BICQCHEMISCHE VERANDERUNGEN EINIGER ESSWARENSEMI-
FABRIKATE DES FLE!CHES IN ZUSAMMENHANG MIT TEMPE-
RATUR UND AUFBEWAHRZEIT
V,Stanescu, C.Laslo

.

an Lo rafeﬂ

Um den immer grésser werdenden &ffentlichen Bedarf
tel zu decken, wuch in der letzten Zeit der Prozentsatz der kalten Eschrenpreihre
und besonders der Esswarensemifabrikate in hohem Masse. Die letzteren, durch )
breitungsart, sind einer erhshten Kontaminierung mit verschiedenen Keime ausd®

»

et

Als Forlge einer raschen Keimvermehrung konnte man
dnderungen beobachten, welche besonders die Proteispattung , bzw. die der
des Wachen des pH-Wertes, den Total-Aminen und Amoniakstickstoff, sowie (-Me
sein, sowie das Vorhandensein von Produkten wie Schwefelwasserstoff und M€
betrifft. e

Aus der Fachliteratur ergibt sich, dass eine Reih 3
Popa G. und Mitarb. 1955/5/;Gheorghe V. und Mitarb.1960/4/ Cantoni ,C5 oo o
1967/2/2, Sianow,S. und Mitarb. 1967 und Bianchi,M.A. und Mitarb. 1969 1/ CHeder®
sisch-chemischen Vertéinderungen des Fleisch und Fleischpraparaten in ihren e
Aspekten studierte.

EIGENE UNTESUCHUNG ote"

Zweck der Arbeit.Da wir in der Fachliteratur nur Wen_'ge dhclf"ki
uber die physisch-chemischen Verdnderungen korreliert mit den orgcnolePfischenGref”erﬂ
tere einiger frisch erhaitenen, aufbewahrten und zum Verkauf angebotener ’ en 7
fabrikaten vorfanden,setzten wir uns zum Ziel die Dynamik dieser \/el't'l'nd""rung

Zusammenhang mit Temperatur und Aufbewahrungezeit zuuntersuchen. P

: ie i
Material und Methode.Die Untersuchungen wurden 9P ! didthe“

sches Hackfleisch durchgefihrt. ris”
. 2 in

Diese Proben wurden sowohl am Orte ihrer Vorberelwnyg SfodT

chem Zustand als auch von den Verkaufseinheiten von Typus "Gospodina” de

Cluj entnommen.
Die organoleptischen und die physisch-chemischen o

den an den Esswarensemifabrikaten zum Zeiptunkt ihrer Vorbereitung, if enhrung vric

ditionen der LebensmiHelhandelseinhoexifen der Stadt Cluj nach einer AUfbechf ent

einem Tag im Kuhlschrank bei 8-10"C welche Zeit der eines En detailsverk?

verfolgt.

!1{(‘

. g N ur
Die von den Handelseinheiten entnommenen Proben "" “che“ (s
erscl'”ed [ #

Laboruntersuchung in zwei gleiche Teile geteilt und weiter unter unf h bel
peraturkonditionen aufbewahrt: ein Teilwurde im Kuhlschrank 5 Tage %”durcfbewoh,'f:he"
der andere Teil in Zimmertemperaturkondition mit Ventilation bei +19 - noleP“s‘
Beide Probenkategorien wurden tdglich in dieser warmen Jahreszeit vom
und physich-chemischen Standpunkte aus, untersucht.

org?

- 1386 -

ef o [
e von Aufof le[b ki

und | o
\/erdnj::,dehko i

f‘&h(
[y
yp o0
{ %y
1"%5
1;"# R
i
' l

lQHl
|

LY
‘nUf
|
| W
b L‘W
\Qigs
L

by

T

b }
Q'\d

E;(

h
G /
den noTe[ﬂ i

i"‘k“'w }




{
l,.j‘“e, g Zur Vereinfachung der Darstellung und Verfolgung der erhaltenen
{ % ”Urden die frische Proben aus der Werkstatt mit 0, die frischen Verkaufste-

g "&%QhS ..]' jene nach 5 ttgiger Aufbewahrung bei +°C mit 2 und schliesslich
“,;ruhrun Mgiger Aufbewahrung bei +6°C mit 2 undschliessli-h jene nach 3 tugliger

