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Um den immer grösser werdenden ö ffe n tlich e n  Bedarf aü 
te l zu decken , wuch in  der le tz ten  Z e it  der Prozentsatz der ka lten  Esswarenp , ^ e l  
und besonders der Esswarensemifabrikate in hohem Masse. D ie  le tz te re n , “ u r C e, 
bre itungsart, sind e iner erhöhten Kontam in ierung m it verschiedenen Keime o
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Als Forlge e ine r raschen Keimvermehrung konnte man
änderungen beobachten, w e lche  besonders d ie  Protei spa ftung , bzw . d ie  ^ er^ gs v»1' . flpi 

des Wachen des pH -W ertes, den T o ta l-A m inen und A m on iaks ticks to ff, sowie
.  V »  I I .  n _____i . . . . i .  C - l ______ ____________________

M I\ J % i3  WW* f r i i  "  VM ■ * "  r  ■ ■”  ..........  '  KAßtHy
sein, sowie das Vorhandensein von Produkten w ie  Schwefelwasserstoff und 
b e tr if f t .

V * .

,rep
Aus der F ach lite ra tu r e rg ib t s ich , dass e ine Reihe von ^ ^  

Popa G . und M ita rb . 1 9 5 5 /5 /;Gheorghe V . und M ita rb  .1 9 6 0 /4 /  Cantoni ,C - ^  ?? 
1 9 6 7 /2 /2 ,S ianow,S . und M ita rb .1967 und B ia n c h i,M .A . und M ita rb . 1969/ '  ¿ ¡¡ \̂  
sisch-chemischen Veränderungen des F leisch und Fleischpräparaten in ih ren  ve 
Aspekten stud ierte .
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EIGENE UNTESUCHUNG

' S

Z^veck der A rb e it.D a  w ir  in  der F ach lite ra tu r nur v /e n 'Se0 C ^ ;  
über d ie  physisch-chemischen Veränderungen k o rre lie r t m it den o rg a n o le p t is c h e s *  
tere e in iger frisch e rha ltenen , aufbewahrten und zum V erkauf angebotenen gfi 
fab rika ten vorfanden,setzten w ir  uns zum Z ie l d ie  Dynam ik dieser Verän er 
Zusammenhang m it Temperatur und A ufbew ahrungezeit zuuntersuchen. ^  gl)S

M ate ria l und M ethode. D ie  Untersuchungen wurden a n ¿,o 
dem Lebensmittel handeT stammenden N a tü rsch n itze l, H ackfle isch fü r K raut u 
sches Hackfle isch durchgeführt.

Diese Proben wurden sowohl am O rte  ih re r  Vor b e re ite ^  
chem Zustand als auch von den V erkaufseinheiten von Typus "Gospodina 

C lu j entnommen.  ̂ ränd « < | /  \
D ie  organoleptischen und d ie  physisch-chemischen Ver^ y \ o ^ 0f  ' 

den an den Esswarensemifabrikaten zum Z e ip tu n k t ih rer V orbere itung , in
. . .  . . . . . .  . 1  . • . 1  . .  t f .  I .  / - I  •  _______ _________________ l
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d itionen  der Lebensmittelhandelseinheu'ten der Stadt C lu j nach e iner Aur  ̂ etipr 
einem Tag im Kühlschrank bei 8 -10°C  w e lche  Z e it der eines En de fa ilsver
v e rfo lg t. ,rden fj/ l

D ie von den Handelseinheiten entnommenen Proben j.c[]e<'J>Ci
Laboruntersuchung in  zwei g le ic h e  Te ile  g e te ilt  und w e ite r unter untersc 1 t>ei ^ 
peraturkond itionen aufbewahrt: e in  Teilwurde im Kühlschrank 5 Tage i^n ^
der andere Tei I in  Z im m ertem peraturkondition m it V e n tila tio n  bei +19 
Beide Probenkategorien wurden tä g lic h  in dieser warmen Jahreszeit vom 
und physich-chemischen Standpunkte aus, untersucht.
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Zur Vere in fachung der Darste llung und V erfo lgung der erhaltenen 
[ V e r d e n  d ie f r ;sche Proben aus der W erkstatt m it^O , d ie  frischen V erkau fs te - 

■ ¡;V|| ^  jene nach 5 täg iger Aufbewahrung bei +6°C m it 2 und schliesslich
^ i g e r  Aufbewahrung bei +6°C m it 2 undsch liess li.h  jene nach 3 täg lig e r 
bei +19°C  m it beze ichne t. Für d ie  Sem ifabrikanten fo lgende Abkürzungen 

1 ^ 'S chn itze l; TS = H ackfle isch fü r K raut; TD = diäthetisches H a ck fle isch , *r-
w,r foll9ende Proben So ,S r S2 ,S 3 '

TS ,TS , ,TS und TS ; TD ,TD ,TD und 
o I L  o o I z

„ u ,  -  p n  yy
m 'Meters M V  11.

