
Q u a n t i t a t i v e  U n t e r s u c h u n g e n  ü b e r  Q u e l l f ä h ig k e it

(W ASSERBINDEVERMÖGEN) V O N  SCHWARTEN JU N G ER  U N D  
ALTER SCHWEINE UNTERSCHIEDLICHEN GESCHLECHTS

B etrachtungen.

S. Rudischer

D 56

^ e rs t |^ c^warten und Sehnen werden als gu te  Wassebinde -  und F e tte m u lg ie rm itte l bei
Un9 bestimm ter

Su|z w u rs t- ,  B lu tw u rs t- , K o ch w u rs t-  und Brühwurstsorten sowie 
^sp ikw arenO s

\  . ^ , , 1 Y Y C , ,

!?'f L ^ . ^ t z e  e rha lten  d ie  S ü lz -  und B lu tw u rs tso rte n , in denen d ie  S chw artenan te ile ,
Is«h ' ..................................W

i 0| S'e werden be i der W urstherste llung a ls F leischkom ponente g e w e rte t, obwohl ih r 
^  S icher N ä h rw ert b e trä c h tlic h  ge rin g e r ist a ls der des M uske le iw eißes. D ie  höchsten
h. . . .. 0.1 I r. I ... .1__J _________ „ rfonnnfpi P

L ernairen aie juiz-  unu diuiwui juwmwu, —
«i6 F- 'nsatz bezogen, norm a le rw eise  15 bis 30%  be tragen. A uch  in  b il l ig e re n  K o c h w ü r-

\ k t | nfach e - ,  H ausm acher-, G ro b -  und Portions-Leberw urst werden Schwarten in  P rozen t-

......................................................... ......

'H y nQUSmocner”  ̂ VIUU unu i wiiiwim ^
b|, £ '«eist 3 bis 6%  v e ra rb e ite t. Bei den Brühwürsten sind nur w en ige  S o rte n , w ie  z .B ., 
!iligt WUPSt m !t e tw a 2%  und Dampfwurst m it e tw a 10% S chw artenante il am Schwartenumsatz

, 6a das G esam tprote in  der Rohschwarten zu etwa 80%  aus dem B indegew ebeeiw eiß  
JS d6r N t e h t  und in  gekochten S chw arten  sogar 90% und mehr b e trä g t, ist K o llegen  d ie  

iV lo logischen W e rtig k e it dieses Rohstoffes. Sie ist m it 25%  etwa 3mal ge ringe r als 
i l n d ' e le iw e ißes (76% ) und etw a 4 mal k le in e ra ls  d !e  des E iklars (102% ), w obe i vom 

(Es s e n tia l-A m in o -A c id - ln d e x ) ausgegangen w ird , d e r, wenn fü r E ik la r  100% a n -  
bei M uske le iw e iß  88%  und be i Kol lagen 30%  b e trä g t.

! ; %  bisse b e trä c h tlic h  geringere  b io log ische  W e rtig k e it des Ko llagens gegenüber M u ske l-  
X J ^ ^ r c h  den U nterschied in  der Zusammensetzung der Am inosäu regem ische be ide r
w ^belegt.

«in

^¡^'nsäure
S
C ^ ’ ĉiu re
O

M uske lfle isch  Kol lägen

7 ,1 7 ,0 - o , i

4 ,6 3 ,3 -  l , 3

1,1 0 ,5 - 0 ,6
7 ,2 5 ,7 -  1 ,5

5 ,1 2 ,6 - 2 , 5

5 ,6 3 ,2 - 2 , 4

14 ,3 10,0 - 4 , 3

3 ,0 0 ,7 - 2 , 3

4 ,6 l ,7 - 2 , 9

1 ,3 0 -  1 ,3
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l l . Tyrosin 3 ,7 1,0
12. H is tid in 3 ,0 0 ,6
13. Leucin 7 ,4 3 ,2
14. Iso leucin 5 ,6 1,6
15. Lysin 9 ,3 3 ,7
16. A la n in 6 ,9 7 ,5
17. G ly k o k o ll 4 ,6 2 1 ,6
18. Prol in 5 ,6 14 ,0
19. H y d ro x y p ro lin 0 11 ,9

