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nennenswert. Die Veränderungen in der Zartheit des Bratens waren 
gering, denn noch nach 21 tägiger Lagerung war er etwas zäh. Man 
kann weiter feststellen, dass keine grösseren Unterschiede in der 
Zartheit der durch die Cryovac-Verfahren bzw. in der Luft gelagerten 
Fleischproben zu verzeichnen waren.

Bisher ist die für das Zartwerden von verpacktem Fleisch notwendige 
Zeit recht wenig untersucht worden. In der CRYOVAC-Broschüre (1 9 6 1) 
wird mindestens 8-tägige Lagerung bei 2-4°C empfohlen. Nach 
derselben Broschüre wird das verpackte Fleisch schneller zart als 
in der Luft gelagertes, weil ersteres feuchter ist. Nach COOK (1963) 
kann verpacktes Fleisch nicht schneller zart werden, als in der 
Luft gereiftes Fleisch, weil das Zartwerden auf inneren Reaktionen 
im Fleisch beruht und nicht auf Vorgängen an der Oberfläche.

II. pH-Werte

Die Resultate sind in Tabelle 3 angeführt. Nach einer Vorkühlung 
von einem Tage betrug der pH-Wert der untersuchten Fleischproben 
5.5 -5.7. Während der Reifung stieg der pH-Wert durchschnittlich 
von 5*5 auf 5.6 Zwischen der Reifung im Cryovac-Beutel und der 
Reifung in der Luft bestanden keine Unterschiede. In einigen Fällen 
war der pH-Wert der Cryovac-Proben niedriger, als der in der Luft 
gereiften•Proben.

Nach der Cryovac- Broschüre (1961) steigt der pH-Wert vakuum-verpackten 
Fleisches während der Lagerung nicht. Dagegen steigt in Fleisch, 
das in der Luft gereift wird, der pH-Wert oft (TECHNOLOGISK FORSLAG 
1963).

III. Gewichtsverluste

Die Resultate sind in Tabelle 4 sowie in der Fig. 1. dargestellt. 
Tabelle 4 zeigt, dass während der ersten Lagerungswoche aus den in 
Cryovac verpackten Fleischproben am meisten Wasser entwich. Der 
Gewichtsverlust des inneren Filets war 1.6$ und der des äusseren 
Filets sowie des Bratens 1.4$« Der Gewichtsverlust des äusseren
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Filets stieg innerhalb von zwei Wochen auf 1.9%, derjenige des 
Bratens auf 1.5 % und nach einer weiteren Woche auf 2.2%. Ein 
Gewichtsunterschied von einigen hundert Gramm in den Fleischproben 
hatte keinen wesentlichen Einfluss auf die Gewichtsverluste.

Die Resultate der Gewichtsverlustbestimmungen, die in der Fleisch­
warenfabrik durchgeführt wurden, sind in Fig. 1 zu finden. Auch 
hier kann man feststellen, dass die Abgabe von Wasser und die Verdun­
stung während der ersten acht Tage am schnellsten waren. Der 
Gewichtsverlust der unverpackten Filet-Hälften war in acht Tagen 
durchschnittlich 5.5% und in 14 Tagen 6.2%. Der Gewichtsverlust 
der entsprechenden in Cryovac verpackten Filet-Hälften betrug in 
14 Tagen ca. ein Viertel der unverpackten, nämlich 1.5%.

IV. Thiamingehalte.

Die durchschnittlichen Vitamingehalte der Proben sind in Tabelle 5 
angeführt. Man kann feststellen, dass der Thiamingehalt des Fleisches 
während der Reifung zunahm und dass die Zunahme in den vakuum-ver- 
packten Proben grösser war, als in den in der Luft reifenden Proben.