D ie  physisch-chemische Untersuschung ve rfo lg te :
pH Wertbestimmung eines Extraktes au f e lektrom etrischem  Weg

, I "  U C I  V V . I  U l i )  i w .  w.  .V . . .  . ... ................................. ........................................  -  "
»d ^ 'nm ung e ine r wässriger F le ischextraktion  m it Potentiom eter fanden , gingen 

> > iU! 6^ isr hen Voraussetzung der Boden pH Wertbestimmung aus,w obei das 
. ' V *  K c i 0,1 N . s in f und von der Tatsache, dass man im Inneren des £ a lo -  
\ | g 6n '^m er dieselben E lektro ly then f in d e t,  haben w ir  das P rinz ip  des K C l E luen- 
. 6i(i vQr,9ev'rendet . Um ein Extrakt im Berzeliusglas zu e rh a lte n , wurde in dieses 

2^ 'e in e r te s  Produkt und 100 cm KC l 0 ,1  N  gebracht. Nach etwa 30 M in ü -  
?  Ew ', E n d l ic h e r  Vermischung w ird  das Extrakt f i l t r ie r t .  D ie  pH W ertlesung w ird  

h ____  - i_______o rP r"  j ____ ->u<nr 9 M i n  nnrh H«r Funkt

Da in der von uns konsultierten F ach lite ra tu r w ir  ke ine Daten für

SM|inn
o«unai,cher vermiscnung w ira  aas lx itu m  h iim c m . 

i l io nstemperatur con 20° C durchgeführt und zwar 25 -30  M in .n a c h  der F u n k ti-  
® ber Appara tu r.

d -  D ie  Proteinsubstanzen und Tota ls ticksto ffe  werden nach M ethode
6r ^w ine ns ticks to ff nach M ethode Sörensen bestimmt (8).

^  -  Das schwach a d it io n ie rte  Ammoniak w ird  durch D is tilie ru n g  (8)
9 eines Bateriedispositives dosiert (A b b . l) .  

j -  D ie  Aminensäuren werden durch d ie  aszendente Chromatographie
!H j rn PaP'er 1) in d e n t if iz ie r t,  indem fü r Irig a tio n  eine Universalm ischung (B uta- 

6'^qu a  D e s t.) als Relevator eine 0,1 NiHidmlösung in Butanol benü tzt w ird . 
^  £ -  D ie  Am inensäureextraktionen werden nach der von uns veränderten

0r,is C unc| M ita rb . durchgeführt (A b b .2 ).

V  Mats,■ücka
-  Schwefelwasserstoff und M e thy l-M e rkap tan  w ird  nach M ethode 
.1962.(7) bestimmet, indem man d ie  Insta la tion der A bb ildung  3

iii ^ < | Q Vom °rg an° l ePtiscbem Gesichtspunkt aus verfo lg ten  w ir : das p e r i-
M ih l ^cbn ittausehen,d ie  F arbe ,d ie  Konsistenz, den geruch und even tue ll auch

K
Tabel|{

RESULTATE U N D ERGEBNISSE

D iebe i der organoleptischen Untersuchung erhaltenen Ergebaissen 
N r. 1 w iedergegeben.

Diese ergeben dass sich d ie  organoleptischen Veränderungen bei 
1 +6°C schon nach d re i Tagen beim N a tu rschn itze l , nach zwei Tagen 
far K raut und nach einem e inz igen Tage bei D iathetischem  H ackfle ische
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o ■ • A\c
Im F a lle  der Aubewahrung der Proben bei 19 C erscheinen 

ganolepHschen Veränderungen schon nach einem Tag auch beim N a tu rschn itze l. ^

Indem man d ie  organoleptische .Befunde m it den physisch, c h e ^ ^  
en Untersuchungen ve rg le ic h t, aknn man eine enge K orre la tion  zwischen diesen eS 

llen. „„n
D ie statischen M itte lw e rte  der physisch-chemischen Untersuc 

sind in der Tabelle N r. 2 w iedergegeben. ^

D ie  Dynamik des pH-W ertes im Zusammenhang m it TemperaW 
Aufbewahrungszeit is t in A bb . 4 wiedergegeben.