100,0 9 9 ,8

Jffif
Diese G egenüberste llung  z e ig t ,  daß im Kol lagen das lebensw ich tige  Tr/P,0[ ¿¡¡Is 

fe h lt  und d ie  übrigen essentie llen  A m in o sä u re n  in v ie l g e rin g e re r Menge vorhanden 
im M u ske le iw e iß . D afür dom in ieren im Kol lagen d ie  n ic h t essen tie llen  Komponenten 
k o l l ,  P ro lin  und H y d ro x y p ro lin , d ie  zusammen etw a 40%  des Aminosäuregemisches ¿¡r 
Im M uske lp ro te in  ist H yd roxyp ro lin  n ic h t vorhanden. Trotzdem bestehen Anhaltspunk^ ^ 1 
das Kol lagen ernährungsphysio logisch in einem  günstigeren L ich t als bisher erscheine”  i(i 
In den vergangenen Jahren durchge füh rte  Untersuchungen (2 ,3 )  haben zu Schlußfote®1̂ ^  
g e fü h rt, aus denen he rvo rgeh t, daß K o lla g e n a n te ile  bis zu 20%  im G esam teiw eiß  3®r 
d ie  G e w ich tse n tw ick lu n g  und d ie  S ticksto ffau fbahm e n ic h t n a c h te il ig  beeinflussen. ^,fl(3 r

Bei w ie d e rh o lt du rchgeführten  Tierversuchen (1) wurde auch festgeste llU  0 
und gekohtes Kol lagen g le ic h  gu t w erdau t w erden.

D iese Feststellungen bedeuten a b e r, daß gegen einem begrentzen Schwö^e”^  5̂  
in  den F le ische iw e iß  en tha ltenden  N ahrungsm itte ln  auch vom em ährungsphysiö log '5® 
punkt n ich ts e ihzuw enden is t.

Bedenkt man w e ite rh in ; daß Schwarten und Sehnen auch zu r geschm ackl|C j V  
besserung von  F le ischprodukten b e itra g e n , indem sie d ie  Fleiechsubstanz a u f lockern u  ̂
k le in e re  F e ttp a rtike lch e n  sorgen, dann s o llte  de r Schwartenzusatz zw a r n ic h t übertr'e 
aber auch n ic h t v ö l l ig  abge lehn t w erden . Ein Beispiel h ie rfü r ist Haussülze, bei der ^ fr '
ZUHCJ Quf G rund des hohen G e l e e n n t « t i l c  k a c c o r  t i i r  W !  r l /n n n  L / s m m i Ml .  L - :

ne”'®di®

zung a u f G rund des hohen G e le e a n te ils  besser zu r W i rkung kommt als be 
Zeugnissen

Es besteht w e ite rh in  d ie  M ö g lic h k e it ,  durch Zusatz p ro te o ly tisch e r Ferm 
K o llagenverw ertung  zu verbessern. , .(■

Voraussetzung fü r a lle  diese Erwägungen is t, daß m it e in e r g le ichm äß ig«11 
fe n h e it des zu r Verfügung stehenden Schw artenm ateria ls gerechnet werden kann. -

, he*«®"w --- ■ •- T WP P VWI I P»PP«
I sonstigen F le ischprodukten z e ig te  s ich jedoch , daß große

Bei Untersuchungen von  Schwarten und unter Zusatz von Schwarten herg«® ¡n 
W urstwaren und sonstigen F le ischprodukten z e ig te  s ich jedoch , daß große Unterseh ¡ ^ ^ r t ®11 
der Q u a litä t  des zu r V erfügung stehenden Schw artenm ateria ls bestehen. N ic h t a lle  iC
ergeben g le ic h e  und gu te  W asserbindungs- und E m ulg ierungseffekte .

Deshalb wurden d ie  nachstehend beschriebenen Versuche z u r Feststellung v°  fl 
litä tsun te rsch ieden  d u rch g e fü h rt. Es wurden fr is che , ungesalzene Schwarten junger un -

Q'fi'

................
( le ic h te r  und schw erer) Schweine q u a n tita t iv  a u f Q u e llfä h ig k e it  un tersuch t. Dabe< 
g e p rü ft, ob d ie  von  den verschiedenen K örperste llen  des be tre ffenden Tieres abg«” 0
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\rt

S t e i l e  un tersch ied liches V e rh a lten  in  bezug a u f Q ue llve rm ögen  au fw e isen.

