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Einleitung

Mit der Entwicklung unserer Kenntnisse über die Zusamen*8* 
zung von Lebensmittel und die Bedeutung ihrer Einzelstoffen 
kommen bei der Bewertung von Fleisch und Fleischerzeug*1*8
mehrere Kriterien in Frage. Der Gehalt von Wasser, Fett,
tein bzw. von Kochsalz ist heute vom Standpunkte der Fiel scbJ^

bewertung ungenügend und leistet nur eine grobe Information 
im Gebiete der technologischen Bewertung von Fleisch.

Man weiss heute, dass am Nährwert des Fleisches heben ̂  

teinen auch weitere Nährstoffe teilnehmen. In dieser Hinsi^
spielen eine wichtige Rolle die Vitamine, besonders die Vi 
der B-Gruppe /Cobalamine, Niacin, Thiamin, Pyrodoxin, etc»/*

a e * * \  **
*1Eisen, Zink und Kupfer zu nennen sind.

ge*0''

weiter die Mineralstoffe, von denen besonders Phosphor, 
i, Zink und Kupfer zu nennen sind.
Bis jetzt wurde die grösste Aufmersaakeit den Eiweiß

gewidmet. Die Gesamt- und Einzelproteine des Fleisches sind
nur vom Standpunkte der Ernährungswissenschaft, aber auch
technologischen Hinsicht sehr interessant. In dieser Rieh'tuH*'

z.B. an die Arbeit von Vognarova und Dvorak, die and die 
gische Wertigkeit von Fleischelwiss orientiert ist, sei 6 0  

wiesen /1/.
Es wurde auch die Aufmerksamkeit der K la s s i f ik a t io n

b i ^
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vOli Pr°teinen des Fleisches gewidmet. GILLESPIE (2) hat diese 
eine an Muskeleiweiss, Bindgewebeeiweiss und Zellkerneiweiss 

8et®Ut. WIERBICKI und DEATTTERAGE (3), MÖHLER und ANTONACOPOU- 
P R X N D L , HAAS und POLKE ( 5 )  haben die Beziehung zwischen

Pf*

los ( M ,

Un
G eha lt von Bindgewebeeiweiss und dem Gehalt von Hydroxypro-

^ieh,

' Fleisch gefunden. BRIESKORN und BERG (6) haben wieder die 
zwischen dem Gehalt ron Muskeleiweiss und dem Gehalt

'ou Trv^Ptophan im Fleisch formuliert.
Beziehungen zwischen den Muskeleiweiss und Anwesenheit 

bty Mlneralstoffen haben KREUZER u.a. (7), LAVRIE u.a. (8), 
P̂öere Autoren (9,10,1 1 ) angedeutet. Die Beziehungen sind 

«teressant, weil dadurch die Möglichkeit die Analyse
Pl*isches und seine objektive Bewertung angedeutet wird.

S t

St,
s

In

«8

u»serer Arbeit sind wir der Frage des Fleischproteinge- 
* besonders dessen Bindgewebeeiweiss- und Hydroxyprolinge- 
n<lher eingegangen, wir haben die gemeinsame Beziehungen

Scllen *uem Gehalt von genannten Stoffen und weitere Beziehungen
81 Mb;skeleiweissgehait und zum Gehalt von Na, K P und Mg im
i8ch

8tudiert.
: hat''■'•S£JaI_und_Methoden

S i °*>engenannten Z ie le  v e r fo lg e n d , a n a ly s ie r te n  w ir  12 

6 e von R ind - und 1 3  n a c k te ile  von S ch w e in e fle isch , w e ite r

1b«j, v°n Industriefleisch und 6 Arten von Fleischerseugnissen.
Ûsv,*W **** vom studierten Material repräsentieren praktisch die
igg t Arten von unserem Hackfleisch und Fleischerzeugnis- 

S« ™**ter wurden von grosserer Menge des Grundmaterials ab- *
V .

' V l y tisch wurden diejenige Bestandteile des Fleisches, die
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in der ersten Kollone der Tab. l angeführt sind, bestimmt. In 
zweiten Kollone dieser Tabelle sind die angewendete Methoden 1 
beschrieben und in der dritten Kollone mit den entsprechenden 
nauigkeitsmass charakterisiert.

Ergebnisse

Die Ergebnisse unserer analytischen Beobachtungen sind 
Tabellen 2, 3 und 4 zusaramengestellt.

In der 1 - 6  Kollone dieser Tabellen befinden sich die

9

lytisch gefundenen werte, in der Kollone 7 - 9  die ausgerecb®8
Werte far Gesamteiweiss, Muskeleiweiss und Bindgewebeeiweis®
Gehalt von diesen Bestandteilen des Fleisches haben wir unter 
Wendung der in der Tabelle i beschriebene Beziehungen ausge*ei 
Die entsprechenden Gleichungen haben wir schon froher an ei®8

•Jr »

re Stelle naher beschrieben (l2). An dieser Stelle sei nur 
Tatsache, dass die Stickstoff- und Hydroxyprolinbestimmung 
diesen Zielen genagt, betont.

In den weiteren Tabellen 5 - 7  sind die Resultate unse

di*

Tet

obachtungen aber die bei Beziehungen zwischen dem Muskel*!*
und Kalium-, Phosphor- weiter Magnesiumgehalt des Fleische® 
fahrt.

fliAus der Tabelle 5 und der entsprechenden Abbildung 1 i®1

enge Korrelation zwischen dem Muskeleiweiss- und Kaliumgeh*

in»
Fleisches deutlich sichbar. Der Korrelationskoeffizient i® 
Fleisch allgemein relativ sehr hoch, r = 0,96 und in den 8 

fallen nur beim Rindfleisch etwas niedriger, 0,77. Auch 
teren statistischen werte bestätigen diese gemeinsame B®z*cpH'iiii'

Diese Beobachtungen sind mit den allgemeinen biologischen u»>®

chemischen Kenntnissen aber die Rolle des Kaliums in der 
gutem zusaimnenklang.

