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Vergleichsversuch uber Phosphorbestimmung in den Pleisch-

e T T T T T LT T pp—

e s e 25 e s B e e e e e

Im Laufe der letzten ce zehn Jshre erschienen in der Fach-
presse zahlreiche Mitteilungen, die die Anwendung der Poly-
phosphste zur Herstellung der Fleischerzeugnisse behsndelten.
Dieses Thema ist in vielen wissenschaftlichen Zentren sowohl
vom teoretischen sls auch praktischen Standpunkt bearbeitet
worden und - wie men merken kann = hat in der Herstellung von
Fleischerzeugnissen eine wesentliche Rolle gespielt., llan hat
dabei s&@ohl die Verbesserung der Qualitat der Fleischproduk—-
te durch Zusetz von Polyphosphasten 8ls auch manche wissenschaft-
liche Aspekte in Erwégung gezogen, Bei der Auseinendersetzung
in der Fachpresse haben auch die Vertreter der Ssnitatsbe-
horden dag Wort ergriffen und des Problem von dem étandpunkt

der menschlichen Gesundheit dergestellt heben.

Aus der nachstehend angefuhrten kurzen Uebersicht der zahl-
reichen Arbeiten, die dieses Gebiet betreffen, kcnnen drei
grosse Inhaltsgruppen &usgeschieden werden. Es sind die Fre-
gen des Gesundheitsschutzes von Konsumenten, technologische
Probleme mit spezieller Berucksichtigung des Einflusses von
Polyphosphaten auf die Quelitét der Were und der Moglichkeit
weiterer Anwendung deren, schliesslich die anslytischen Fra-
gen, welche sowohl den qualitativen Nachweis der zugesetzten
Polyphosphate, &ls auch ihre quentitative Bestimmung mit ver-

schiedenen Wethoden und Arbeitsweisen umfagsen.

»

fus dem Gesundheitlichen Gebiet nennenswert gind manche Mit-

tellungen, die das Problem eingehend und grundlich studieren.
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Der nicht angegebene Verfasgser /1/ beurteilt positiv den Zu-
gatz von Polyphosphaten, indem er euf die schon durch Liebig
entdeckte Rolle und Einfluss suf des menschliche Organismus
hinweist. Der Verfagser bringt zum husdruck die Notwendigkeit
der sachméssigen Dosierung von entsprechenden Preperaten, wo-
bei er bemerkt, dess der Ueberschuss der selbst algemein be-
wéhrten und bekannten Zugeben wie z.B. Kochsalz gesundheits-

gchédlich sein kann.

In der Mitteilung /2/ schlégt W. Kutscher vor, die zugesetzten
Phosphate euf Oligophosphate mit der Kettenlange von 1 bis 10
5

und Polyphosphate mit der Kettenlénge uber 10 bis 10° einzu-
teilen. Infolge der Hydrolyse geben die ersten als Endprodukt

Or tophosphorséure. Polyphosphate dagegen werden im allgemeinen
nur lengsam durch das menschliche Orgsnismus esusgeschieden,
indem sie an das Schleimhaut von Dérme anhaften. In der Schluss-
folgerung schlégt der Verfagser vor, deés Problem weiter grund-

licher zu studieren und die zu verwendenden Prﬁparate nach

ihrem chemischen Charakter einzuteilen.

Schott /3/ teilt mit, dess in Frankreich ab 30.07.1958 der
Zusatz von Polyphosphaten in der Menge von 0, 3% (auf PEOS/um-
gerechnet) genehmigt wurde. Schonberg und Walz /4/ haben den
Einfluss von Polyphospheten auf Bruhwurst untersucht und schla-
gen vor in Threr Litteilung, den Zusatz von Polyphosphaten in
der Ge~etzgebung der Bundesrepublik Deutschland zu berucksiche

tigen.

Eine Uebcrgangsgruppe der Probleme zwischen dem Gesundheits-
wegen und den technologischen Fragen bildet die Biochemie.
Bowen und Lski /5/ berichten uber den suf den Nuskeln ausge-

flihrten Modellversuchen, die die Untersuchung des Einflusses
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de Polyphosphate auf die Beschaffenheit der Muskel gzum Ziel
hatten. Die Verfagser glauben, dess die Brﬁckenbindungen zwi-
schen den einzelnen Eiweissmolekeln durch Polyphosphate zer-
reist werden, Sie erortern such die Rolle von 4TP (Adenosin-
-tri-phosphate). nehnlich behandeln Gergely und Wazuyawa /6/
die loglichkeit der Bindung des anorganischen Phosphates durch
Miosin in der inwesenheit von ATP; Tonomura und Morita /7/ pru-
fen die Aenderung des Wiosinbsues durch Polyphosphate. Den letz-
ten Schritt auf dem Wege zu den technologischen Problemen bil-
det die sarbeit von Fukeszewa, Haghimoto und Yasui /8/, in wel-
cher die Verfasser ihre Erfolge in der Untersuchung der Grunde

der Wirkung von verschiedenen Phosphaten auf Wasserbindungver-

mogen darstellen.