Das Q ue llve rm ögen  erw ies s ich als e in  geeignetes M aß fü r d ie  W irksam ke it der 
*n und auch Sehnen als na tü rliches  W asserb inde- und E m u lg ie rm itte l.

(Al

D u rc h fü h ru n g .

Sofort nach dem S chlachten von Schweinen un te rsch ied lichen  G esch lechts und G e -  
dg f D rs ) wurden d ie  Schw arten, von denen de r Croupon bere its  e n tfe rn t w a r, abgezogen 

''U e||verm ögen q u a n tita t iv  un tersuch t.

S a  D ie 2U untereuchenden frischen S chw arten te ile  von Bug, Bauch und K eu le  (Z e r le -  
, V ^ g e f ü h r t  nach de r in H e ft 3 , 1959, Standard isierung und Neuererwesen des IfF der 

g e g e b e n e n  R ic h tlin ie )  wurden in  P e rlo n -N e tze n  gewogen und gesondert in  gas- 
S lL 6 **»'t sovie l siedendem Wasser (99°C ) besch ick te  K och töp fe  e in g e le g t, daß sie v o lls -  
lit ^ ¡u ta u ch ten  ( a u f 1 G e w . T e il Schwarte 5 V o lu m e n te ile  Wasser). Dann wurde d ie1 r$Q. w'-"icn  ̂aui I uew. ich JWtnunc V ----- / _ #

8's trie rt, bis das Wasser w iede  zu sieden begann (etwa 2 M in u te n ). Von diesem Z e it -to'A'Qh dis aas vvasser wieac ¿.u ücucu wyMi... w " -  -  ---------------•

L^urden  d ie  Schwarten in  In te rv a lle n  von je 10, 20 und 30 M inu ten  im siedenden 
¡ \ ( l  Qssen, dann jedesmal der Brühe entnommen, a u f e inem  Sieb kurz ab trop fen  ge las-  

S° fo,T im heißen Zustand gew ogen, um fo r t la u fe n d  d ie  in  jedem K ochabschnitt e in g e - 
S n  Gesamtmasseveränderungen bis zum M axim um  zu v e rfo lg e n . D ie  G a rz e it betrug je 

/.Ausland der Schwarten e in s c h lie ß lic h  de r z w is c h e n z e itlic h  e rfo rd e rlich e n  A u fh e iz -  
,edesmal e tw a 3 /4  M in u te n ) insgesamt 1 bis 2 Stunden.

Fe t t -  und Eiweißabgönge aus den Schwarten während des Kochens wurden durch 
* r Brühe bestim m t.

^  W  y Die a na ly tischen  W erte  de r Rohschwarten wurden nach der vom Verfasser als B e i- 
r F le iechforecherkongreß  (1966) bekanntgegebenen M e th o d ik  e rm itte lt .
■v.

>« 5

S *

echforscherkongreß (1966) bekanntgegebene

" • S p aten und Ergebnisse

Versuch vom 2 3 .1 1 .1 9 6 7

«̂vy1;0?8, männlich
v ; wich» ausgeschlachtet

^Q rt# n Q Abz iehen• sh>rk e n tfe tte t,  ohne Croupon

----------------------------

86,000  kg 
4 ,4 2 0  " 
1 ,850  "

Schwarte von

B u g Bauch Keule

' p ,  ro h g 605 560 685

8 G a rz e it g 621 .  574 705
20'  » H 659 595 744
30* » ii 669 611 749
4 0 '» n 655 652 759
50 ' » H 662 655 77 5
60'» n 669 659 787
80 '» ii 675 687 815

-  -l'19'l -



Masse nach 100 ' G a rz e it g 682 695 827
■1 .. 12O' " 11 671 705 826
11 •• 140 ' 11 II - 699

20,7g rö ß te  Massezunahme % 1 2 ,7 2 5 ,9
Massezuwachs nach Beendi
gung des Kochens % 1 0 ,9 2 4 ,8 20,7

D ie  Brühen e n th ie lte n : 
Fett g o+ ) 0+) o+)

27,5Protein (N .  5 ,9 ) g 2 4 ,6 2 6 ,2
P ro te inverlus t bezogen au f
Rohschwarte-Einwaage % 4 ,1 4 ,6 4 ,0