. ‘.;?dend bei +19°C mit bezeichnet. Fur die Semifabrikanten folgende Abkurzungen

" Wi ;S|Chnifze|; TS = Hackfleisch fur Kraut; TD = didthetisches Hackfleisch, er-

;« gende Proben : So'SI'SZ'SS; TSO,TS],TS2 und TS3, TDO,TD],TD2 und

A Die physisch-chemische Untersuschung verfolgte:

P "y - pH Wertbestimmung eines Extraktes auf elektrometrischem Weg

) PHM

\ eters MV 11.

s Ly Stimg, Da in der von uns konsultierten Fachliteratur wir keine Daten fur
b [, day £ ‘;\”Q einer wassriger Fleischextraktion mit Potentiometer fanden, gingen
| a*ﬁ‘:]edium(;(ms' hen Voraussetzung der Boden pH Wertbestimmung aus,wobei das
: ‘.'}z:r . - Cl 0,1 N. sinf und von der Tatsache, dass man im Inneren des Lalo-
‘:fe.ng . immer dieselben Elektrolythen findet, haben wir das Prinzip des KCl Eluen-
Mln VErgle"f’EHdef. Um ein Extrakt im Berzeliusglas zu erhalten, wurde in dieses
‘hz\ einertes Produkt und 100 cm KCI 0,1 N gebracht. Nach etwa 30 Mini-

‘%ir Ex}qug_m”dlicher vermischung wird das Extrakt filtriert. Die pH Wertlesung wird
-TQ“U “Onsfempercfur con 20 C durchgefthrt und zwar 25-30 Min.nach der Funkti-
der Apporofur.

| Ny
‘le dey - Die Proteinsubstanzen und Totalstickstoffe werden nach Methode
& Aminenstickstoff nach Methode Sérensen bestimmt (8).
l “nu?zung : - Das s chwach aditionierte Ammoniak wird durch Distilierung (8)
'NHQ Sines Bateriedispositives dosiert (Abb.1). _
ke ?%n . - Die Aminensturen werden durch die aszendente Chromatographie
“‘Ss'q-Ure Qpier 1) indentifiziert, indem fur Irigation eine Universalmischung (Buta-
rAqua Dest.) als Relevator eine 0,1 Nihidinldsung in Butanol benUtzt wird.
QC(,,O : - Die Aminensdureexiraktionen werden nach der von uns verdnderten
Y Nis C ynd Mitarb. durchgefuhrt (Abb.2).
Q»zfund M - Schwefelwasserstoff und Methyl-Merkaptan wird nach Methode
¢, "9%ucka 1962 .(7) bestimmet, indem man die Instalation der Abbildung 3

| “iae

’
'y
T‘ ‘g:d dog S Vom organoleptischem Gesichtspunkt aus verfolgten wir: das peri-

i : . :
' Schrnq(kcl'"’llﬂcusehen,die Farbe,die Konsistenz, den geruch und eventuell auch

RESULTATE UND ERGEBNISSE

1y
h
dgr Tabe Diebei der organoleptischen Untersuchung erhaltenen Ergebaissen
f lle Nr. 1 wiedergegeben.

Wy

“7‘ H‘hr”ng 0Diese ergeben dass sich die organoleptischen Verdnderungen bei
}:Z'&||q°kfleisvr\n +6°C schon nach drei Tagen beim Naturschnitzel , nach zwei Tagen
. “'5¢h fir Kraut und nach einem einzigen Tage bei Diathetischem Hackfleische
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n die o

Im Falle der Aubewahrung der Proben bei 19°C erscheine
ganoleptischen Verdnderungen schon nach einem Tag auch beim Naturschnitzel.

sisch. chem!
fesfsfe fﬁ“‘

Indem man die organoleptische Befunde mit den phy.
en Untersuchungen vergleicht, aknn man eine enge Korrelation zwischen diesen
len.