Auf dem Gebiet der technologischen Folgen des Zusstzes von
Polyphosphaten stellt Schott in der obenerwéhnten Arbeit /3/
eine vielseitige hnalyse mit positivem Erfolg dar. Er betont
den positiven Einfluss auf das Aussehen, Beschaffenheit, Fett-
verteilung, Geschmack und Geruch, welchen die Polyphogphate
auf die Fleischprodukte ausuben. llesle, Bernhard, Barrsud und
Nowosielska /9/ erortern die technologischen Folgen des Zusat-
zes von Polyphosphaten Konservenschinken und weigen suf die
leichte Verbesserung von Geschmack und Zartheit, wie such auf
die Verminderung des Gallertenanfsalls hin. Swift und Ellis
/10/ besprechen den Einfluss von Polyphosphaten suf Wurstwaren
und behsupten, dess dieser Einfluss durch die Perameter des
Herstellungsverfshrens bedingt ist. Wenn die Wurstweren nur
langsem gereuchert und gebruht werden, steigt denn dem Poly-
phosphatzusatz proportionell die Zerreisfestigkeit und Koch-

verlustebnahme (insbesondere bei der Temperatur von 1bCCF}.
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suri /11/ beweist starke antioxydative Wirkung von Polyphos-

phaten, die zu den Einspritzleken zugesetzt werden.

Die so umfangreichen Studien uber den Problemen, die mit dem
Zusatz von Polyphosphaten zu den Fleischweren verbunden sind,
die in verschiedenen Stasten durchgefuhrten technologischen
Versuche, schliesslich die BEinfuhrung der Polyphosphate zu den
normalen Herstellungprozessen musste die Ausérbeitung der ana-
lytischen Methoden zur Folge haben. Diese lMethoden hatten zum
Ziel die quelitative Feststellung des Polyphosphatzusatzes in

den Produkten und quantitetive Bestimmung dessen.

Auf dem snalytischen Gebiet, zu welchem auch u.a. unsere Unter-
suchungen gehoren, kann men drei methodische Richtungen asusg-
gcheiden. Die erste betrifft hauptsachlich qualitative Metho-
den und erlsubt die Feststellung der zugesetzten und unverén-
derten Polyphosphate auf dem papierchromatografischen Wege.

sus der Literatur kann men z.B. diesbezugliche gute Erfeshrun-
gen zitieren, die Pohja, Aalto und Niinivaara /12/ erhalten
haben. Die Methode erlaubt jedoch lediglich auf die Feststel-
lung jener Polyphosphate, die wéhrend des technologischen Pro-

zegs chemigch unvereandert blieben.

Fur die quantitative Bestimmung der zugesetzten Polyphosgphate
werden hauptséchlich zwei lidglichkeiten vorgeschlagen. Die
Polyphosphate werden entweder auf dem Ekstrsktionswege direkt
aus dem Produkt susgeschieden oder verbrennt men zuneéchst und
minerelisiert die Probe auf trockenem oder feuchtem Wege und
erst denn fuhrt die Bestimmung durch. Die Schlussmessung beruht
fost immer auf der Ablesung der Phosphormenge (meistens auf
PZLS umgerechnet) eus der Extinktionskurve, d.h. also suf der

fotometrischen Messung. Um die Resultate klasrer zum Ausdruck
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19. R, Frgczak - Gospodarka Migsna 2, 14 (1967).

20,

W. Gettlich, M. Klepacka, St. Wasilewski - Roczniki In-

stytutu Przemystu Migsnego D. 1, 5 (1964).




Ekstrektionsme thode Verbrennungsmethode
Bestimmung Ekstinktion Phosphor % Bestimmung Bkstinktion Phosphor %

== n s # g

(in PEUS/ (in PZbS/

X, 0,195 0,526 X, 0,558 0,565
x 0,183 0,493 o 0,523 0,5X
X. 0,193 0,523 X 0,528 0,535

3 J

X, 0,180 0,487 Xy 0,531 0,535
0,186 0,503 X C,519 0,525

X6 c,189 0,510 X 0,519 0,525
X7 0,170 0,458 X 0,532 0,535
X 0,197 0,531 Xq 0,515 C,520
> 0,191 0,52 Xq 0,519 0,525
X10 0,197 0,529 X, 0,522 0,530

Der aritmetische Mittelwert x_=0,509 Der aritmetische Mittelwert &ﬂLSJQS

Variang 85 = 0,000576 Varianz 55 = 0,000157
Standardabweichung 8 = 0,024 Standardabweichung 8y = 0,0126
Prézigion der Methode 3 85=0,072 Prézision der Wethode 3 8y=0,0378
Zweifelhafter Wert (Dixon Test):x7 Zweifelhafter Wert (Dixon T&ﬁ):x1
Ohne zweifelhafte Werte: Ohne zweifelhafte Werte:

Stendardabweichung sé
Prazigion der Methode 3 s

= 0,018 Standerdebweichung s, = 0,0047
k

£=C,654 Prézision der Wethode 3 s€-0,6141
95% Erfolge liegt in den Grenzen: 95% Erfolge liegt in den Grenzen:

n
X * 38 =0,509 % 0,072 x; £ 3 8 =0,5325 % 0,0378
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