A n a ly tis c h e  W erte: ++)
gegarte Schwarte Rohschwa r t e ^ ^

Bug Bauch Keule Bug Bauch

Wasser% 7 1 ,0 7 6 ,8 7 4 ,6 6 3 ,7 6 6 ,4
Fett % 1 0 ,7 5 ,8 6 ,8 11 ,9 7 ,2

K0,2/Protein % 17 ,5 16 ,7 18 ,0 2 3 ,5 2 5 ,5
Asche 80 0 ,1 8 0 ,1 6 0 ,1 8 0 ,2 4 0 ,25

" " 2/
W asser/Prote in  -Q u o t ie n t 4 ,0 5 4 ,6 0 4 ,1 5 2 ,71 2 ,6 0

+) 0 = M engen un ter 1 g
++) D ie  K o h le n h yd ra ta n te ile  (D iffe re n z  zu 100%) wurden ve rnach läss ig t.
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iun9, m änn lich  
l’8*W ich t, ausgeschlachtet 
rte» stark e n t fe tte t,  ohne Croupon

S*Ü£3 Versuch vom 12.12.1967

80,000 kg
2,605 "

Sssen9SmaSSer loh 
lffi ^  '2  h A u fbew ahrung 
* 0  Schrank be i 2°C  

i, ^ c h  10'  G a rz e it 
20'

9 ,6 0

ii " 3 0 ' " II 1000
ii "  4 0 ' " II 1020
ii  ̂ 5 0 ' " II 1045
ii ' 6 0 ' " II 1045
u ”  8 0 ' 11 II 1068
n " 100'  " II 1063

. “ 120'  <« 

SssB>^ assezunahme

II 1060

% 12,3

^ J ÜWachs nach
Ur*9 des Kochens % 1 0 ,5

Br
S  rU en e n th ie lte n :

^ C s S ^  b“ °9«n
W arte-Einwaage

9
g

0+)
4 1 ,4

4 ,4%

880

880
920
943
973

1000
1023
1025
1063
1095
1095

765

n+)

4 ,0

n+)

5 ,5

N i n  o,
M6 0,%

V p ,

*>o
r° te in  -Q u o tie n t 

^ * n9en unter 1 g

2 Stunden gegarte  Schwarte Rohschwarte

Bug

4 ,8 6

Bauch K eule B u g Bauch K eule

7 5 ,4 7 7 ,5 6 1 ,3 6 5 ,4 66,0

9 ,8 6 ,5 1 7 ,7 12,2 8,2

14,1 15 ,2 20,2 21 ,6 2 5 ,0

0 ,1 8 0 ,1 6 0 ,1 8 0,20 0 ,2 4

5 ,3 5 5 ,1 0 3 ,0 3 3 ,0 3 2 ,6 5
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Tabelle 4 Versuch vom 9.4.1970

Schwein, ¡ung, männlich
Körpergewicht, ausgeschlachtet
Schwarte, stark entfettet, ohne Croupon

94 ,000  kg
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'■ V  j ^ersuch vom 20.12.1967
:V '  No
\ V ’k 9( We'b lic h  

%  i  ausgeschlachtet
" « L a  ___

88,000 kg

\  ' ^ c h  e n t fe t te t ,  ohne C roupon 2 ,9 9 3  "
: , V  ° ie gesamte Schw arte  w urde  so in  H ä lfte n  g e te ik t ,  daß diese V erg le rchsm ucte rn  

D 'e e ine  H ä lf te  w urde  1 Stunde ohne U n te rb rechung  g e ko ch t und dann gew ogen;™/. '’Mhri.t . . .  ii in   I OA JlA!_
'¡scl ^ n g  de r anderen  H ä lf te  w urde durch  in  In te rv a lle n  von  10 und 20 M in .  e r fo lg e -  

Qnwä9ungen v e r fo lg t ,  um fe s tz u s te lle n , ob d ie  U nte rb rechungen  w ährend des K o -  

e V o rg a n g  bee in flusse n .