en
Die statischen Mittelwerte der physisch-chemischen Untersuchund
‘sind in der Tabelle Nr. 2 wiedergegeben.
gr Y

Die Dynamik des pH-Wertes im Zusammenhang mit Temperaff

Aufbewahrungszeit ist in Abb. 4 wiedergegeben. i

Zen R

- S . . r f

Die genug niedrigen pH-Werte der Frischproben sowohl von def wer” B,

1 .. r . . PR . i Ly

tralwerksfatt als auch igiene der verkaufseinheiten kdnnen durch die Tatsache erklar”_ N
den, das Grundmaterial sofort nach Einstellung der Muskelrigiditat, bei welchem eheﬂ M,
o w

Die biochemis

n
n wurden Y4
Die P

punkt das Fleisch die hocijste Saurereaktion zeigt, congeliert wurde.

Verdnderungen in diesem Zustand sind weniger aktiv und die Untersuchunge

gleish nach Decongelierung durchgeftihrt , wobei man diese niedrigen Werte fand : en

Proben welche 5 Tage hindurch bei +6 C aufbewahrt wurden zeigten langsames Anstel?

des pH-Wertes bis zum viertem Tage und von wo an dieses immer deutlicher wurder: W
i

: H
in Falle einer Aufbewahrung der Proben bei +19OC, steigt d€ P

Wert plétztlich und zwar vom ersten Tage der Aufbewahrung. "'wg}
%,Welche e
Aufbe” 779 ' g

7

Bei So zeigen die Proteisubstanzen Werte von 18,55 g
bei Aufbewahrung bei 6 C nach 5 fagen auf 21,16 g % steigen. In Falle der
wahrung bei 19°C kann man ein rascheres Ansteigen festellen,das nach drei Ta
% betragen kann.

ge?

zgﬂ '.;‘ b

; : L4 ™ . . feinsubsmn 4
Bei Hackfleisch fur Kraut (TS) steigen die Werte der Pro

ebenfalls von 18,74 g % auf 21.77 g % (TS,).
2 gng
e anfd

Beim ditthetischem Hackfleisch sind die Proteinsubstanzwerf e e
lich im Vergleich mit den Ubrigen Semifabrikaten niedriger : 17,98 g % fur TDo’e At

reichen 20,67 g % nach 5 tdgiger Aufbewahrung bei 6 C. 4
yn

fur Ul
s ider U

Der Tofalstickstoff wachst in Abhéngigkeit mit der Temp or be
r

der Aufbewahrzeit, wobei er die niedrigsten Werte beim Naturschnitzel gegeny
Hackfleische vorweist. (Abb.5).

Der Aminenstickstoff ergibt sich aus dem Zersetzungsprozes :
Proteinen des Fleisches, so wie es auch Cantini C., und Mitarb.1967 (3) zeigten- hain” b‘*”im
unseren Versuchen war der Aminenstickstoff von der Temperatur und Aufbewahzeif . ynd iy,
gig.(Abb5). Es wird eine Korrelation zwischen den vermehrten Aminensfickcfoffwerfe mif

der Intensitdt des Zersetzungsprozesses festgestellt. In der Mehrzahl wiesen die Fd o |l
350-400 mg % Aminenstickstoff schon orgonoleptische Vertinderungen vor. Eine b.ef]og"c W
Vermehrung des Aminostickstoffes konnte man’ bei Proben die 3 Tage hindurch be! r“th*
aufbewahrt wurden beobachten. & :‘iv,ql

3 o
Im Vergleich mit Hackfleisch fur Kraut zeigt das didfhe“sche
fleisch (TD) erhshte Werte von Aminenstockstoffe.
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f-‘“fe“ Schwach aditionierter Amoniak ergibt ebenfalle einen Test fur

Mgy eung der Esswarensfrischheitsgrades. Die etwas erhthten Werte des schwach adi-

& N Amonials der frischen, von den Produktionseinheiten stammenden Proben im

wl g . Mit frischem Fleisch kann durch die Tatsache erklart werden ,das in der Mehr=-
Vel Sich yn Falle von Proben handelt, welche aus seit 3-4 Monaten eingefrorenem

erstammen.

