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Zuy Beurteilung von Speck hinsichtlich seiner Eignung
flir die Fleischwarenherstellung.

Th. SCHMIDHOFER

Migros Genossenschafts Bund.

Schweiz

Die Ver

arbeitung der Fettgewebe und Fette der Schlachttiere ist fiir eine
b(&h( hene Produktion von wesentlicher Bede utung. Bei der Herstellung
Verschiedenen Fleischwaren sind jedoch die verschiedenen Fettgewebe
0t ohne Einschrinkung verwertbar. Die empirischen Erfahrungen des Met-
S 1}land\\ul\\ bilden heute noch die wesentlichsten Grundlagen fiir den

] tin
alen Einsatz der verschiedenen Fe ttgewebe, wobei dief iir den speziellen
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tenden und bestimmenden Kriterien 1\(111(\\( gs immer mit den allge-

Definitionen der Schl achtkorperkriterien tibereinstimmen oder aus-
‘nd sinqg.
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u SInd eine Reihe von Arbeiten erschienen, die sich mit den genetischen
ang
l(lt
€n s
2 der F ettgewebe befassen. Auf die Konsequenzen fiir die Verarbeitung
lU\d 1]
Je Der
r Y :
dere, die empirischen Erfahrungen bei der Fleischwarenherstellung und
Ten te

\tomischen Verschiedenheiten und mit den chemischen Verschieden-
rodukten wurde ebenfalls hingewiesen (siehe Literaturverzeichnis).

ilweise Niederle gung in Fachbiichern des Handwerks soll hier nicht
tet werden.

111 \
£ die gezielte Aufteilung des Speckgewebes des Schweines nach techno-
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1113:11: Gesichtspunkten suchten wir geeignete, mlm(‘v grossen Aufwand
Ibare Methoden. Mit den gebriuchlichen Verfahren, Jodzahl,
In\(]:::‘[:(t/“/tm Konsistometermessungen, gelang uns keine fiir den ge-
weck sinnvolle Differenzierung.
l)(lll(lx\thll”lln“ der bei der Speckverarbeitung wesentlichen Ers-

-lg)
“Ul]rr
8en fiihrte zu folgender einfach auszufithrender Methode.

PRINZIP

S Wir T 1 . - :
‘kmn ,‘Id der Fettgehalt der zu beurteilenden Probe ermittelt. Bei verschie-

IJ;LS ®mperaturen wird der schmelzbare Anteil der Speckprobe bestimmt.
Ee ¢ . o ” = o

(1(;& B 1\1’111\ wird in Prozent schmelzbares Fett vom Gesamtfettgehalt
€ckes

ausgedriickt. Die Resultate werden statistisch ausgewertet.
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kunden) homogenisiert.

I:y'=A+Bx,
= 2346 + OS¥x,
I y'= A=)+ @-sp)x,
= 20,03+ 035X,
Wiy = (A+s)+ (Bsp)y,
=34%15 + 034 X,
A= 2316 i sa=%09;

B=05%0; Sg= 015"

METHODE

1. Das Speckgewebe wird in Stiicken von maximal 5 x .
Fischkutter mit drei Messern bei 2 X 5 Schiisselumdrehungen (2 x 10 =

2. In austarierte Kunststoffzentrifugenbecher 30 mm

- -

Schmelzbarer Fettanteil vom Gesamtfett (%sch.F.)
Ergebnisse von 85 Rickanspeckproben (Durchschnittsschlaohtgewicht 80kg)

A) Rickenspeck=-Aussenschicht

5 cm im Diand

100

-Aden
mm werd®’

I:y'=A+Bx,
=32,63 - 0,291 %,
Tiya(A-s)+(B-spx,
=25,59 + 0,128 x;
Ty =(A+s)+ (B+sp),
=39,6% + O,W-Sb.\-.
A=81,63; sp=F 04,
B=0292; sg= Od6¥.

B) Rickenspeck-Innenschight
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Q_ 8 der gut durchmischten Speckprobe eingewogen und 2 Stunden in Wasser-
Adern vop 34° C, 38° C, 42° C und 46° C (evtl. auch 50° C) temperiert.

