTaB FOTOBbIX
npoayKToB. Ha 6a3e onpegeneHHon MeToAuKM NpOBEeAEHUs OrwToB
pa3paboTaH MeTo[ KOHTPOJIbHbLIX WUCCeaoBaHWN»