(S
|

& Die Wachstumdynamik des Amoniaks ist viel intensiever im Falle

d\ (Abgjgigen Aufbewahrung bei 19°C al jene einer 5 tdgiger Probenaufbewahrung bei
.6),

b Sisch (1 » : : : e i e
Hyy ch (besonders des digthetischem) in derdelben Zeitspanne ind im Vergleich mit

I Schps = : ; X . : .
N Mtzel im vieles erhshte Amoniakswerte aufweisen. Unsere Untersuchung bweisen

JQs’l Man konnte festetellen, dass die Semifabrikaten unter Form von

gigen Aufbewahrung des hackfleisches fur
B!

r Aubewahrung der Proben bei +19 °C ein.

ensein des Schwefelwasserstoffs und der Methyl-Mer-
- gy --gewegsf eine enge Korrelation zwischen den organoleptischen Vertnderungen
Uy Ubri . 1 2 1 v - 1 . N
b .. r'gen chemisch festgestellten Konstanten (Tabelle 3).Die Methyl-Mercaptanen,

e 1 i
y i . I NG 1047\ o) e Ll :
ey 95 von Cantoni C. und Mitarb. (1967)(2) nicht festgestellt wurden, sind bei
"y « “rsuchen bei Slamireifung gefunden worden, trotzdem sie viel spater erscheiben

Chwefe |wasserstoff.

L 3 Man konnte feststellen, dass die ganze Zeit der Probenaufbewahrung
\g; 1, “'eselben Aminosauren festgestellt werden konnten, die man auch bei frischen,
Y r L s 1 ; 5 - 1 A ! i 7 Q
“ Oduktionswekstatt stammenden Proben gefunden hatte (Tabelle 4 und Abb. 7,8,

o fes Eine grisse Anzahl von Aminosduren kann man Aufbewahiung bei

tste] B , ; :
il €llen, wenn man schon am ersten Tage ein Wachsen der Spotenintensitdt er-

©-10).

N . ek 5, T §10 _ga g . .
LT In beiden Hackfleischen konnte man zusdtzlich Leucin und Metio-
Pt:r,Ere
n,

SCHLUSSFOLGERUNGEN

‘:::I@%r b Auf Grund organoleptischer und physisch.chemischer Untersuchungen

ep Es dern Handel der Stadt Cluj erhaltenen und fur den Lebensmittelmarkt vorge-

‘ SSWGhrensernifobrikcfen, kann man folgende Schlussfolgerungen ziehen:

'ﬁr}génein 7 1. Vom organoleptischem Standpunkt aus konnte man Probenverande-

"“t}:ﬁ OU‘;SGmmenhang mit Temperatur und aufbewahrzeit feststel.len. Wenn die Proben

I, 2 bewahrt werden, dann stellen sich die Veranderungen beim Naturschnitzel

\ Qhrbn 99en und beim didthetischem Hackfleisch nach einem tag ein. Die Probenauf-
ei 19°C bewirkt das Aufttreten der Veranderungen schon am ersten Tage
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auch selbst beim Noturschnitzel.

2. Die pH-Wertveranderungdynamik wird ebenfalls von der Tersz'
ratur und der Aufbewahrungszeit der Semifabrikaten beinflusst. Im Falle einer P"'O bis
bewahrung bei -H‘JOC, zeigt der pH-Wert einen Aufstieg von geringerer intensitdf auf”
zum vierten Tage audauert und nachher um vieles vermehrt ist. Im Falle der Pro o o
bewahrung bei 19°C erfahrt der pH-Wert eine plstzliche Steigerung und zwor =

_ersten Tage der Aufbewahrung. o

3. Im Falle der Probenaufbewahrung unter verschiedenen Te,"}‘Zj
turen stellt sich eine Hydrolyse der Proteine ein, welche sich durch das WGC}‘-’Seﬂ ;
Total-Aminen-und Amoniakstickstoffes im Rahmen der Temperaturen charakterisi€’™ ?