40-

120'

6V
Sa,
S a

N O S

Schwartenhälfte
a b

roh g 1542 1451

G arze it g
II

1577
'  II 1616
r  n II 1656
'  ii II 1700
r  n II 1737
Y  ii II 1760 1640
'  H II 1818 1708
y i. 1842 1750
r  ii II 1866 1770
) ' ■■ II 1866 1750

unahme % 21.0 22,0
nach
s Kochens % 21,0 20,6^ v-nens /o

( S J ' ’ ’ Endergebn is  is t dem nach k e in  w e s e n tlic h e r U n te rsch ied  de r M a s s e ä n d e r-..,, 
v K g 8 e^dem und m ehrm als ku z z e it ig  un te rb rochenem  Kochen fe s ts te l lb a r .  D e r Q u e l-

^ ' M ß l A l  I . I  M ___1 * __M. __.  .  . . . A a J j S M

s

! ru ng

V
G elten :

V ( n

, — una menrmais ku --------
'at durch d ie  Unterbrechungen sogar begünstigt zu werden.

.+)

s-=HJbez°9en

0
5 0 ,9

0 ' 
5 1 ,0

mwaage % 3 ,3

gegarte  S chw arte

3 ,5

Roh’schw arte

S c h w a rte n a n te il Schwa r te ra n te il

%/b -___ _
0*,°hiin-n . 

^ 9 « „  0,i" ”

Q b a b

6 9 ,7 6 9 ,3 6 0 ,0 5 9 ,4

1 3 ,5 1 4 ,2 1 6 ,3 17 ,1

1 6 ,0 1 5 ,8 2 2 ,9 '  2 2 ,7

unter 1 g
4 ,3 6 4 ,3 8 2 ,6 2 2 ,6 2
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Tabelle 6 Versuch vom 8.1.1968

Schwein, jung, w eiblich
Körpergewicht, ausgeschlachtet
Schwarte, sta rk entfettet, ohne Croupon

72,000 kg
2,589 "

G a rve rsu ch

Ausgangsmasse, ro h  
Masse nach 1 0 ' G a rz e it

n n 20' 11
« » 3Q- t>
« « 40- "
“  "  5 0 ' “
■ “  6 0 ' ”
■ “  8 0 ' “
» » J00' M
“ ■ ]20' "
“  -  130 ' "

g röß te  Massezunahme 
M assezuwachs nach 
Beendigung des Kochens

D ie  Brühen e n th ie lte n :
Fett
P ro te in  ( N .  5 ,9  ) 
P ro te in ve rlu s t bezogen 
a u f R ohschw arte -E inw aage

+ ) 0  -  M engen un te  r  1 g

Schw arte  von

Bug Bauch

1030
1050
1055
1041

1041

n+)

4 ,7

n+)

Mr

&

5r
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Versuch vom 22.1.1968
Sein •

' ¡Ur>g, w e ib lic h
' \ J 9e* ic h t ,  ausgeschlachtet 81 ,000 Kg

rte, schwach e n tfe tte t, ohne Croupon 2 ,6 80  "
Um festzuste llen , ob d ie  in fo lge  de r Zwischenwägungen während des Kochens 

^ id. den Unterbrechungen des Q u e llv o  rganges diesen nennenswert beeinflussen, wurde 
V 6Serri Versuch das Kochen n ich t un terbrochen, bis d ie  Schwarten dem praxisbedingten 
i«it Usfand entsprachen. Dieser war bei diesen Schwarten bereits nach 80 ^M inuten Koch- 
, rrei< *t.

Ge êrsuch

lsse, roh
t'Qc 1̂ 80 ' G a rz e it

^nah,

B u g

967.
1049

Schwarte von 

Bauch

irne 8 ,5 18,2

Keule

954
1200

2 5 ,8

Ul{ R .ufp. L
6n enfh le ite n :

^  (N.

bez o 9 en
c ^a rte -E inw aage

5,9)

% 1,85 1,74 2,81

S|y..
^^SheV/erte;

80 M inuten
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Tabelle 8 Versuch vom 9 .4 . 1968

Schwein, jung, w eib lich
Körpergewicht, ausgeschlachtet
Schwarte, s ta k  entfe tte t, ohne Croupon

94,000 Kg
2,760 "

Garversuch
Schwa rte von

CD c CD Bauch

Ausgangsmasse, roh 9 933 863
Masse nach 10' G a rze it 9 975 927

n u 2 0 ' " H I0O0 955
n n 30 ' « II 1017 972
II “  60 ' " II 1024 1067
ii “ 9 0 ' “ II 1098 1139
M u ^20* " II 1125 1179

Massezunahme % 2 0 ,6 3 6 ,6

H 
V 
II 
1
i: 
i:

Die Brühen en th ie lten :
Fett 9 0 0
Protein (N . 5 ,9 ) 9 49,1 2 7 ,5
Proteinverlust bezogen 
a u f Roschwa rte-E inwaage % 5 ,3 5 ,2

A na lytische Werte:

gegarte Schwarte.