D ie genug niedrigen pH -W erte der Frischproben sowohl v0 ! \  ^  wer' 
tra lw erkstatt als auch ig iene der Verkaufseinheiten können durch d ie  Tatsache erk ° ej t ,  
den, das G rundm ateria l sofort nach E instellung der M u s k e lr ig id itä t, bei welchem 
punkf das Fleisch d ie  höcjste Saurereaktion z e ig t, conge lie rt w urde. D ie  b iocherm ^ 
Veränderungen in diesem Zustand sind weniger a k tiv  und d ie  Untersuchungen wur 
g le ich  nach D econge lie rung d u rchg e füh rt, wobei man diese n iedrigen W erte fan' ' te igeO 
Proben welche 5 Tage hindurch bei +6 C aufbew ahrt wurden ze ig ten langsames 
des pH-Wertes bis zum vie rtem  Tage und von wo an dieses immer de u tlich e r wur

o . . Je pf
In Fa lle  e iner Aufbewahrung der Proben bei +19 C , steig 

W ert p lö tz t lic h  und zwar vom ersten Tage der Aufbewahrung. ^

Bei So zeigen d ie  Proteisubstanzen W erte von 18,55 g 
bei Aufbewahrung bei 6°C  nach 5 fogen au f 2 1 ,1 6  g % ste igen. In Fa lle  der ^ 2 0 / ^  ^
Währung bei 19°C kann man ein rascheres Ansteigen fes te llen ,das nach dre i Tage

dH

% betragen kann . bstö11
Bei H ackfle isch für K raut (TS) steigen d ie  W erte der ProtemsU

i

ebenfalls von 18,74 g %  au f 21 .77  g %  (TS2). anfönS

pd

Beim diäthetischem Hackfleisch sind die Proteinsubstanzwerte^
lieh  im V erg le ich  m it den übrigen Sem ifabrikaten n ied rige r : 17 ,98  g %  fü r TDQ' 
reichen 20 ,67  g %  nach 5 täg iger Aufbewahrung bei 6 C.

Der Total Stickstoff wächst in A bh än g ig ke it m it der Temper® 
der A u fbew ahrze it, wobei er d ie  n iedrigsten W erte beim N a tu rschn itze l gegenü r 
Hackfleische vorw eist. (A b b .5 ).

Der Aminenstickstoff ergibt sich aus dem Zersetzungsprozess
Proteinen des Fleisches, so w ie  es auch C antin i C . ,  und M ita rb .1 9 6 7  (3) zeig*®® 
unseren Versuchen war der A m inensticksto ff von der Temperatur und Aufbewahzei ^pd 
g ig .(A b b 5 ). Es w ird  e ine K orre la tion  zwischen den verm ehrten Am inenstickato  ® ^  piH 
der In tensitä t des Zersetzungsprozesses fes tge s te llt. In der M ehrzah l wiesen d ie  ^
350-400 mg % Am inensticksto ff schon organoleptische Veränderungen v o r. Eine . y^Q , 
Vermehrung des Am inostickstoffes konnte man bei Proben d ie  3 Tage hindurch

der

aufbewahrt wurden beobachten

Im V erg le ich  m it H ackfle isch fü r K rau t ze ig t das diäthetisch® 
fle isch  (TD) erhöhte W erte von Am inenstockstoffe .
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Schwach a d it io n ie r te r  A m o n ia k  e rg ib t e b e n fa lle  e inen  Test fü r  

ür>9 de r Esswarensfrischheitsgrades. D ie  etwas e rhöh ten  W e rte  des schw ach a d i>i6 r t aer  tssw arenstriscnne irsgraaes. ule  etwas ernonren w e r te  aes s c rw u u i u i 
Arnon'a ls  de r fr is c h e n , von  den P rod u k tion se in h e ite n  stammenden Proben im  
m it fr is c h e m  F le isch  kann d u rch  d ie  Tatsache  e rk lä r t  w erden  , das in  d e r M e h r-

s' cb un F a lle  v o n  Proben h a n d e lt ,  w e lc h e  aus s e it 3 -4  M on a te n  e in ge fro renemk__
^ rs  tamm en.