s it

. Die Proteinzersetzung ist bei 6°C geringer im Vergleich o

bewahrung bei +19 C, wobei diese eine Beschleuniguung zeigt. e

L

4. Mann konnte eine enge Korrelation zwischen dem ,.Aml:: die

stoff und der Intensitat der Zersetzungsprzesse feststellen.Sobald der Aminosticks erse!”
Grenze von 35C-400 mg % ubersteigt, zeigen die Proben schon org(:molepHsche

gungsverangerungen. 3

: o ike

5. Das schwach aditionierte Ammonick erfahrt bei Sem'f?br ten’

devs Hackfleisches eine um vieles erhshte Dynamik im Vergleich mit Fleischprd

eé
. lewer 6

6. Bei Unerschreitung des schwach aditionierten Ammof"oi;o]ep“ o
der Hackfleisc hsemifcbrikaten der Grenzen von 30 mg %, erscheinen schon 0rd° o Ho
schen Veranderungen, welche die Ausschliessung dieser Esswahrenpréiparaten aus

del bedingen. 5
ahruﬂg
7. Im Zusammrenhang mit der Temperatur und der Aufbe¥ ouch

zeu kann man bei den Semifabrikatsproben neben den ProteinzersetzungsprodV
Schwefelwasserstoff und Methyl-Merkaptan feststellen.
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* 3 Instalation fur die Schwefelwasserstoff- und Methy|-Merkaptanenbestimmung.
4
. 5.

+ 6.

+ Dynamik derOAminosouren des 5 Tage hindurch aubewahrtem Hachfleisch fur
- Dynamik der Aminosauren des 5 Tage hindurch aufbewahrten didtetischen Hack-

+ Dynamik der Aminosauren des Naturschnitzels (53) und des Hackfleisches fur

LISTE FUR ABBILDUNGEN
Bateriedispositiv fur Ammoniakdestilierung.

Extraktionsschema der Aminosauren.

Dynamik des pH-Wertes im Zusammenhang mit Temperatur urd Aufbewahrungszeit.

Der Verlauf des Total- und. Aminenstickstoff in Zusammenhang mit Temperatur
und Aufbewahrungszeit.

Dynamik des Ammoniakstickstoffes im Zusammenhang mit Temperatur und Aufbewah-
fungszeit.

Dyncmék der Amminosauren im Naturschnitzel nach Aufbewahren 5 Tage hindurch
bei +6 C (52).
Kraut bei +6 C (TS2)'

fleisch bei + 6°C (D).

Kraut (TS3) bei Aufbewahrung 3 Tage hindurch bei 19°C.
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Abb.Nr.2

Extraktionschema der freien Aminosauren.

10 g Semifabricatproduct
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Abb.4 Dinamik des pH Wertes im Zusammenhang mit
I‘emperatur und Auibewahrungszeit

TAGE [ +——1 5 ]
S 575 }——6.59]

PH-uv/. LS [SBl=— 3589
700 | 70 [575 {688 ]
6,75 2
650 4
625 | S TS TS
6.00 . — ] [/ F=1
575 |
550

SRS LR
o @
‘ég}gg g 3 8 8 3
OHHD ODdododod
B = 30 M0 0 B0 SO i
Sy A ? o % ?
oG HAOHP AP AP AP AP
~HODOP [} [0 (]

THO N MR AT R

bl B0 Ll L o

S [ErE—{8E7]

7S —

PH-ul 70 (5375} ={6.74]
675+ 2
: 5 2 2
6.001 P [—] k=== E=4l
575 W
5.50

e I« SR - |
3 e © o
3 ng 3 3 A
3 [
:gnM Do L
‘3oue. o ® o
SR Ok o o)
b ~  ® oo
OO HLGgOHPHPHP
-1 HODO0OPO @ @
fndpbna<d oA

~ 1395 =




D
3751 R - Anin®
e NN N
' NIRRT RN
225 4 3,02 |[3p4 |[305 ||322 |[320|1327 ||1339
| _ y \
1.50 4 " \ N ;:_E
075 5;5:3
: \ E ainan\
So S, 1S,IIB,WIS,IVS, VS, 5017

