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Tabelle 12
Organoleptische Befunde bei Warmprüfung von Brühwürstchen

Durchschnittswerte aus 4 Versuchen

Zusammensetzung
Aroma 

(Geruch und 
Geschmack)

Biß und 
Knacksigkeit

Bindung 
des Brätes Saftigkeit

Beliebtheits­
prüfung

1 Schlachtwarm verarbei­
tetes Rindfleisch 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 4,8 5,0 5,0 4,6 5,0 5,0

Schlachtwarm geschrote- 
Z tes, gesalzen gefrorenes 

Rindfleisch 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 4,8 5,0 5,0 5,0 4,8 5,0

Nach 3tägiger Kühlung 
 ̂ verarbeitetes Rindfleisch 

(Kühlfleisch) 5,0 5,0 5,0 5,0 4,0 3,8 4,0 3,8 2,6 2,8 2,8 2,4 3,4 3,2 3,0 3,2 3,0 2,8 3,0 3,2

4 Fleisch Nr. 1 + 10°/o 
Gefrierviertelfleisch 4,4 4,8 4,8 4,6 3,8 4,0 4,6 4,0 3,8 3,2 3,8 3,2 3,0 3,6 3,0 3,6 3,4 3,2 3,6 3,0

5 Fleisch Nr. 2 + 10%> 
Gefrierviertelfleisch 4,4 4,6 4,8 4,6 3,8 4,2 4,6 4,2 3,8 3,2 3,6 3,6 3,0 3,4 3,2 3,6 3,2 3,4 3,6 3,2

6 Fleisch Nr. 3 + 10°/o 
Gefrierviertelfleisch 4,4 4,6 4,6 4,8 2,4 2,2 2,8 2,0 1,8 1,4 1,6 1,6 2,0 2,0 2,2 2,0 2,0 1,6 1,6 1,4



Tabellen und Abbildungen zur Arbeit

Untersuchungen zur Qualitätserhaltung bei der 
^auglichmachung von schwachfinnigem Rindfleisch

von Dr. K. Tändler

Tabelle 1

Tauglichmachen durch Gefrierbehandlung

vorgeschriebene
Kühlung

Gefrierbehandlung
Mindesttemperatur

Mindestgefrierdauer oder sonstige 
Richtwerte

S o s ]awien + 2°C 5° C Kerntemperatur von 
24 Stunden

— 5° C mindestens

’‘allen
^ e i *  bis 1963 

C$SR

5° C 

5° C

15 Tage 

8 Tage

7 Tage (mindestens 48 Std.) bis Kerntemperatur 
von — 5° C erreicht ist; diese Temperatur 
24 Stunden halten

Ŷpten 7° C Schlachttierkörper 21 Tage (3 Wochen), 
Teilstücke (joints) 4 Tage

Gto
brHanniien

^ada
^ m ark
^ ‘schland

W,

Jstd,eutschiand
btank;

rei<*  ab 1964
Utl9am

J 5rael
^P' Südafrika 
el9ien

°̂Hand
UsA

StVi*
J stet:reich
H-"'edien

ei

0/ + 2° C 24 Stunden

+ 5° C (Mindesttemp.)

auf 0 bis + 4° C

—  6,6° C (20° F)
—  10° C (14° F)
—  9,4° C (15° F)

—  10° C
—  10° C

—  10° C

—  10° C
—  10° C
—  10° C
—  10° C
—  10° C
—  10° C

—  9,4° C (15° F)
—  12,2° C (10° F)

—  10° C
—  20° C

— 15° C

— 20° C

21 Tage (3 Wochen)
14 Tage (2 Wochen)

20 Tage

240 Stunden (10 Tage)

bei — 10° C wenigstens 144 Stunden (6 Tg.) oder 
Kerntemperatur von — 3° C mindestens 
24 Stunden

Kerntemperatur von — 3° C mindestens 
24 Stunden

10 Tage

21 Tage

240 Stunden (10 Tage)

14 Tage 

10 Tage 

10 Tage
Schlachttierkörper mindestens 10 Tage 
entbeintes Fleisch in Kartons und Behältnissen 
20 Tage

6 Tage 
3 Tage

Kerntemperatur von — 3° C mindestens 
24 Stunden

10 Tage

Kerntemperalur von — 3° C mindestens 
24 Stunden

10 Tage





Tabelle 4

Behandlung A) aufgeklappte Viertel B) geschlossene Viertel

nach 24stündiger Kühlung bei +2° C 1,85 (1,05/ 2,43%) 1,68 (0,95 2,29%)

nach 2tägiger (A) bzw. 3tägiger (B) 
^efrierbehandlung bei —20° C 2,26 (1,48/3,30%) 2,35 (1,55/3,25%)

nach 3tägigem Auftauen bei +2° C 2,05 (1,03 3,00%) 2,10 (0,95 /3,05%)