*3
C ^ ^ 9 ig en A u fbew ah rung  be i 19“  C a l jene

D ie  W achstum d^narm ik des A m on iaks is t v ie l  in te n s ie v e r im  F a lle
_ I   I ? TO — I T   A C  DkaUwki/ii ■kUnti/nkin m/t h a  ■e in e r 5 tä g ig e r Probenaufbew ahrung bei

\ S i

| M an  konn te  fe s te te ile n ,  dass d ie  S e m ifa b rik a te n  u n te r Form von
, 'Scb (besonders des d iä th e tis ch e m ) in  d e rde lben  Z e itspanne  iind  im  V e rg le ic h  m it 

^ 'fz e l im  v ie le s  e rhöh te  A m on iaksw erte  a u fw e ise n . Unsere Untersuchung bweisen 
W endigkeit des Ausschlusses aus dem Consum d iese r S em ifa b rika te n  w e lc h e  un te r 
^ H a ck fle isch  d ie  W e rte  von 30 mg %  A m on iak  e rre ich e n  und bei denen d ie  o r -  
lschen V eränderungen beg innen  .D ieses s te l l t  sich’ nach 2 täg igen  A ubew ahrung

.-i l r l • I I /■» . . .  • A r l_______I_________ _1_. I______l_______________

> tf  di^., ■'-"cn Veränderungen oeg innen  .u leses s re n r s icn  nacn  z. Tägigen fAuucwum un 
\  b6.e t 'o c ^en H a ck fle is c h e s , nach 2 tä g ig en  A u fbew ah rung  des hack fle isch es  fü r 

1 ^  C und nach e in tä g ig e r  A ubew ahrung  de r Proben bei +19 C e in .

l — —- . —.■ ......  _  ̂ >
d6r “ «Weist e ine  enge K o rre la tio n  zw ischen den o rgan o le p tisch en  V eränderungen

Das V orhandense in  des Schw efe lw asserstoffs und de r M e th y l- M e r -

f r *

^ H g e n  chem isch fe s tg e s te llte n  K onstanten (T a b e lle  3 ) . D ie  M e th y l-M e rc a p ta n e n , 
von  C an ton i C . und M i t a r b . (1 967)(2 ) n ic h t  fe s tg e s te lit  w u rd e n , sind bei

Mtl H- '̂ese
ler ers“ chen be i S la m ire ifun g  ge funden w o rd e n , tro tzdem  sie v ie l  spater ersche iben  

cllWefe I Wassers t o f f .

M an konn te  fe s ts te lle n , dass d ie  ganze  Z e it  de r P robenaufbew ahrung 
d iese lben Am inosäuren fe s tg e s te llt  w erden  k o n n te n , d ie  man auch  bei fr is c h e n , 

r°d u k tio n sw e ks ta tt stammenden Proben ge funden ha fte  (T a b e lle  4 und A b b . 7 , 8 ,

L.C f6 Eine grisse A n za h l von  A m inosäuren kann man A u fbew ah rung  bei
(Abb ] Cn'  wenn man sc^ on am ersten Tage e in  W achsen de r S p o te n in te n s itä t e r -

% Her,
In be iden  H a ck fle isch e n  konn te  man z u s ä tz lic h  Leucin  und M e t io -

en.

S C H LU SSFO LG E R U N G EN

'9er A u f G rund o rg a n o le p tis ch e r und phys isch .chem ische r U ntersuchungen
Handel d e r S tadt C lu j e rh a lte n e n  und fü r  den Lebensm itte lm a rk t v o rg e -  

SsW ahrensem ifab rika ten , kann man fo lg e n d e  S ch lussfo lgerungen z iehen :

j 1. Vom o rgano lep tischem  S tandpunkt aus konn te  man P robenve rande-
'- “ sammenhang m it Tem peratur und a u fb e w a h rz e it feststeI le n . W enn d ie  Proben0.1 s . -

' 2 >QuH iew ahrt w e rd e n , dann s te lle n  s ich  d ie  V eränderungen beim  N a tu rs c h n itz e l
Qg e r ................... ..... ......................................................................................... •

9 bei 19UC b e w irk t das A u fttre te n  der Veränderungen schon am ersten Tage
Vh Q®en ur|d beim  d iä th e tis ch e m  H a c k fle is c h  nach e inem  tag e in .  D ie  P robenau f-na U-. .-o.
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auch selbst be im  N o tu rs c h n itz e l.

