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Mit der Entwicklung unserer Kemntnisse uber die Zuseamens®’ B
zung von Lebensmittel und die Bedeutung ihrer Einzelstoffen Iy
kommen auch bei der Bewertung von Fleisch und Fleischerzeugnuf
mehrere Eriterien in Frage. Der Gehalt von Wasser, Fett, Rthﬁ'e
tein bzw. von Kochsalz ist heute vom Standpunkte der Flelschyw b
bewertung ungenugend und leistet nur eine grobe Information #

im Gebiete der technologischen Bewertung von Fleisch. 4

Man weiss heute, dass am Nahrwert des Fleisches heben 1224
- h
teinen auch weitere Nahrstoffe teilnehmen. In dieser Hinsich® § ™

1tﬂ”j e

spielen eine wichtige Rolle die Vitamine, besonders die V

der B-Gruppe /Cobalamine, Niacin, Thiamin, Pyrodoxin, etce/s ‘
weiter die Mineralstoffs, von denen besonders Phosphor, Sch¥ B
Eisen, Zink und Eupfer zu nennen sind. 3
Bis jetzt wurde die grosste Aufmersamkeit den Eiweisﬂgwf
gewidmet. Die Gesamt- und Einzelproteine des Fleisches gind y
nur vom Standpunkte der Ermahrungswissenschaft, aber auch 19 Hq

technologischen Hinsicht sehr interessant. In dieser RichtW®' 6
pio¥ | o,

wﬁ'wi

Z«B. an die Arbeit von Vognarova und Dvorak, die and die
gische Wertigkeit von Fleischeiwiss orientiert ist, sei €8
wiesen /1/. Yy

Ees wurde auch die Aufmerksamkeit der Klassifikation




Vgn
p
Toteinen des Fleisches gewidmet. GILLESPIE (2) hat diese

I‘Qte .
ine an Muskeleiweiss, Bindgewebeeiweiss und Zellkerneiweiss
8in
get
; ®11t. WIERBICKI und DEATWERAGE (3), MOHLER und ANTONACOPOU-
QS(
4), PRANDL, HAAS und POLKE (5) haben die Beziehung zwischen

dem
Ge
halt von Bindgewebeeiweiss und dem Gehalt von Hydroxypro-

m ? i
X Fleisch gefunden, BRIESKORN und BERG (6) haben wieder die
%21ep
Ung Zwischen dem Gehalt von Muskeleiweiss und dem Gehalt

Vgn
T
ryptODhan im Fleisch formuliert,

Di :
o e Beziehungen zwischen den Muskeleiweiss und Anwesenheit
Uige
\ T Mineralstoffen haben KREUZER u.a. (7), LAWRIE u.a. (8),
a
Ndere Autoren (9,10,11) angedeutet., Die Beziehungen sind

98"
Sgon 4
% Sen interessant, weil dadurch die MSglichkeit die Analyse

8
Fle
18ches und seine objektive Bewertung angedeutet wird.
n S . : 2 2

hyy Unserer Arbeit sind wir der Frage des Fleischproteinge-
te

!hq » besonders dessen Bindgewebeeiweiss- und Hydroxyprolinge-
LT

Ty N&her eingegangen, Wir haben die gemeinsame Beziehungen
SQh

- e

'z% a dem Gehalt von genannten Stoffen und weitere Beziehungen
M\,ls

) keleiwelssgehalt und zum Gehalt von Na, K P und Mg im

8y
! °h Studiert .

y
/
-~

-~

(

)

e i : :
H%kt Obengenannten Ziele verfolgend, analysierten wir 12

e
Sﬁr le VYon Rind- und 173 lackteile von Schweinefleisch, weiter
4 te
;%P Yon Industriefleisch und 6 Arten von Fleischerseugnissen,
My :
h%ht 8h1 vom studierten Material reprasentieren praktisch die
i

gs L g
Yy ten Arten von unserem Hackfleisch und Fleischerzeugnis-

' Dig
“% Muster wurden von grusserer Menge des Grundmaterials ab-
y
®n

ey vy
“¥tisch wurden diejenige Bestandteile des Fleisches, die

«187=




y
in der ersten Kollone der Tab, i1 angeftthrt sind, bestimmt, I“d

zweiten Kollone dieser Tabelle sind die angewendete Hethodennﬂ
beschrieben und in der dritten Kollone mit den entsprechended

nauigkeitsmass charakterisiert,

A
. ; . , ; p’
Die Ergebnisse unserer analytischen Beobachtungen sind i

Tabellen 2, 3 und 4 zusammengestellt,
g S

2 #
in der 1 - 6 Kollone dieser Tabellen befinden sich dieé 8y
. : otf
lytisch gefundenen werte, in der Kollone 7 - 9 die ausgcrechn