Durchschnittswerte der Gewichtsverluste
k®' der Kältebehandlung und dem Auftauen von schwachfinnigen Rindern (In Klammer Minimal- bzw. Maximalwerte)
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Mittlere lineare Gefriergeschwindigkeit in Rinderhintervierteln (0  32 cm)

M ittlere lineare 
Gefriergeschwindigkeit

-20° c
beschlossenes Viertel, 24 Stunden vorgekühlt bei + 2° C, gefroren bei —20° C und
K5 m/sec Luftgeschwindigkeit 0,4 cm/h

2. Aufgeklappte Viertel, 24 Stunden vorgekühlt bei + 2° C, gefroren bei —20° C und
1.5 m/sec Luftgeschwindigkeit 0,8 cm/h
Aufgeklappte Viertel (ohne Vorkühlung) einphasig gefroren bei —20° C und 1,5 m/sec
Luftgeschwindigkeit 1,2 cm/h

"35° C
4- Geschlossene Viertel, 24 Stunden vorgekühlt bei +2° C, gefroren bei —35° C und

3.5 m/sec Luftgeschwindigkeit 3,2 cm/h
^  Aufgeklappte Viertel, 24 Stunden vorgekühlt bei + 2° C, gefroren bei —35° C und

3.5 m/sec Luftgeschwindigkeit 4,1 cm/h
 ̂ Aufgeklappte Viertel (ohne Vorkühlung) einphasig gefroren bei —35° C und 3,5 m/sec

Luftgeschwindigkeit 6,0 cm/h

Abb. 8:

Tabelle 9

H a n d lu n g A) schlachtwarm gefrorene 
aufgeklappte Viertel

B) nach 24 Stunden Kühlung gefrorene 
geschlossene Viertel

ach 24stündiger Kühlung bei + 2° C 1,64 (0,75 / 2,82%)
q3*/*1. ^tägiger (A) bzw. 3tägiger (B) 

2 r'erbehandlung bei —20° C 1,36 (0,10 / 2,14°/o) 2,30 (1,67/3,45%)
nadl 3tägigem Auftauen bei + 2 °  C 0,98 (0,32 / 2,03°/o) 2,29 (0,99 /3,21%)

lJe.rC*1Sĉ nittswerte der Gewichtsverluste
1 der Kältebehandlung und dem Auftauen von schwachfinnigen Rindern (In Klammer Minimal- bzw. Maximalwerte)
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Tabelle 12
Organoleptisdie Befunde bei Warmprüfung von Brühwürstchen

Durchschnittswerte aus 4 Versuchen

sammensetzung
Aroma 

(Geruch und 
Geschmack)

Biß und 
Knacksigkeit

Bindung 
des Brätes Saftigkeit Beliebtheits­

prüfung

1 Schlachtwarm verarbei­
tetes Rindfleisch 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 4,8 5,0 5,0 4,6 5,0 5,0
Schlachtwarm geschrote- 

 ̂ tes, gesalzen gefrorenes 
Rindfleisch 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 4,8 5,0 5,0 5,0 4,8 5,0
Nach 3tägiger Kühlung 

 ̂ verarbeitetes Rindfleisch 
(Kühlfleisch) 5,0 5,0 5,0 5,0 4,0 3,8 4,0 3,8 2,6 2,8 2,8 2,4 3,4 3,2 3,0 3,2 3,0 2,8 3,0 3,2

4 Fleisch Nr. 1 +  10% 
Gefrierviertelfleisch 4,4 4,8 4,8 4,6 3,8 4,0 4,6 4,0 3,8 3,2 3,8 3,2 3,0 3,6 3,0 3,6 3,4 3,2 3,6 3,0

5 Fleisch Nr. 2 +  10% 
Gefrierviertelfleisch 4,4 4,6 4,8 4,6 3,8 4,2 4,6 4,2 3,8 3,2 3,6 3,6 3,0 3,4 3,2 3,6 3,2 3,4 3,6 3,2

6 Fleisch Nr. 3 +  10% 
Gefrierviertelfleisch 4,4 4,6 4,6 4,8 2,4 2,2 2,8 2,0 1,8 1,4 1,6 1,6 2,0 2,0 2,2 2,0 2,0 1,6 1,6 1,4