Wenn die Thiamingehalte mit den anfänglichen Trockenmassegehalten 
verglichen oder pro fettfreien Trockenmassegehalt berechnet wurden, 
erhielt man abweichende Resultate; Tabelle 6 und 7. Im Thiamin­
gehalt der Cryovac-verpackten Proben wurde eine weitere Erhöhung 
festgestellt, in den in der Luft gereiften Proben dagegen eine 
Senkung.

Aus den Tabellen 5-7 ist ersichtlich, dass die Erhöhung des 
Thiamingehaltes der Proben auf die Wasserabgabe und Verdunstung 
des Wassers während der Lagerung und der darauf beruhenden Erhöhung 
des Trockenmassegehaltes zurückzuführen ist.

MAYER et.al. (i960) haben entsprechende Resultate erhalten, als sie 
den Thiamin-,Riboflavin- und Niazingehalt in 0-42 Tagen der in der 
Luft gelagerten longissimus dorsi- und semi-membranosus-Muskeln des 
Stiers bestimmten. In dem Thiamingehalt wurde eine leichte Erhöhung 
festgestellt, die in den 21 Tage gelagerten Proben am grössten war.
Als der Thiamingehalt pro fettfreie Trockensubstanz berechnet wurde, 
war die Erhöhung des Thiamingehaltes unbedeutend. -6-
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Die vorliegende Untersuchung behandelt die Veränderungen in Cryovac 
-verpacktem Rindfleisch verglichen mit dem entsprechenden in der Luft 
gereiften Fleisch. Ausser der Zartheit, des pH-Wertes und den 
Gewichtsverlusten wurden die Veränderungen im Thiamingehalt des 
Fleisches während der Lagerung beachtet.

Es wurden fünf innere Filets (=Filets, Lenden), fünf äussere Filets 
(= longissimus dorsi Muskeln), sowie fünf Bratenstü.Qke vom Rind 
analysiert. Ausserdem wurden die Gewichtsverluste in sechs äusseren 
Filets bestimmt.

Die Zartheit nahm in gleichem Masse in den Cryovac-verpackten und 
in den in der Luft gereiften Fleischproben zu. Es bestand eine 
Korrelation zwischen der Organoleptisch beurteilten und mechanisch 
bestimmten Zartheit. Man erhielt den Korrelationskoeffizienten r= 
-0.675, der hoch signifikant war.

Der pH-Wert des Fleisches erhöhte sich im Durchschnitt von 5*5 auf 
5.6 sowohl in den im Vakuum als auch in der Luft gereiften Fleisch­
proben .

Die Gewichtsverluste waren in dem in der Luft gereiften Fleisch 
bedeutend grösser als im verpackten Fleisch. Die Gewichtsverluste 
der in der Luft gelagerten äusseren Filets- Hälften betrugen nach 
14 Tagen 6.2/i, diejenigen der vakuumverpackten 1.5%»

Während der Reifung des Fleisches konnte eine Erhöhung des Thiamin­
gehaltes festgestellt werden, der in dem Cryovac-verpackten Fleisch 
hervortretender war, als in dem in der Luft gertriiten fleisch. Di- 
Veränderungen im Vitamingehalt konnten auf die Verminderung des 
Wassergehaltes und Erhöhung dos Trockenmassegehaltes der Proben 
während der Lagerung zurückgeführt werden.

E. SUMMARY
Düring the investigation performed the changes occurring in beef
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aged by using a vacuum packing (Cryovac) method were followed as 

compared with the customary aging method. In addition to the tender­

ness, pH value and weight loss, determination were made regarding 

the changes in the thiamine content of meat during the aging.

Five filets, longissimus dorsi muscles and bottom rounds were 

analyzed. In addition to these, weight losses were determined re­

garding six longissimus dorsi muscles.

The rate of the tenderization of meat was similar in both methods.

A good correlation (r= -0.675) was found between tenderness values 

obtained by organoleptic evaluation and mechanical determination.

The pH value of meat increased on the average from 5-5 to 5*6 

meats aged both in vacuum and in air.

