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Tabelle 12
Organoleptische Befunde bei Warmpriifung von Briihwiirstchen
Durchschnittswerte aus 4 Versuchen
; Aroma 20 2 g .
Zusy . BiB und Bindung i Beliebtheits-
dmmensetzung (Geruch und v . = Saftigkeit i
: Knacksigkeit des Brates ; prifung
Geschmadk)
{ Schlachtwarm verarbei-
“ tetes Rindfleisch 50 50 S0 S50 30505050 50 50 50 50 50 50 48 50 )50 46 50 50
Schlachtwarm geschrote-
2
<« tes, gesalzen gefrorenes
Rindfleisch 50 50 50 5015 50 50 50150 50 50 50150 50 48 50150 50 48 50
’ Nach 3tdgiger Kiihlung
3 ) :
Verarbeitetes Rindfleisch
| (Kihlfleisch) 50 50 50 5001 40 38 40 38|26 28 28 24 34 32 30 32130 28:30 32
4 Fleisch Nr. 1 + 10%
Gefrierviertelfleisch 44 48 48 4,6 38 40 46 40 ;8 32 .38 32 30 36 30 3.6 34 32 36 30
5 Fleisch Nr. 2 + 10%
Gefrierviertelfleisch 44 46 48 46 138 42 46 4213832 36 36130 34 32 36132 34 36732
6 Fleisch Nr. 3 + 10%
Gefrierviertelfleisch 44 46 46 48124 22 28 20|18 1,4 16 16|20 20 22 20|20 16 16 1,4




Tabellen und Abbildungen zur Arbeit

Untersuchungen zur Qualititserhaltung bei der
Tauglichmachung von schwachfinnigem Rindfleisch

von Dr. K. Tandler

Tabelle 1

Tauglichmachen durch Gefrierbehandlung

La -
1q vorgeschriebene Gefrierbehandlung Mindestgefrierdauer oder sonstige
Kiihlung Mindesttemperatur Richtwerte
]U(J”Slﬂwp 3 i : S : :
én 29K - §5°C Kerntemperatur von — 5° C mindestens
24 Stunden
“il]ien ;
‘] B - 5°(C 15 Tage
| ‘Femk ‘
Ieid " s 5 .
/‘( €lch bis 1963 - < a 8 1Jg]~}
-SSR
7 Tage (mindestens 48 Std.) bis Kerntemperatur
von — 5° C erreicht ist; diese Temperatur
X 24 Stunden halten
“9ypt
er = . - . e p - y
g £2% Schlachttierkérper 21 Tage (3 Wochen),
Teilstiicke (joints) 4 Tage
Gr . s ’
“)Bbrildmm,“ 6,6° C (20° F) 21 Tage (3 Wochen)
K 10°C (14°F) 14 Tage (2 Wochen)
qnﬂdq
D: A2 C (15° 1) 20 Tage
dn(}m(”k
| w 10°C 240 Stunden (10 Tage)
| QStdel“S %
Sthland 0/+ 2° C 24 Stunden 10° C b - 10° C wenigstens 144 Stunden (6 Tg.) oder
Kerntemperatur von — 3° C mindestens
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24 Stunden

5° C (Mindesttemp.) 107 C Kerntemperatur von — 3° C mindestens

24 Stunden

10° C 10 Tage
10° C 21 Tage

10° ( 240 Stunden (10 Tage)
10° ( 14 Tage
10% ( 10 I‘I
10 0 Tage

94°C (15° B Schlachttierkérper mindestens 10 Tage
- 122°C (10°F) entbeintes Fleisch in Kartons und Behadltnissen
0 Tage
107 ( 6 Tage
auf 0 bis + 4°C i

20™ ( 3 Tage

ratur von 3° C mindestens

emperatur von — 3” C mindestens

20" ( 10 Tage







Tabelle 4
Bﬁ‘hdndllmg A) aufgeklappte Viertel B) geschlossene Viertel
fNach 24stiindiger Kithlung bei +2° C 1,85 (1,05 /2,43%0) 1,68 (0,95 /2,29%)
1]“'(311 2tdgiger (A) bzw. 3tdgiger (B)
C’ehierheh(md]Lmq bei —20° C 2,26 (1,48/ 3,30%) 2,35 (1,55/ 3,25%0)
Nach 3tdgigem Auftauen bei +2° C 2,05 (1,03 3,00%0) 2,10 (0,95 / 3,05%)
?“rchschnittswerte der Gewichtsverluste

(L

T&“,po

hej a ‘ . i g 2
1 der Kiltebehandlung und dem Auftauen von schwachfinnigen Rindern (In Klammer Minimal- bzw. Maximalwerte)

Pperaturvericuf inn Rinnder-Hir wlerviertelr (Kerntermperalir-ITTax itlztrlujel‘f(‘l

‘ a.e Hinterviertel geschlosser, 24 Stunden gekiihll, dann gefrorer:
B.&r~----- « Hinterviertel abgeklappl, gghladidwparn gefrorern
c -20°C
f&.
36
| 34
{ iy 32 Zeilgewirier circlt Q- Tatsachlich Gefriecrdauer
30 ‘\ Klappern der Oberschale erzielte Aslte- langerals er-
o \ und sdhlachlwartnes eirnpirkurng  forderliche Qb
24\ Q.e Gefrierer: @ inn Stunden:  16tungszeit
24 \‘ MV geschlosser: 5.8
‘ ‘ 22 \ 24 Std. Kirhlung
'0-20. \ - - JoC = 367 Skl 78,0 54,0 Sid.
] \ - 5°C ®= 405 sid. 534 434 Stdl.
o] | - 8°C = 426 Sid. 41,4 354 Std.
T |‘ =-40°C = 44,7 Sidl. 36,6 33,6 Sitd.
- \ - 15°C = 36,0 Sid. 21,6 20,6 Stdl.
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Temperaturverliauf in Rinder-Hinterviertelnn (Kerntemperalir-IIlaxirrix