Werte fur Gesamteiweiss, Muskeleiweiss und Bindgewebeeiweiss:

¢
Gehalt von diesen Bestandteilen des Fleisches haben wir untef

otV
wendung der in der Tabelle 1 beschriebene Beziehungen ausgeY
Die entsprechenden Gleichungen haben wir schon fruher an ein®

[
re Stelle naher beschrieben (12). An dieser Stelle sei nur di

Tatsache, dass die Stickstoff- und Hydroxyprolinbestimmung =

diesen Zielen genugt, betont,

[

ef
In den weiteren Tabellen 5 - 7 sind die Resultate unser

/

i
obachtungen tuber die bei Beziehungen zwischen dem ,\luskelei"e

f
und Kalium-, Phosphor- weiter Magnesiumgehalt des Fleische®
fuhrt, i

4

Aus der Tabelle 5 und der entsprechenden Abbildung 1 iSty
enge Korrelation zwischen dem Muskeleiweiss- und Fuliumfehaﬁf

b
Fleisches deutlich sichbar, Der Korrelationskoeffizient ist!

¢
Fleisch allgemein relativ sehr hoch, r = 0,96 und in den Hl"zy

0
fallen nur beim Rindfleisch etwas niedriger, 0,77. Auch «“e"

)t
teren statistischen Werte estatigen diese emeinsame hv/iﬁml
Diese Beobachtungen sind mit den allgemeinen hlolnwl*n“"'lmd

r‘clltv

livms




Eine relativ hohe Korrelation konnten wir auch zwischen dem

M
uskelelwe1ss- und Phosphorgehalt finden, Fur studierte Fleisch-

ar
ben betr&gt der Korrelationskoeffizient den Mittelwert rund
'95 Und jgt wieder fur Scheinefleisch besonders gunstig, wie in

er
T&belle 6 und Abbildung 2 gesehen werden kann.

Obwohy die Beziehungen zwischen dem Muskelweiss- und Magne-

slumgehalt nicht so eng wie in obengenannten Fallen ist, trotz-

;- kanp die Korrelation auch hier als relativ befriedigend aus-
geSeh"n\‘rerden. In der Mitte betrégt der Korrelationskoeffizient
g 0,86 und der entsprechende Wert ist wieder fur Schweine-
lelsch hSher als fur Rindfleisch, Die betreffenden Resultate

8j
ing
in ge, Tabelle 7 und Abbildung 3 zu finden.

b Yir haben uns weiter auch uwm die Beziehung zwischen dem Ge-
alg
On Natrium und Eiweiss interessiert, In dieser Richtung

nnt
N wiy eine nicht ganz befriedigende Beziehung zwischen dem

Bi"dge
web"elwexbs und Natriumgehalt beobachten, Die entsprechen-

qesu]tdte in

q der Tabelle 8 und Abbildung 4 weisen darauf hin,
agg
lese Beziehungen mit einem sehr hohen Wert des Korrelations-

Oete .
lzlen‘“b im Falle von Schweinefleisch, aber relativ niedri-

gml
e " Tur Rind und Industriefleisch charakterisiert ist,
“L8kussion
. Aug den Oben angefuhrten Resultaten ist zu sehen, dass di¢
2
l‘ﬁhungpn Zwischen dem Muskeleiweissgehalt und dew Gehalte von
Nipa
‘h”fL“ Hi“erdlitn, besonders von Kalium, Maguesium und Phosphox
8e S“(h]j‘h im Schweinefleisch, aber auch iw Indusiriefleisch,
s st Entsprechende Resultate fur Rindfleisch sind aw
\1“1
Wj,‘(( )“N'.ltl Beobachtungen wenigexr be friedigend, An einige von

ese £
. ’(t’mhkhiﬂh.)l-n haben schoy inerzeit Kitl KR v.a, (R),




studierten diese Beziehungen zwischen dem Kaliumgehalt und Gesamr
stickstoff, bzw, fettfreiem Trockenmassgehalt im Fleisch,