• B u g Bauch Keule B u g Baach

Wasse r % 73 ,6 7 7 ,8 7 6 ,8 6 2 ,9 66 ,6
Fett % 7 ,5 4 ,8 5 ,4 9 ,0 6 ,6
Protein % 18^5 16,5 17 ,0 2 7 ,3 2 6 ,0

Wasse r /P ro te in -Q u o tie n t 4 ,0 5 4 ,7 0 4 ,5 2 2 ,3 4 2 ,5 6
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Versuch vom 29.10.1968

W e 'blich
% 6 'Ĉ <  ausgeschlachtet

' StQrk e n tfe tte t, ohne Croupon

86,000 Kg
2,225 "

C IN- ». •>
V N r l

^arte-i- ̂  bezogen
in waage

¡¡SW.erte:

^  %
V

6f/p,rot,
6|r,~Q uotien t

X c h
Schwa rte von

\ .  -__ B u g Bauch Keule

V ^ s s e  rou 
' ^ l0' . : oh .
. » u G arze t

g 590 650 968

g 590 6 77 970
' „ 20' n ii 596 692 1001
' ,, 40 ' « n 600 721 1037
" „ 60' .. H 600 741 1071

* n 80* - n 598 746 1082

j \ .  l00'  " ii 598 746 1082

;S C ! 2UnQhme
N C chs ^

% 1 ,7 14 ,8 12 ,9

9 aes Kochens % 1 ,4 14 ,8 12 ,9

% 4 ,7 6 4 ,3 7 4 ,3 8

Rohschwarte

B u g bauch Keule B u g Bauch Keule

7 2 ,7 75,1 76,1 6 7 ,5 67 ,2 6 8 ,6

8 ,8 6 ,3 6 ,9 8 ,9 7 ,2 7 ,8

17 ,8 17 ,8 16 ,3 2 2 ,8 2 4 ,8 2 2 ,8

4 ,0 9 4 ,2 2 4 ,6 7 2 ,9 7  2 ,7 2  3,01
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Tabelle 10 Versuch vom 30.11.1967

Schwein, a lt , w e ib lich
Körpergewicht, ausgeschlachtet
Schwarte, wenig en tfe tte t, ohne Croupon

Ga rversuch

Ausgangsmasse, • roh
Masse nach 10 ' G a rze it q

"  " 2 0 ' 11 ii
"  30- " ii

“  °  4 0 ' " ii

" "  60 ' n
"  "  80 ' •• ii

"  " 100' " n
M "  120' " 

Masseminimum =
it

Masseverlust beim Minimum 
Masseänderung nach

%

2 Stunden G c rz e if %

D ie Brühen en th ie lten : 
Fett
Protein (N . 5 ,9 )

9

Fettverlust .) bezogen a u f 
P rote inverlust; Rohschwarte-

%
%

Einwaage

A na ly tische  W erte:

B u g

2980
2860
2840
2825
2825
2840
2840
2840
2840

5 ,2

- 4 , 7

131
6 4 .5
6 4 .5  
? ,1 5

153,000 kg 
6 ,1 5 0  "

Schwarte von

Bauch

1550
1520
1510
1505
1520
1530
1540
1550
1510

1620 
1600 
1590 
1610 
1620 
165° 
1670 
1690 
1700

2 ,9

2,6

81
27.1
27 .1  

1,75

1

+ 4

40
35,
2,
2,

Wasse r % 
Fett %  
Protein %

Wasse r /P ro te in -Q u o tie n t

gega rt e Schwarte R o h s c h w a r f e ^

B u g Bauch Keule B u g
6 2 .7
12 .8  
2 3 ,8

6 2 .7
16 .8  
19.8

63 .7  
9 ,9

2 5 .7

58,1
16,4
2 4 ,6

56 ,8  J27,8
2 1 ,6  9,2 
2 1 ,0

2 ,6 3 3 ,1 7 2 ,4 8 2 ,3 3
----------- - 2 ,^

2 ,70

- 1200 -
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Tabelle 12 Versucht vom 10.4.1970