Warmegarigsliriierr: int verschiederier Schichitiefe

eirtes Rinder-Hintterwvierfels
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36 -20°C gefrorert (Durchrnesser 30 crzz
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Hinterviertel geschlosser:, 24 Stunder: gekiihli, dann gefrorer:
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224} - 3°C = 26,7 Std. 58,8 34,8 Stdl.
*204 \ - 5°C = 276 Sid. 49,2 09,2 Std.
18 \ - 8°C = 28,8 Stdl. 45,0 39,0 std.
10 } -70°C = 28,8 Sid. 432 40,2 std.
e - 15°C m 291 Std. 39,3 38,5 stol.
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+104 Y. geschlosser: -25°C m 29,1 Std. 29,1 28,/ St
8 4 || 28 Stcl. Kiztilirug
o 4 5
4 4 '\
2 )
\
+ 0O 4 \
> \ - - - o ® - - - -
2 \ ——
v -
“ \ e
© [
8 \\ i
-10 1 ~ ]
12 ,l f
14 'l
16 ]
18 | l’
-20 4 \ ]
22 ‘\ !
24 : ;
26 B.& 4
o {7t V. abgeklappty ,' \
= 4 schiachltwaria \\ : \
30 i \
. g ;
-35 = - . y——v — .
1. Texg 2. Tag 3. Tag 4. Tag 5.Tag 6.Thg

Abb. 7

lwrorte]




Mittlere lineare Gefriergeschwindigkeit in Rinderhintervierteln (¢ 32 cm)

Mittlere lineare
Gefriergeschwindigkeit

5-20° IC
L. Geschlossenes Viertel, 24 Stunden vorgekiihlt bei +2° C, gefroren bei —20° C und
L5 m/sec Luftgeschwindigkeit 0,4 cm/h
Allfgek)dppte Viertel, 24 Stunden vorgekiihlt bei +2° C, gefroren bei —20° C und
15 m/sec Luftgeschwindigkeit 0,8 cm/h
3. i , : : ? =
AUfgek]dpptc Viertel (ohne Vorkiihlung) einphasig gefroren bei —20° C und 1,5 m/sec
. LUHQ(*.\(‘hwindigk(lit 1,2 cm/h
“b ~35° ¢
r(l(/schlossono Viertel, 24 Stunden vorgekiihlt bei +2° C, gefroren bei —35° C und
3.5 m/sec Luftgeschwindigkeit 3,2 cm/h
3. L : :
:A“fgekldppte Viertel, 24 Stunden vorgekiihlt bei +2° C, gefroren bei —35° C und
3.5 m/sec Luftgeschwindigkeit 4,1 cm/h
6. : * g I
A“tgt‘k]dpplv Viertel (ohne Vorkiihlung) einphasig gefroren bei —35° C und 3,5 m/sec
LU“{](&S('hwindigkoit 6,0 cm/h
Abb. 8:
\
J Tabelle 9
B(éhrm(”“m! A) schlachtwarm gefrorene B) nach 24 Stunden Kiihlung gefrorene
3 aufgeklappte Viertel geschlossene Viertel
Iqu oy
! 24stiindiges Kiithlung bei +2° C 1,64 (0,75 /2,82%)
“ddl P s s
Gefri 2tagiger (A) bzw. 3tagiger (B)
¥ l‘(—‘f}J<‘1)<111(i!\111g1 bei —20° C 1,36 (0,10 /2,14%) 2,30 (1,67 / 3,45%)
|
| Nach 24z ..
. '“"“J“Jhm Auftauen bei +2° C 0,98 (0,32 /2,03%%) 2,29 (0,99 / 3,21%0)
D“rchscl

ba nittswerte der Gewichtsverluste
€l der Kyt

ebehandlung und dem Auftauen von schwachfinnigen Rindern (In Klammer Minimal- bzw. Maximalwerte)
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Tabelle 12

Organoleptische Befunde bei Warmpriifung von Brithwiirstchen

Durchschnittswerte aus 4 Versuchen

Aroma Loz 1 :
ZusA i 3 BiB und Bindung Jeliebtheits-
Sdnmensetzung (Geruch und tr ; S Saftigkeit
S Knacksigkeit des Brites : prifung
Geschmacdk)
{ Schlachtwarm verarbei-
tetes Rindfleisch 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 48 50 150 46 50 50
Schlachtwarm geschrote-
E tes, gesalzen gefrorenes
Rindfleisch 50 50 50 50| 5 5.0 50 50150 50 .50 50150 50 48 50 515050 4850
Nach 3tagiger Kiihlung
3 he : : 3
Verarbeitetes Rindfleisch
(Kiihlfleisch) 5.0 5.0 50 5.1 40 38 40 38126 .28 28 24 347323032 30 28 30 3.2
4 Fleisch Nr. 1 10%4
Gefrierviertelfleisch 4,8 4,8 4, 3,8 40 46 40 8 32 383213036 3036134 32:36v58
5 Fleisch Nr. 2 + 10%
Gefrierviertelfleisch 44 46 48 4,6 )8 42 46 421383236351 30 34 3236132 13436332
6 Fleisch Nr. 3 + 10%
Gefrierviertelfleisch A4 46 46 48 124 222820118 14 16:16120 20-22:20.F 20 £G4