L

3754

W
TRNAN

2254 >““;XL‘S>L1‘>L
303|(306||314!1320|(329 (|342
NIRRT

Z
J

\\

T
ST
S

M

S

o
iy

¥

e o
1'So 4S8 ITS TS 7 VIS VTS
o 1IT 1T 2/73“21 VIS, Kﬁﬁoff
¢
g 70 l 2 Totalstiolﬁoff
4 11
_Amined?
3751
N\ N
3p0-
NN N § NN
225+ 287 gg 273 |1292||307 || 325|331
504 AN\ N N _S
\\ % \ \ T
0754 A\ HHN
31T
AbD.5 1Do 1D, I?DEIITUZ 1vIV,VTD, nnang‘ﬂt
Der Verlauf des total-und aminensticktorf {n zisamme

temperatur und aurbewahrungszeit
- 1396 =




}

.

[

;
Ik
375
300
225
150

)

075

)

3,02

7

T
W B
o

77777) Totalstickstoft

m Aminensticktorf

9/
3754
3,00~
225
150

0,75

TT
T

T
rnEEE

77777 ‘Potalstickstoff
H Aminensticktoff

“‘EL‘. M:
o~ M
w o 8
o 0
= . -
. H b
(E,?l &3 e | =] |

H HE o B

- A597 =

2
& E

A e HA HA
-

_ Potalstickstoff

s . : P
Lm _ aminenstickstof




mgNs ],

&7/
40
30 4
204 :
70 4 1654 A .
AP 1777 b2
p {7 Y L«

8, S1 IS, IIS,KIIS;IVS,VS,
v i? ’/,
t’r 6 C ///f/.
AV
AT A ‘:j;,x’A %
A A WA A

%

974

p0sd (2212, L2630 139 74 | 4608

7/,' N7 7 7

304

201

104,

e ¢ //; p s, ¢ L ’l//
Eo ‘151 szm25%24%2V%2

t=t67C 77
,//'
7%
% | Y ////
oz £ A /
AL AV
/] // )
VA A A
W k- 2V~ A A
g /,,- A f g //, v // ///
/"/// Vs ; / 2t // ; // Z ///L
18,26 1968{12111| 13075| U147 |l47,25 62,96
ey S 772 / / ’y,/’ // o /
, A

mo

Imznmnzmzrmzvmz

- 1398 =

arezedunaemsqiny pun Jnjegedwmey,
4T FueFueuwesny, WY S6IJOASHOTASKETUOUWY ®Op KTWeuyq



.

50 1 t=+19°C

RN
WK

NN N

\ X‘\ NS S

401 7

T
N

i ‘A

30 1 7 AL
d y ,/ ///', ¥ /,//
20 1 e - ;2{ ;ff 77
7 /7' //',// / J/

10 |igm||1779 [3524) s 7119223

PgNA L, :
601

gnqaexedway,

’
4
L/

401 N

. L/ /
30 4 7 7 g //
// / //

L/

/ 7
. AN

S AN AT
20 — A A
/ 2, / / /

/ sl / b

/ 2 7 AV

s /A

1041 WassllgrdBasr|kzzAkrse

V' /

’l'So TSI I’.E;‘;w"E 1E3I1m3

a7ezeSunIemeqiny pUN
17w Sueyuemesny W S0JJOREHOTISHETUWUY 88D HTweutq

79 N/,
691 1=+ 19°C Vi
J01 7 %

40 4 4 ’,/ i ////

A, P
S SAY S _//,
304 €N
/ /S oW/
AV
,,/‘ Dkl /
£ o 4 .
ok VAV AV AV - /
¥ ah % ; /

4 s 1826 |19.68| 3844 | K745 |56 04




/ DINAMIK D6 AMINDSAUGEN M A TURSCHNITZE L
BN VACH AUFBEWAHREN 5 7AGE HINOYRCH

Abb. 7.
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DINAMIK DER AHINGSAUREN DES 5 TAGE
HINDURCH AUBEWAHRTEH HACKFLEISCH FUK
KRAYT Be/ + 6°C(752)

Abbe8e
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DINAMIK DER AMNOSAUOEN JES 5 TAGE
HINOUICH AUFBEWAHRTCH DIATETISCHEN
1HACKFLEISCH B¢l + 6°C (712)

Abbe9,
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DINAMIK DER ANINCSAUIEN D65 NATURSCHNITZELS' (53)
W UND JES HACKFLEISCHES FUR AT (7S53) BE/ AVFBE -
W WAHPUNG 3 TAGE HINDURCH BEI 79°C

I!%%%!I 5ﬁ%ggn WICHZTNGEN NRMICH 3Tt

ADD+10e
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Tabelle 1.