Wir sind der Sache etwas tiefer nachgegangen und versuchte?
die Beziehungen zwischen dem Mineraliengehalt und Muskeleiweiss®
gehalt breiter und matematisch zu formulieren, Die ontsprechender
Beziehungen sind in jedem Falle statistisch ziemlich hoch s ignifl’
kant und zuverlasslich, An diesem Wege kUnnen die wiederspruchi‘
gen Beschlusse von KIRTON (12) korrigiert werden,

Unsere Resultate zeigen auch an die Moglichkeit die Anzahl
der analytischen Methoden bei der Fleischbeurteilung zu vereng®?
und auf dieser wWeise die biologische Wertigkeit von Fleischprotr
inen relativ zuverlissig zu bestimmen, Mit steigender Konzntraty
on des Kaliums, oder Magnesiums, bzw, Phosphors wichst der Gehaﬂ
an biologisch hochwertigen Muskelproteinen und dadurch auch di€

biologische wWertigkeit von Gesamtproteinen des Fleisches,
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TABL;1. Dbersicht von angewendeten Bestimmungs - und
Berechnungsmethoden
.
Genauig
Komponente Bestimmungsmethode keitsgass Litert
M= + 2.___. 100 fur
= __=
Stickstoff Kjeldahl+Parnas-Wagner 3,9
Hydroxyprolin | Neumann - Logia 6,1
Natrium Pflammenphotometrisch 1.6 13
Ealiem Pflamenphotometrisch 241 14
Magnesium Komplexometrische Titration 246 14
Phosphor Kolorimetrisch mit 1.9 14
/N, / Mo0,,
Berechnungsmethode
Besanmt
eiweiss G = No6.25 = Hype 1.12 12
Muskel -
eiweiss M=G-B =N.6s25 - Hyp 10 12
Bindgewebe-
eiweiss B = Hyp 8.887 12




Tab.2. Der Gehalt von einigen Bestandteile des Rindfleisches

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9
N Hyp Na K Mg P G '} B
RPN g/100 g Fleisch ng/100 g Fleisch g/100 g Fleisch
Keule 344 0.24 ‘55 366 23.6 182 21.3 19.2 241
Roastbeef 3.39 0.20 | 60 346 23.7 188 21.0 19.2 1.8
HocYrippe 3.48 0.26 | 70 346 19.7 165 21.4 19.1 2.3
Fehlrippe 3435 0.30 | 72 320 19.0 165 20.5 17.9 2.6
Bug 3.28 0.27 | 55 360 23.6 182 20.2 17.8 2.4
Querripe 3,09 0.20 | 75 339 20.0 162 19.0 17.3 1.7 3
Fleischdunnung 3429 0.39 | 65 3.8 19.9 169 20.1 16.6 3.5 )
Vorderhesse 3.57 0.58 | 85 318 19.1 158 21.7 16.5 5.2
Knochendunnung 3,06 0.40 | 80 285 19.7 143 17.6 15.1 2.5
Brust mit Spannrippe 2.86 0.32 (100 297 16.7 130 17.5 14,7 2.8
Schwanz 3431 0.65 | 80 237 18.0 135 20.0 14,2 5.8
Hinterhesse 3.52 0.84 82 325 20,2 176 211 13.6 75




Tabe3+ Der Genalt von einigen Bestandtelle des Scnweinetlelscnes

0 1 | 2 3 4 \ 5 & ? \ B \ 9 \
Hackteil ——~--—7N—»f-- — fyp Ha £ Mg P G.EL__!? J, BAJT
g/100 g Fleisch mg/100 g Fleisch) b._g'{}f\ g Fleisch |
Keule O T TR T 338 23.6 | 152 18.6 | 17.5 | 1.1
Kotlett 2487 0.16 35 305 17.9 | 159 17.8 | 1643 | 1.5 |
Kamm 2.54 0.17 51 268 19.0 | 147 5¢7 | 1.2 | 1.5
Schulter 2.62 | 0.23 | 49 | 272 19.5 | 149 | 16.1 1 14,1 | 2.0
Schwanz 2,65 | 0.3 | 55 | 218 19.7 | 114 16.2 13.1 | 3.1
Vorneeisbein 3,13 0.92 97 198 15.9 | 113 18.6 l 0.4 | 8.2 | &
Bauch 2.04 | 0,29 | 59 | 198 1141 92 124 | 9.8 | 2.6
Hintereeisbein 2.69 0.72 61 181 13.4 | 111 | 1641 | )e7 6e
Kopf 2.69 0.89 92 226 13.7 98 1544 ! 7.9
Dunnung 1.78 0.50 54 118 114 66 10,5 | 6.1 4.4 |
Lappen 1.32 0445 50 60 8.5 43 27 | 3.7 | %0 |
Vornspitzbein 3.99 2.20 | 165 o4 747 64 22.4 | 2.9 |19.5 |
Hinterspitzbein 3,71 2.26 | 140 65 14,7 56 20.6 T ’( |
| | |
| |
| |
1 i
SR SR agh. O . SRR S NG Al 1 & O
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Tab.4. Der Gehalt von einigen Bestandteil