Und:)- Die tvernperiert‘en Pr(')l‘)cn werden ohx.?e Untférbrufth in \;'orgewz'irmten
. mit Wasser gleicher Temperatur gefiillten Zentrifugeneinsatzbechern
S zur Erreichung von 2800 g zentrifugiert (Zentrifugierzeit 30 Sekunden).

4 Die obere flissige Fettphase wird mit einer vorgewarmten (Warm-
ufti F6hn) Pipette abgesogen.

ZUID.E;)&S \'erb.leil)ende Speckgewebe \Vil‘.d zuriickgewogen, die Differenz
tInwaage ist der schmelzbare Anteil.

6. Der Fettgehalt im Speckgewebe wird nach Rudischer bestimmt.
Die Werte, Prozent schmelzbares Fett vom Gesamtfett bei den an-
nen Wasserbadtemperaturen, solange sie mit zunehmender Temperatur
men, werden statistisch ausgewertet. Bei hoheren Temperaturen nimmt
Sei UIrlahm(- des scﬁhmdzb.aren‘;\ntveils ab, sie kann sogar 1‘CiCht Fi’lckgéngig

- Der Grund hierfiir liegt in Verinderungen des Eiweissanteils.

;(‘ Statistische Auswertung umfasst die Berechnung der Korrelations-
1zienten und der Koeffizienten A und B der linearen Regressionsfunktion
=A 4B, vy’ ist der »ausgeglicheney Wert fiir Prozent ausgeschmolzeness
i Vom Gesamtfett des Speckes bei x° C Wasserbadtemperatur.
¢ Ergebnisse von 95 Riickenspeckproben, getrennt nach innerer und
Ter Schicht (1. und 2. Schicht), ergaben folgendes Bild:
ern@rl,?mr die .tech}lologische \vel‘\\'(‘lldl)(ll‘vkt)it des Spest \\'ichjtigs‘['ell Aussagen
... stchen die Werte A und B. Der Wert A, das ist der Schnittpunkt der
ten Geraden mit der Abszisse, das ist die Temperatur, bei der der
QrQIESU_Chtc Speck theoretisch zu schmelzen beginnt. Der \}'crt B: dgs isfc
aktor der Steilheit der Geraden, oder der Ausdruck der Geschwindigkeit
; ‘AquC\‘Chnmlzen des Fettes. Auf der obigen Abbildung sind die Standard-
er\;‘l’ghungcn.dic.\‘.vr \\’crt'e Oingyct.rag.en, die wir fur die ablﬂcliirender.l U1‘1-
ie ﬁb“l.ng'cn in diesen .belden I\let?rl(fn berc'clmct haben. Es soll hiermit
Perhaupt zu tolerierende Variationsbreite abgegrenzt werden.
"t unseren Ergebnissen beabsichtigen wir nicht nur Hinweise fiir die

Crarh e ) ; b B - e ol !
ng rl)@ltnnqumiighchkelt zu geben, die Schnittfithrung und die Specksortier-
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U bestimmen, sondern auch in einem grosseren Rahmen in einem Zucht-

mﬁ(n_ lij:‘t}i’mgrz.tnnn .Einﬂuss auf .di(-, %Clcktion 1.md 'I‘icl*pl‘()(lukfi()fl zuﬁneh-

Ngen | 16" d(-"l"/‘(.‘lt 11111.1011(1011 und dl(‘:\?(‘. Fragen .\\‘Ult(‘l' abklarendgn Untersuch-

B V ’Ye.)k‘.\chaftlgvn sich vorallem mit den ]'%c/,le}}ungun der erv\vah.nten A und

lektig;te ‘)Zu den. bislang bentitzten I.\'ritcn('n }\'10 ]‘(‘Jdmhl, Konsistenz, Ref-

an 'cln({ },‘.“f“k“}’“' Daneben \\'1%‘(1 die g('\'\.'cbhchc Struktur de%' Speckprobgn

Belie} histologisch- makroskopischer Priparate verfolgt und ebenfalls in
“ng zu den obigen Werten gesetzt.
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