The weight losses were significantly higher in meats aged unpacked 

than in packed meats. The weight loss of the longissimus dorsi 

muscles stored as halves was after 14 days
6.2 per cent and that of packed meats correspondingly 1.5 P<*r cent.

An increase in the thiamine content of meat was found during aging. 

It was more distinct in packed meats than in unpacked meats. This 

increase was found to depend primarily on a decrease in moisture 

and increase in dry substance.
-8-
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Tabelle 4s

H

Die austretenden Fleischsaftmengen während der Reifung in 
Cryovac.

2

7 Tage 14 Tage 21 Tage

Fleisch i Fleisch- Fleisch i Fleisch- Fleisch iFleisch-
j saft saft

i
1I| saft

8
af/O 8

i1 cL 1 /° 1

i
8 \ 

i
1°

-p 1 320 1.5 ■
1
11

iii
Q) 1 1
1-1 1
•HPH 2 530 1.9 I11

11
1

01(1) 3 340 1.5
11 ii1

0) 1 1
a
aW

4 315 1.6 11
iii

1.6
i__________ l____________

T
I11____________1________

iiii

1 555 1.4 550
1

1.8 550+) | 2.2

2 450 1.3 430 1.91

111
j

-P 1 i
<1) i—1 490 j 1 .0 11

• H f 1
3 300 1.7 285 ' 5.2 ii

Ul I i
0)P 295 1.7 1
Q) 1
Ul 1
Ul

. 5
4 305 1.0 303 ! 1.3i

iii

oOJ 2.2
__i___________

iii

1.4 1.9 2.2

1 5 1 0 1.0 440 1.9 600 ii 3.3

2 860 2.3 680 ! 1.8 
1

900 | 
1

2.2
111 690 2.2

R 1 i
Ql-P 3 492 1.2 438 1.4 325 2.2
c3
Mpq ii 404 !i 1.5

4 590 0.9 505 1.0 425 1.6

i
l 1.4
i

| 1.5 2.2
i

+ ) 1 Probe
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Tabelle 5- Die Veränderungen des Thiamingehaltes von Rindfleisch während 
der Reifung in der Luft und in der Cryovac-Verpackung.

iI
Probe \

ii------------------- 1---

Anzahl
—r -

ii Lagerungs- Thiamin mg/l00g
der

Proben
iii1

zeit
Tage.

frisches i 
Fleisch !

verpacktes
Fleisch

1 abgehang. 
1 Fleisch'iInneres j 

Filet 5
iiii 7

ii
0.052 0.056

- 1 ------------------------------
1

0.055Äusseres i 
Filet 5

iii 14 0.041 0.046
1

0.044Braten 'i 5 111|
21 0.044

1
0.055 0.049

1

Tabelle 6- Die Resultate der Tabelle 5 wurden auf die Trockenmasse des 
frischen Fleisches bezogen

---------- f_
1 Anzahl i Lagerungs- Thiamin mg/100 g.

Probe
11--------- 1—

der
Proben

zeit 
i Tage

frisches
Fleisch

| verpacktes 
Fleisch

j abgehang. 
Fleisch

Inneres 1 
Filet 5 I 7 0.052 0.053

—1-------------
11

0.049Äusseres!
Filet 5 14 0.041 0.044 0.038
Braten

111

5 ; 21 0.044 0.053 0.047
11

Tabelle 7- Die Resultate der Tabelle 5 sind pro fettfreie Trockenmasse 
berechnet worden.

r~1
Probe \

11•----------L_

Anzahl
der

Proben

! Lagerungs-
1 zeit

Tage
1

Thiamin mg/100 K ..frisches 1
Fleich !

1

verpacktes
Fleisch

1 abgehang.
Fleisch11Inneres J 1I 111

(1|
Filet •• | 3 7 0.258 0.292 11 0.243.äusseres 1 1 i
Filet 3 14 0,192 0.212 1 0.174Braten | 

1 5 j 21
1j_

0.208 !
11

0.216 111
0.189
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