1>{
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it Eine relativ hohe Korrelation konnten wir auch zwischen de« 
M«skeieiwo<ei8s- und Phosphorgehalt finden, Für studierte Fleisch-
ftrten betragt der Korrelationskoeffizient den Mittelwert rund 
 ̂ Und ist wieder für Scheinefleisch besonders günstig, wie in 

â ®lle 6 und Abbildung 2 gesehen werden kann.
Obwohl die Beziehungen zwischen dem Muskelweiss- und Magne-

äiung ,
alt nicht so eng wie in obengenannten Fallen ist, trotz- 

d6ni kann uie Korrelation auch hier als relativ befriedigend aus-
6esehen Vpt.„rden. m  der Mitte betragt der Korrelationskoeffizient

1,(1 0 oc>oo und der entsprechende vert ist wieder für Schweine- 
leisch noner als fnr Rindfleisch. Die betreffenden Resultate 

der Tabelle 7 und Abbildung 3 zu finden.
Vir ,eben uns weiter auch uw die Beziehung zwischen dem Ge- 
°n Natrium und Eiweiss interessiert. In dieser Richtungko

«nten

ia s s

Wir eine nicht ganz befriedigende Beziehung zwischen dem 
Vebeeiweiss und Natriumgehalt beobachten. Die entsprechen-

f te su it

dies
ate in der Tabelle 8 und Abbildung 4 weisen darauf hin,

koP 86 Beziahungen mit einem sehr hohen wert des Korrelations- 
ffizlentget les Falle von Schweinefleisch, aber relativ nledri-

*
Ur Rind und Industriefleisch charakterisiert ist.

' i S ^ s i o n

A14 3 fi
Bezie) en 0be" a,*seiuhrten Resultaten ist zu sehen, dass die 

8en zwischen dem Muskelciweissgehalt und dem Gehalte von*1»»i6 ei,
lia Mll,eralien, besonders von Kalium, Magueslum und Phosphor

"“ •«■Um,
p
-nZ ist.

im Schweinefleisch, aber auch im Industrief1eisch, 
Entsprechende Resultate for Rindfleisch sind es 

trer Beobachtungen wcnigei befriedigend. An einige von 
’iV),. Set/#'«M.igkeiten haben schon seinerzeit KREU7.ER u.a.(ft),

U   ̂ ^  .

und w e i t e  i c  h i  n&c w i e g e n .  Die  g e n a n n te ]}  A u t o t e i l

Uns

Ge
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Vir sind der Sache etwas tiefer nachgegangen und v e r s u c h t e n  

die Beziehungen zwischen dem Mineraliengehalt und M u s k e l e i w e i s s -  

gehalt breiter und matematisch zu formulieren. Die entsprechend«11 
Beziehungen sind in Jedem Falle statistisch ziemlich hoch signi**' 
kant und zuverlassllch. An diesem Vege können die wiedersprtxcbi' 
gen Beschlüsse von KIRTON (12) korrigiert werden.

Unsere Resultate zeigen auch an die Möglichkeit die Anzahl 
der analytischen Methoden bei der Fleischbeurteilung zu vereng60 
und auf dieser weise die biologische Wertigkeit von Fleischprote' 
inen relativ zuverlässig zu bestimmen. Mit steigender K o n z n t r a * *  

on des Kaliums, oder Magnesiums, bzw. Phosphors wachst der Geb®1* 
an biologisch hochwertigen Muskelproteinen und dadurch auch di® 
biologische Wertigkeit von Gesamtproteinen des Fleisches.

studierten diese Beziehungen zwischen dem Kaliumgehalt und Gesa«4'
Stickstoff, bzw. fettfreiem Trockenmassgehalt im Fleisch.
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TABLjl. Übersicht von angewendeten Bestimmungs - und

Berechnungsmethoden

Komponente Bestimmungsmethode
Genauig
keitsmass

M= + 2._f_. 100
X

L it e ? »

tU T  
____^

Stickstoff Kj eldahl+Paraas-W agner 3,9
Hydroxyprolin Neumann - Logen 6,1

Natrium Pflamaenphotometrisch 1.6 13
Kalima Pflamenphotometrisch 2.1 14

Magnesium Komplexometrische Titration 2.6 14

Phosphor Kolorimetrisch mit 
/NH^/^MoO^ 

Berechnungsmethode

1.9 14

Gesamt

eiweiss G = N.6.25 - Hyp. 1.12 12

Muskel -
eiweiss M = G - B = N.6.25 - Hyp 10 12

Bindgewebe-
eiweiss B = Hyp 8.887 1 2 /
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Tato.2. Oer Gehalt von einigen Bestandteile des Rlzidflelsches



«av ua3\uv® uojl VC*W) ■1*0. *4* O1®!
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T a b . D e r  Gehalt von einigen Bestandteile des InduBtriefleisch und Fleischerzeugnissen



mx x\»M.*SÎŒnxTBX -bb-çb*x»\®XSt\ji TXtt^oapäz Stmq®xz*8 «xa •Ç’qBj,
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Tab.7. Beziehung zwischen Muekelelvelss- und MagnesluagehalS la Pleiech





Abb.2. Die Beziehung zwischen 
Muskeleiweiss -  (M) 
und Phosphorqehalt (p)
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