


rheblic Schwankungen zwi-

die bei Rohwursten teilweise
nicht signifikaent waren. Beil
weise auch Wesser-, Fett-,

eosbestimmungen mit chemi-

statistisch nichtabsichern

Um den Ursaechen der Schwankungen nachzygehen, wurde das
Punktzehlverfahren einer methematisch-statistischen Be-
trachtung unterzogen.

Ist mit der Zerkleinerung des #durstgutes gleichzeitig eine

C)

urchmi schung verbunden und sind die Testpunktabstande auf

[e7)

en histologischen Schnitten wesentlich grosser als die
Gewebspsertikel, so ist nach Borges die einfache statisti-
sche Annshme moglich, dass die Zahl der Bindegewebstref-
fer binomiel verteilt ist. In der Praxis der histoiogi-
schen wurstuntersuchung ist die Bedingung, dess die Test-
punktabstaénde grosser sind als die Gewebspartikel, nach
Prandl meist erfullt, "weil die Messlinien bzw. Funktrei-
hen in Intervallen durch die Objekte zu legen sind, wel-
che die Partikeldurchmesser meist um ein Vielfaches uber-
schreiten®. Die zufé8lligen Fehler, die beim Punktzshlver-
fahren auftreten, stehen in direkter Beziehung zur Gewebs-
trefferzehl, so dass bei Annshme der Binomialverteilung
eine Angabe der schwankungsbreite bei einer bestimmten

Trefferzahl moglich ist.

Bei der Prufung des Bindegewebasgehaltes eines Fleischer-
zeugnisses mit Hilfe der histometrischen Lethode hat die
Auszahlung von Gewebstreffern durch den zeitlichen und

personellen Aufwend ihre naturlichenGrenzen. Bei der rou-
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Die Abbildung zeigt, dass bei insgesamt 1000 gepruften Ge-
(

ausgezogene Linie) im Durchschnitt 9 von 100

c

ct
1alt von 28 Vol.%, der
irrtum-

reffern suf 3 von

hrt wird auch Bindege-

der also.um 2

1000 Sewebstreffern in 9 von 100

o)

jie irrtumliche Entscheidung "ausreichend” gefallte

werden. Auch iieser Prozentsatz irrtumlicher Fehlentschei-

genannt Konsumentenrisiko, wird bel steigender Ge-

webstrefferzahl sinken, z.B. bei 2000 Ireffern euf 3 von 100.

Fuir die Lebensmitteluberwachung ergeben sich deher die bei-

yzen: 1l.) Wie hoch sollen die "wshren”

den entscheidenden Fr
Binjegewebsgehalte sein, bei denen der hersteller ein mog-
lichst kleines Risiko der Verurteilung und der Verbrsucher
ein moglichst kleines Risiko der Ubervorteilung durch ver-
falschte Fleischerzeugnisse eingehen? 2.) Wie zross sollen

diese risiken sein?

§urde man die Mittelwerte der zahlreichen im Institut fur
Tierarztliche Nahrungsmittelkunde in Ciessen untersuchten
Brihwurstchargen als angensherte "wehre" Bindegewebsgehalte
betrachten, so konnte vorzgeschlsgen werden, dess fur eine
als Littelqualitét deklerierte Bruhwurst ein wehrer Bindege-
websgehalt von 26 Vol.x als Hochstgrenze fir cdan Hersteller
zumutber ist. Bei diesem Bindegewebsgehalt soll kein Risiko
fur den Hersteller bestehen. Andererseits soll bei einem
washren Bindegewebsgehalt von 34 Vol.% fur den Verbraucher
kein kisiko bestehen. Néhert sich der wahre Bindegewebsge-
halt jedoch der Prifgrenze, die bei 30 Vol.% liegen soll

80 muss er mit Beanstandungen rechnen, auch wenn sein
.hargenbindegewebsgehalt noch nicht die Prufgrenze erreicht
hat. Dieses Risiko ist, wie aus der Abbildung ersichtlich

t, bei 27 Vol.% noch gering (2 % bei 1000 Treffern, 0,2 %

’
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Vol.tx auf 9 % bei

cht aber selbst

zewebsgehalt der Verbrau-

te. Entsprechend dem Anstieg des

Konsumentenrisiko beim Uber-

von 3C Vol.% ab. Die Operationscharakte-

ristik (Abbildung) gilt fur die Bestimmung des

NBIT8S8S ¢

Charge

’

mogeni tatsgr 1dezewebs

:
Probe auf ulasst. Diesen Fall kann

man die Erge
tracht, fur Bruhwurstchargen annehmen.