Schwein, a lt ,  w eiblich
Körpergewicht, ausgeschlachtet
Schwarte, sta rk entfettet, ohne Croupon

164,300 kg 
3 ,960  "

Ga-versuch
Schwarte von

B u g Bauch "K e u [

^usgangsmasse, roh 0 1065 780 1029

Masse nach 2 0 ' G a rze it 9 1071 774 1010
" ”  3 0 ' " 9 1066 778
■ “ 4 0 ' " II 1083 802 1029
■ "  60 ' “ H 1083 810 1039
*• « 80 " II 1071 817 1055
•  •* 100' " II 1068 840 1070
■ * i2 ( r  - 
“  « 140' » 
"  " ISO' "

II

II

1052 832 1062

jrößte Massezunahme 
3arveränderung nach

% 1 ,7 7 ,7 4 ,0

leendigung des Kochens % - 2 , 0 + 6 ,6 + 3 ,3  
f l  = + 2 ,6

) ie  Brühen en th ie lten :
:e tf 9 0 0 0
’ro te in  (N . 5 ,9  ) 
’ro te inverlust bezogen

g 5 6 ,6 3 8 ,4 5 0 /

4 ,8

Rohschwa rte^

lu f Roschwarte-Einwaage 

Analytische W erte:

% 4 ,9

gega rte Schwarte:

4 ,9

1
B u g Bauch Keule B u g Baucf>

Vasse r % 69 ,2 7 1 ,2  69, 8 6 5 ,0 6 4 ,4  '
:e t t  % 5 ,9 4 ,6  3 , 6 5 ,8 4 ,9
'ro te in  % 2 4 ,0 2 3 ,4  2 5 ,9  2 8 ,4 2 9 ,8

Vasse r /P ro te in -Q u o tie n f 2 ,8 8 3 ,0 4  2 , 70 2 ,2 9 2 ,1 7

1072 
1051

+ 2,>

2,1

•) D ie  Keulenschwarte wurde g e te il t .
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und Auswertung d e r Ergebnisse

Die Versuche ergaben, daß d ie  g rü n d lic h  en tfe tte ten  Schwarten junger ( le ic h -  
^ rSn^e'ne heim Kochen bis zu 30 und mehr Prozent ihres Ausgangsewichtes sunahmen,

a ^ er T iere geringe Wasseraufnahmevermögen ze ig ten und zum Teil b e trä c h tli-  
\ i i  !lee'nbußen e r lit te n . Auch d ie  Schwarten von den verschiedenen Körpersfellen Bug,

eüle wiesen un tersch ied liche Q u e llfä h ig k e it au f .  Bugschwarten ze ig ten allgem ein 
6̂ 1 ant geringeres Q ue llve rm ögen als d ie  vom g le ichen Tier entnommenen Bauch- 

, er,abschni f te.  Fett w i rd von Schwarten junger Tiere beim Kochen praktisch n ich t a b - 
i k% r , h: ,n d  aus Schwarten a lte r  überschwerer Tiere be träch tliche  Fettmengen in die

j^6ri übergehen. Dies t r i f f t  insbesondere für Fettgehalte über 10% in der Rohscnwarte zu .
'chh nauf e in  schlechtes W asserb inde- und Fettemulgierurgsvermögen d iese r Schwarten

L elie n .

^ 1 3 Wasse r/P ro te in -Q u o tie n te n  von Schwarten

) !V r

^  ~"'u 'ien te n  tes tgeste llt.
Unt Q uoHenfen erstreckten sich , ohne daß zwischen Bug, Bauch und Keule s ig n i-  

"  S c h ie d e  festgeste llt wu rden, über einen Bereich von 2 ,3  bis 3 ,0  wobei A lte r ,
'' i/'.. _ .. - . /«■ i ii

9 e g a r t r o h

------ B u q Bauch Keule B u g Bauch Keule

Schweinen
4 ,1 4 ,6 4 ,2 2 ,7 2 ,6 2 ,5
4 ,9 5 ,3 5 , l 3 ,0 3 ,0 2 ,7
4 ,6 5 ,2 5 , l 2 ,7 2 ,7 2 ,5