2 .  D ie  p H -W e rtve ran d e ru ng d yn a m ik  w ird  e b e n fa lls  von der 
ra tu r und de r A u fb e w a h ru n g sze it de r S e m ifab rika ten  b e in flu s s t. Im F a lle  e in e r r ^  bis 
bewahrung be i - t6 °C , z e ig t der p H -W e rt e in e n  A u fs tie g  von  g e rin g e re r In tensitü  „f* 
zum v ie r te n  Tage audaue rt und nachher um v ie le s  ve rm e h rt is t .  Im F a lle -d e r  ’ r0 ai»
bewahrung be i 19°C e rfa h rt der p H -W e rt e ine  p lö tz l ic h e  S te igerung  und zwar sC^ 
ersten Tage de r A u fb e w a h ru n g .

je rfpe
3 . Im F a lle  de r Probenaufbew ahrung u n te r versch iedenen j gi 

Suren s te l l t  s ich  e in e  H ydro lyse  de r P ro te ine  e in ,  w e lc h e  s ich  d u rch  das Wachse^1 
T o ta l-A m in e n -u n d  A m o n ia ks ticks to ffe s  im  Rahmen de r Tem peraturen ch a ra k te r is ie r ^

D ie  P ro te inzerse tzung  is t be i 6 °C  g e rin g e r im  V e rg le ic h  ^
bew ahrung be i +19 C , w obe i d iese e ine  B esch leun iguung z e ig t .  . v,

• ostl^
4 . M ann  konn te  e in e  enge K o rre la t io n  zw ischen dem _ lJ" f f  d,e 

s to ff und d e r In te n s itä t de r Zersetzungsprzesse fe s ts te !le n .S o b a ld  de r A m in o s tic  s 
G ren ze  von 35C -400 mg %  ü b e rs te ig t, ze igen  d ie  Proben schon o rg a n o le p tisc  
gungsverangerungen.

5 .  Das schwach a d it io n ie r te  A m m on iak e r fa h r t be i Seniifa | * 1feri- 
de\s H ack fle isches  e in e  um v ie le s  e rhöh te  D yn a m ik  im  V e rg le ic h  m it F le ischp r

¡ok*e •-
6 . Bei U nersch re itung  des schw ach a d it io n ie r te n  Ammot"11 ar)0|epil (̂1 

der H ack fle isc  h se m ifcb rika te n  d e r G renzen  von  30  mg % ,  e rsche inen  schon org0 j erri 
sehen V e rände rungen , w e lc h e  d ie  Ausschliessung d iese r Esswahrenpräparaten ous
de l bed ingen .

7. Im Zusammenhang mit der Temperatur und der Aut*»”  
zeu kann man bei den Semifabrikatsproben neben den Proteinzersetzungsprodu
S chw efe lw assersto ff und M e th y l-M e rk a p ta n  fe s ts te lle n .
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LISTE FÜR A B B IL D U N G E N

’ ’ • B a te r ie d isp o s itiv  fü r  A m m o n ia k d e s tilie ru n g .

' E xtraktionsschem a de r A m inosäu ren .

' 3 In s ta la tio n  fü r  d ie  S ch w e fe lw a sse rs to ff- und M e th y l-M e rk a p ta n e n b e s tim m u n g .

' 4 - D yn a m ik  des p H -W e rte s  im  Zusammenhang m it Tem peratur und A u fb e w a h ru n g sze it.

' 5 - D er V e r la u f des T o ta l-  und. A m in e n s tic k s to ff in  Zusammenhang m it Tem peratur 

und A u fb e w a h ru n g s z e it.

’* D yn a m ik  des A m m on ia ks tic ks to ffe s  im  Zusammenhang m it Tem peratur und A u fb e w a h 

ru n g s z e it.
D yn a m ik  de r Am m inosauren im  N a tu rs c h n itz e l nach  A u fb e w a h re n  5 Tage h ind u rch  

bei + 6 °C  (S2 ) .

*• 8 - D yn a m ik  d e r^ m in o s a u re n  des 5 Tage h in d u rch  aubew ahrtem  H a ch fle is c h  fü r 

K ra u t be i +6 C (T S ^)-
9 - D yn a m ik  d e r A m inosäuren  des 5 Tage h in d u rch  a u fb e w a h rte n  d iä te tis c h e n  H a c k 

f le is c h  be i +  6 C (T D j) *

^ O .  D yn a m ik  de r A m inosäuren  des N a tu rs c h n itz e ls  (Sg) ; und des H ack fle isch e s  fü r 
K ra u t (TS ) be i A u fb ew ah rung  3 Tage h in d u rch  be i 19 C .

3
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E xtrakt!onschem a de r fre ie n  A m inosäu ren .

Abb. Nr.2
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Abb.4 Dinamik des pH Wertes im Zusammenhang mit 
Temperatur und Auibewaürungszeit
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