Aus diesen Uberlegungen ergibt sich, dass bei der angenomme-
nen Festseypung des wehren Bindezewebsgehaltéd bei Bruhwur-
sten mittlerer Qualitet von hochstens 26 Vol.% bei einer
Trefferzehl von 1500 der festgesetzte Crenzwert von 30 Vol.®
mit sicherheit weder fur den Hersteller noch fur den Ver-
braucher ein Risiko ergibt. Der festgesetzte Grenzwert von
30 Vol.% verschiebt sich aber, sofern sich die Trefferpunkt-
zahl andert.

Bei Rohwurstchergen ist jedoch diese Annahme bei grob zer-
kleinerter Ware nicht mEglich. Zur gerechten Bewertung sol-
cher Chargen sind Stichprobenumfang und Cewebstrefferpunkte
80 zu bestimmen, dass man ein mathematisch-statistisches
Prufverfahren angeben kann, dass die Forderungen nach einem
bestimmten Froduzenten- und Konsumentenrisiko in Bezug auf
prozentuale Anteile der Gesamtcharge erfullt.

Bei zu grossen Stichprobenumfangen sind zur Kostenersparnis
mehrstufige Frufverfahren angebracht.
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The importance of histometrically obtained criteria in

judging the guality of meat products.

Official veterinary food inspection in the German Federal
Republic, insofar as it relates to the quality of meat pro-
ducts, is based largely on determination of the connective
tissue content. Histometric methods can successfully be
used here. Different results are, however, not infrequent-
ly obtained when examining one and the same sample or
samples from the same manufacturing batch. Any work done
on the problem should serve to make histometrically
obtained results a part of quality assessments, bearing

in mind statistical principles.

In the Institute of Food Hygiene in Giessen dry sausages
and Frankfurter-type sausages from wholo batches were
systematically examined, the dry sausages being first
minced and the Frankfurter-type sausages sometimes being
minced and sometimes not. They were fixed in formalin
with or without being embedded in alginate, depending on
the type of mincing employed. In each case 6, and someti-
mes 12 frozen sections of a thickness of 10 m were prepa-
red and stained by Calleja's method. Histometric examina-
tion was doné with the Polnt Counter, using a horizontal
teat point interval of 1 mm (automatic movement) and a ver-




interval of 1/2 to 1 mm (manual ad

In order to determine the causes of these wariations the
point counting method was submitted to mathematical/sta-

tistical examination.

In the sausage material is not only minced but also mixed
together, and if the test point intervals on the histolo-
gical sections are considerably greater than the tissue
particle, then, according to Borges, it is statistically
possible to assume that the number of connective tissue
hits is binomially distributed. In practical histological
sausage examination, the condition that the test point
intervals are greater than the tissue particle is gene-
rally fulfilled, according to Prandl, "because the
measurement lines are rows of points are to be placed
throughout the objects at intervals which generally many
times exceed the prticle diameter". The chance errors
which occur with the point counting proceas are directly
related to the number of hits on the tissue, so that if
binomial distribution is assumed it is then possible to
state the variation range for a certain number of hits.

When testing the connective tissue content of a meat pro-
duct using histometric methods, the counting of tissue
hits is of itself limited by expenditure in time and per-
sonnel. During routine examination the results will gene-
rally be based on not more than 1000 to 2000 hits. With
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1000 tested tissue
a true connec-
2 % by volume
test limit, on an average 9 out of 1000




cases are, in error, not described as adequate. This per-
centage of erroneous judgments, called Producer s risk,
is lowered to 3 out of 100 where there are 2000 tissue
hits (broken line). Conversely, at a true connective
tissue content of 32 % by volume, i.e. 2 % by volume
higher than the test limit, and where there are 1000
tissue hits, an erroneous "adequate®™ judgment will be
passed in 9 out of 100 cases. This percentage of erro-
neous decisions also, called consumer risk, will fall as
the number of tissue hits increases, e.g. to 3 out of
100 in the case of 2000 hits.

In food inspection therefore we have two decisive problems:

1) How high should the "true" connective tissue contents
be at which the manufacturer runs the smallest
possible risk of prosecution and the consumér the smal-
lest possible risk of being defrauded due to adultera-
tion of meat products? ;

2) How great should these risks be?

If one were to consider the mean values of the many
Frankfurter—type sausage batches examined in the Insti-
tute of Food Hygiene in Giessen as being approximately
"true" connective tissue contents, it could then be sug-
gested that, for a Frankfurter-type saugage declared of
medium quality, a true connective tissue content of 26 %
by volume would be a pogsible upper limit for the manu-
facturer. On the other hand at a true connective tissue
content of 34 % by volume there should be no risk to the
consumer. If the true connective tissue content, however,
approaches the test limit, which should lie a 30 % by
volume, then one must expect objections, even if the
connective tissue content of the batch has not yet reached
the test limit. As can be seen from the Figure, this risk
is still low at 27 % by volume (2 % at 1000 hits, 0,2 %

at 2000 hits): it rises at 28 % by volume to 9 % for
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