4 ,4 2 ,6
4 ,5 5 ,3 5 ,5 2 ,9 2 ,9 3 ,0

9rößfe Massezunahme n ich t e rre ich t 2 ,6 2 ,5 2 ,4

4 , l 4 ,7 4 ,5 2 ,3 2 ,6 2 ,6

S L 4 ' ] 
Schweinen

4 ,2 4 ,7 3 ,0 2 ,7 3 ,0

2 ,6 3 ,2 2 ,5 2 ,3 2 ,7 2 ,7
2 ,3 2 ,4 2 ,2 2 ,8 2 ,6 2 ,3
2 ,9 3 ,0 2 ,7 2 ,2 2 ,2 2 ,0

fien ten  fes tgeste llt.

resrgesreur wu raen, uoer e inen uc icn .ii »
Und Körperstelle keine Rolle spie lten (Tabelle 13).

 ̂ 'e Wasse r/P ro te in -Q u o tie n te n  von aus jungen Schweinen stammenden Schwarten 
\ i ^ r Qls L^'Ĉ en ^es Massemaximums während des Kochprozesses bei Bugschwarten stets 
^1 6I ' 3ouch- und Keuleschwarten. Sie betrugen, w ie aus Tabelle 13 e rs ic h tlic h  
i S ^ ^ r t  'Qrten im M !n e  ̂ 4 ,3  (max. 4 ,8 ) ,  bei Bauchschwarten 4 ,8  (mac. 5 ,3 ),  bei
\  (max. 5 ,5 ) .  Im Gegensatz dazu wurden in gegarten Schwarten a l t e r
\  'H i i  ' cb geringere Wasse r/R ro te in -Q u o tie n te n  von 2 ,2  bis 3 ,2  festgeste llt (Tabelle 

Unterschied zwischen den Bug- und anderen Schwartenteilen n ich t s ig n ifika n t
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teri
Die bei den Wasse r/P ro te in -Q u o tie n te n  von schwach und stark en tt* f ^  

warten auftretenden Unterschiede sind hauptsächlich darauf zurückzuführen , daß ^  
nende Fettgewebe außer v ie l Fettante ilen auch Wasser und Prote in, jedoch in em ^  
Verhältn is als im Schwartengewebe, e n th ä lt. Die Untersuchung dieses Fettgeweoe

Tabelle 14 Versuch vom 9 .4 .1 9 7 0  (siehe Tabelle 4)

Fettgewebe von Schw artente il 
B u g  Bauch Keule

Wasser % 19,8 2 1 ,4 16 ,0

Fett % 7 3 ,9 7 1 ,0 7 6 ,8

Protein % 6 ,0 7 ,3 6 ,9

D urch das mechanische Entfernen desgrößten Teiles des anhaftenden
FettS®

u n S ® V
is t, daß tro tz  größerer Wasseraufnahme be i Schwarten v °  '■ Sei* 1'* 

n verhältn ism äßig mehr Protein in d ie  Brühe übergeht,

«'wtw UU) IH9WIMMMVMV   . _______ w  ̂̂ 0
w ird  somit e ine Veränderung des Wasse r/P ro te in -V erhä ltn isses im verb le ibenden c 
te il herbe ige führt.

A u ffa lle n d
Schweinen beim Kochen . ------
ten a lte r  Schweine. .  0

d e r® ■'
Aus den Untersuchungen e rg ib t s ich , daß Schwarten von Schweinen; ||V^ 

pergew ichte nach dem Ausschlachten w eniger als 100 kg betragen, e in  mcixirna ®^arten 
mögen aufweisen und deshalb als B indem itte l gut w i rksam s ind, während die  $c 
a l t e r  (schwerer) Schweine (Körper m it G ew ich ten  vom 100 bis 150 kg standen ljnd 
suchungen n ich t zur Verfügung) d iesbezüg lich als wertlos be trachte t werden muSS®o||fe!m f 
nahmslos nur fü r technische Zwecke (G e la tin e -H e rs te llu n g ) Verwendung finden s j t

gp ^
Die Untersuchungen sollen durch w e ite re  Versuche statistisch unterm0 

d ie  Untersuchung der Fütterungseinflüsse ausgedehnt werden.
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