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Faktoren, die,die Farbstabilit8t bei Schinken beeinflussef

Eines der wichtigaten Faktoren, die die Qualitit von Fleiscn

waren, insbesondere von Dosenschinken, bestimmen, ist die
Farbe und deren Stabilit#t im Anschnitt unter der Wirkung&
von Luft und Licht.

Unter diesen Bedingungen kommt es zu einer allm&hlichen
Oxidation des Muskelfarbstoffes, die Farbe des Produktes
wird anfangs blg§g,(dann allm8hlich grau bis sie ganz gfgf
wird. Die Geschwindigkeit dieser Verinderungen hfngt besof”
ders von den biochemischen Beschaffenheiten des Rohstoffe®
und von der Art des PBkelverfahrens ab.

Pie Empfindlichkeit des Muskelfarbstoffes gegenfiber der ox3”
dation, wird durch die 3indung verschiedener Molekfile ent”
haltend, Kohlenstoff, Stickstoff oder Sauératoff wesentl‘
herabgesetzt. Die StabilitB* dieser Additionaverbindunge?

Hyoglobin mit genannten Molekfilen steigt z.B. in der o
Reihe Myoglobin - Oxymyoglobin - CO Myoglobin - NO Myoslobl
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Die Stabilit8t der letzten Verbindung, NO Myoglobin, wird
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in der Fleischwarenherstellung zur Erzielung siner stabi’
Y
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charakteristischen rosigen Farbe der Fleischerzeugnissé
é

genfitzt. Die eigentliche Komponente, die die StabilitAt de
eﬂ

Muskelfarbatoffes gegenfiber Oxidation auch nhch der warse?



arbeitung sichert, ist das Stickstoff-monoxyd, das durch
die Nitritreduktion 1im Fleischplkelungsprozess entsteht.
Die Farbstabilit#t des Endproduktes h#éngt vor allem von

itritkenzentration ab. Durch die Wirkung des Luft-
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auerstoffes auf NO - Myoglobin verl8uft erstens die Ver-
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o
r&ngung des Stickstoffmonoxids von der Verbindung mit
Myoglobin und auf dessen Stelle tritt der Sauerstoff ein.
die Verdr#ngung des Stickstoffmonoxids wird aber
arbstoff empfindlicher gegentiber der Oxidation des
zentralen Eisenatoms. Die Menge des verdringten Stick-
stoffmonoxids hingt vor allem von dem Verh#ltnis der Par-
tialdrficke des Sauerstoffes und des Stickstoffmonoxids ab.
Der Partialdruck des Stickstoffmonoxids ist proportional
der Nitritkonzentration, da das Nitrit die Quelle des Stick-
stoffmonoxids ist. Diese Reaktion kann durch eine Gleichung,
die der Gleichung der Verdr#ngung ven Kohlenoxid aus der
Verbindung mit Haemoglobin durch Sauerstoff #hnlich ist,

dargestellt werden (1).

NOmb + O, * Ozmb + - NO©
Die Reaktion verl#uft in beiden Richtungen bis es zu einem
Gleichgewicht, der durch Partialdrlicke des Sticksteffmoeno-

xids und des Sauersteoffes bestimmt ist, kommt:

K = (NCmb) QOZZ

" (0mb) (NO)

Da die Affinit#t des Myoglo®ins zum Stickstoffmonoxid viel
gr¥agser ist als zum Sauersteff, wird unter normalen Bedin-
gungen der Meistteil des Myoglobins mit Stickstoffmonoxid
en. Der Stickstoffmonoxid ver{
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leicht aus dem Produkt, seine Menge wil

kann der Stickstoffmonoxidverlusi nicht
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Tabelle Nr. 3
Beleuchtungsdauer FEor o "D e
Minuten 5 6 7 8
0 2,90 2,88 3 Qi
30 2324 ~ 5 2,90
60 23k 2415 1,95
90 1,94 2,06 1,98
120 1,80 3 9Tas 1,95
Aus der Tabelle ist ersichtlich, dass e¢s durch die Beleuch-

tung von Schinkenproben unter Luftzutritt
S7N
/650 Verh#ltni

N n’ iV
schnellen Herabfallen des E
Um diese Erscheinung f#ir die Bewertung der Farb

von Fleischwaren ausnfitzen zu k¥nnen, war es

die geprfifte Metho zu standardisieren. Vor

die Wahl der Art und Intensit#t

sen Zweck haben wir das Licht eine

Leuchtr8hre, die einen

nischem Kurzwellenli

Probe von der LeuchtrBhre wurde so gew#hl ass die In-
htung 1000 Lux war. Dar e 1ic zur'

Austrocknung der Praben kommt ,

tensit8t der Bele

w8hrend der Be-
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e eilne senr

leuchtung mit

spektrale h fir UV Licht bis zu

l8ngen von 240 nm &ufweist, bedeckt. In den Tabellen 4.
a : - 2
und 5 werden die Ver#nderungen des Verh#ltnisses E’'

bei Proben die mit eir Intensit#t von 1000 1 x

tet waren dargestellt, die Messungen waren immer nach

15 Minuten durchgeffihrt.

Tabelle Nr. 4

(siehe folg. Sedite)
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Schinken steht erst der sechste Tag am Wert O und nach 14

Tagen erreicht der Nitritgehalt erst 1,5 mg%.

Weiter wurden die Verfnderungen in der Nitritkonzentration
wBhrend der Lagerung bei fertigen wHrmebearbeiteten Schin-
ken verfolgt. Der Rohstoff ffir diesen Versuch wurde einer-
seits mit reiner NitritpBkelmischung (0,6 % NaN02 im Pbkel-
salz), einerseits mit derselben Mischung mit Zugabe von 1%
KNOB gepBkelt. Die Erzeugnisse wurden bei normaler Ktithl -
raumtemperatur gelagert und in 14t8gigen Intervallen analy-
siert. Es wurde der Nitfitgehalt und die Farbstabilitit be~
stimmt. Die Ergebnisse dieses Versuches sind in der Tabelle
Nr. 8 dargestellt.

Verfinderungen im Nitritgehalt wlhrend der Lagerung von

Schinken
Tabelle Nr. 8
Lagerungsdauer PO ke.ludnga.amt
NaNo,, NaNO, + KNO,
NaNOzmg% Farbstab. NaNOzmg% Farb-
- stab.
gap8kelter Rohat. 6,60 6,60
nach Pasteration 3,60 48 3,60 51
14 Tage 3,35 56 : 3,30 54
L 3,05 58 3,05 58
42 " 2530 67 2,10 95
56 2,00 61 2,00 63

Aus der Tabelle ist ersichtlich, dass es zum gr8ssten He-
rabsinken des Nitritgehaltes whhrend der WHArmebearbeitung
kommt. W8hrend der Lagerung kommt es zum weiteren, wenn

auch sehr langsamen, Herabsinken des Nitritgehaltes.

Schlussfolgerungen:

Eines der wichtigsten Bedingungen ffir eine vollkommene Um-
rB8tung und Farbstabilit&t der Fleischwaren ist die Anwesen-
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