Temperatur -und Aufbewahrundszeiteinfluss auf die organoleptischen

fur Kraut und ditthetisches Hackfleisch

Eigenschaften des Naturschnitzels, Hackfleisch

Aufbewahrt bei l?UC,3
Togehindurch

Erkldrung: Nichtveranderte organoleptische Eigenschaften

Leichtvertinderet organoleptische Eigenschaften

Sichtlichvertinderte organoleptische Eigenschafien
Starkvertinderte organoleptische Eigenschaften
Sehr starkvertinderte organoleptische Eigenschaften




Tobelle 2
pH-Werdynamik der Proteinsubstanzen und des JTotal-Aminen-und A mmoniakstiskstoffes

Proben Proben Proben mit einer Aubewahrungdszeit Proben mit einer Aufbewahrungs-
S “aus dem  von Ver- von 5 Tagen bei +6°C zeit von 3 Tggen bei +19°C.
Spezifikation
vorbe - kauf ~  meeeeemeeme e — -
reitung ptobbes o bl L T e N S X P 0, S RPCRR O
ot TR T Y. Vol 1l I m
S ""5,25 5,76 5,77°5,82 6,08 6,01 6,59 6,02 6,30 6,63
Ph-Werte TS" V56587 579 8y7155,581%5,67 217 5,89 5,99 6,06 6,67
W 15,79 5,76 5,67 46,20 5,98 6,17 6,89 5,98 6,23 6,74
S+ 118755 18,40 18,26 19,51 19,97 20.50 21,16 18,48 20,10 20,77
; Proteinsub TS 18,74 18,93 19,13 19,66 20,11 20,90 21,37 19,32 21,34 20,90
W stanz g % B EY7;98 V7,76 37:55:18,12:19,:89 | 120,05 20,67 17,53 18,65 19,88
B e i e e e e e e e e
8 SR, 019 3,036 3,64 3,118 3,200 3,275 3,389.:2,960 3,230 3,470
y Total Sfick- - T8.42,990 3,026 3,062 3,141 3,196 3,295 3,420 3,074 3,232 3,342
stoff g % ™ 2,870 2,800 2,730 2,92 3,890 3,230 3,313 2,790 2,985 3,186
Aminen- - S 0,258 0,312 0,367 0,471 0,638 1,233 1,68 0,728 1,611 2,064
stickstoff TS 0,279 0,311 0,343 0,366 0,405 0,635 0,980 0,342 0,930 1,281
g % ™ 0,287 0,279 0,271 0,359 0,247 0,747 1,786 0,426 0,774 1,906
______________________________________________________________________ FIRER ol ot
Ammoniak, S 16:5] V79 19.07 25.16 35.28 44,81 46,67 35,24 44,71 52,23
stickstoff TS 18.84 19,71 20 58 22,12 28,40 39,74 48,08 30,51 47,27 47,52
mg % TD 18.26 19,68 21,11 30.73 41,47 47,25 62,96 38,41 47,15 56,04

' Erklarung: S - Naturschnitzel
TS - Hackfleisch fur Kraut

D - Diathetisches Hackfleisch




L
Tabelle 3.
Feststellung von Schwefelwasserstoff und Methyl-Merkaptan im Zusammenhang mit ‘der

Temperatur und Aufbewahrungszeit beim Naturschnitzel, Hackfkeisch fur Kraut und
ditithefisches Hackfleisch

\J

H2$ Methy|-merkaptan

Temperatur +°C Temperatur_+1 9°C

v

Erkldrung: = Abwesend

_ = spuren
+ = deutlich
++ = [ntens
=+ = gehr stark