e des Industr

——

0

§ e - 4
Industriefleisch - . Hyp | Fa | K

Fleischerzeugnisse g/ 1C Fleisch mg/100 g
o : . |
Hinterrindfelisch 0.26

Schweinefleisch - 2«88 | 0.14
fettarm |
Vornrindfaeisch 5o’ 0.45

Schweinefleisch -

fettreich
Schweinefleisch -
fettreich m.Schwarte
Speck

Turistische - |
Dauersalami
Turistische Salami

|
\
f
Salami - "Bruner" j
|

Pariser
Wurstchen

Speckwﬂrste




Tabe5« Die Beziehung zwischen Muskeleiweiss— und EKaliumgehelt im ®leisch

Fleisch n r Tabelierte Werte td K =a+ b.M
*p P *p
Rindfleisch 12 0.773 0.576 0.05 | 2.228 6.09 K = 72.24 + 14.68.M
Schweinefleisch 13 0.956 0.553 0.05| 2.201 | 37.13 K = 39.61 + 16.11.M
Industriefleisch u.
Fleischerzeugnisse 12 0.983 0.576 0.05 | 2.228 | 92.46 K = 1018 + 21.23.M
Fleisch allg. 37 0.961 0.325 0.05| 2.042 | 73.34 K = 3247 + 17.67.M
Tab.6. Die Beziehung zwischen Muskeleiweiss-— und Phosphorgehalt im Fleisch
tabelierte Werte
Fleisch n r t P=a+ b
r P t a
P P
Rindfieisch 12 0.647 0.576 0.05| 2.228 3.53 P = 60.95 + 6.08.M
Schweinefleisch 13 0.951 0.553 0.05| 2.201 | 32.81 P = 36.80 + 7.04.M
Fleisch allg. 25 0.948 0.423 0.05| 2069 | 44.88 | P = 34.83 + 7.49.M
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Tab.7. Beziehung zwischen Muskeleiweiss- und Magnesiumgehalf im Fleisch

tabelierte Werte

Fleisch Mg. = a+ b.M
P

*p *p

Rindfleisch 0.643 0.576 0.05 1 Mg = 8,00 + 0.,73.M

Schweinefleisch 0.817 0.553 0.05 | Mg = 8.02 + 0.73.M

Industriefleisch u.
Fleischerzeugnisse 0.912 0.576 0.05 MZge=6.25 + 1.07.M

Fleisch allg. 0.857 0.325 0.05 Mg = 7.92 + 0.78.M

Tab.8. Die Beziehung zwischen Bindegewebeeiweiss- und Natriumgehalt im Fleisch

tabellierte Werte

Fleisch = = r t, | Na=a+ b.B
P P |

Rindfleisch 0.576 0.05| 2.228| 1.67 | Na = 62.83 + 3.31.B
Schweinefleisch 0.553 0.05| 2.201| 46.99 | Na = 36.62 + 5.88.B
Industriefleisch 0.878 0.05| 3.182| 1.31 / Na = 44,98 + 12.38.B

Fleisch 8118. 00381 an5 2.042 12065/ Na = 49.73 + 5.0’7.3




Abb.1. Die Beziehung zwischen
Muskeleweiss -(M) und /
Kaliumgehalt (k) im Fleisch
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: ‘ . Rindflelsch
Abb.2. Die Beziehung zwischen

Muskeleiweiss - (M) [mg=] ' .:
und Phosphorgehalt (P) 15 i

im Fleisch
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Abb.3. Die Beziehung zwischen
Muskeleiweiss - (M) und 2
Magnesiumgehalt (Mg)

im Fleisch
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Abb4. Die Beziehung zwischen B indgewe beei
und Natrumgehalt (Na) im Fleisch
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