
STUDIUM DES NÄHRWERTES VON HAMMELFLEISCH

Der Nährwert des Rind- und Schweinefleisches wurde genüget 
voll und der des Hammelfleisches weniger intensiv studiert.

Viele Gelehrten schlagen vor, den Nährwert des Fleisches n8,cJl 
dessen Gehalt an Muskel— und Bindegewebe , vollwertigen Eiweiß611’ 
Tryptophan und Hydroxyprolin, Mikroelementen, Vitaminen, unge
sättigten Fettsäuren sowie nach dem Verhältnis von Wasser und 
Eiweiß, Fett und Eiweiß zu bewerten £1-14/.

Zum XVIII. Kongreß wurde die erste Mitteilung über die morP^ 
logisohe Zusammensetzung verschiedener Teilstücke der HammelkÖr- 
per der Edilbajer Rasse und der örtlichen kaukasischen Rasse vor 
gelegt. Es wurde folgendes festgestellt:

- das Verhältnis von Geweben in Hammelteilstücken hängt A® 
hohen Grad von deren topographischen Lage im Tierkörper und weni
ger von der Rasse ab;

- der Gehalt an Muskel- und Fettgewebe in der Keule ist u® 
14,5% höher als im Kotelett und im Bug um 4,5% höher als im 
lett sowie um 10% weniger als in der Keule,

In der vorliegenden (zweiten) Mitteilung werden die Ergeht 
se von physikal-chemischen Untersuchungen der Keule, des Kotei6 
und des Bugs, deren Gewicht im Tierkörper 68-70% beträgt, ang6" 
führt.

Es wurden die Teilstücke von 8 Hammel tierkörpern der E d i l ^  
er Rasse im Alter von 1,5 Jahren untersucht. . 1 ̂

Die Schnittführung für die Zerlegung des Tierkörpers in T61 
stücke iat in der Abbildung gezeigt.

Im knochenlosen Teil dieser Teilstücke wurde der Gehalt an 
Wasser, Fett, Asche, Gesamtstickstoff, Stickstoff in extraktiv611 
Stoffen, Tryptophan, Hydroxyprolin und labilem Kollagen besti®1®*'

In der Tabelle 1 sind die mathematisch ausgewerteten AngaPeil 
(in %), die die chemische Zusammensetzung des knochenlosen Tei
les der untersuchten Teilstücke charakterisieren, und in der 
belle 2 die Angaben über die qualitative Zusammensetzung der 
weiße im knochenlosen Teil angeführt.
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A.bb. Die Lage von untersuchten Teilstücken im Hammeltierkörper. 
1 - Keule; 2 - Kotelett; 3 - Bug
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T a b e l l e 1

ateür Wasser Fett Gesamt— Stiokstoff Eiweiß Asohe
stück stiok- in extrak-

Stoff tiven Stof-
fen

M*m M*m M*m M*m M*m M*m

le 66,6$0,75 14,9-0,75 2,79*0,08 0,26*0,008 15,8*0,54 0,88*0,0l5
Ko
te- *
lett 6^3-1,44 16,9-1,45 2,67*0,04 »,23-0,008 15,1*0,31 0,88*Ö,01;?
Bug 91,9*0,52 10,0*0,62 2,72*0,03 0,24*0,015 15,5*0,18 O,92*0,o2°

Mit der Erhöhung des Fettgehaltes in Teilstücken nimmt die 
Menge von Wasser ab.

T a b e l l e  2

Teil- Voll- Ver- 
stüok werti- hält-

ges Ei-nis der ln % au
weiß 
in % 
zu Ge
samt -

Eiweißvoll
wertigen
Eiweiße M*m

Gesamt«- Labiles 
kollagen Kollagen 

in # zu 
Gesamt- 
kollagen

eiweiß zu un- 
voll- 
werti- 
gen

M*m

Trypto
phan in 
mg% pro 
1 g Ei
weiß
M*m

Hydroxy- 
prolin 
in mg% 
pro 1 g 
Eiweiß
M*m

Ver
hält"
nie
TryPt0'

Keu-le 86,1 6,2
Kote-
lett 80,7 4,2
Bug 84,5 5,5

2,2*0,09 11,7*0,33 14,6*0,54 16,4*1,08 0,8*

2,9*0,08 16,6*0,20 14,3*0,45 22,9*0,96 0,59
2,4*0,12 13,6*0,49 14,6*0,34 20,7*1,32 0,7*

Der höchste Gehalt an vollwertigen Eiweißen wurde in der ^ e ^ 
le nachgewiesen, was auch dem Verhältnis von vollwertigen Eiweiß 
zu unvollwertigen und dem von Tryptophan au Hydroxyprolin e n t s P ^  

Die Menge des labilen Kollagens im Prozentsatz zu Gesamtkollaßeil 
war besonders hoch im Kotelett und betrug 16,6$.

Als Ergebnis der Untersuchungen wurde die Übereinstimmung vöI) 
Merkmalen der morphologischen Zusammensetzung der untersuchten
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^ilstücke mit denen der chemischen Zusammensetzung festgestellt, 
Welohe den Nährwert dieser Teilstücke charakterisieren.

Dem qualitativen BiweiBwert und dem Verhältnis der Muskel-, 
^tt- und Knochengewebe nach hat die Keule den höchsten Nährwert 
Unter drei untersuchten Peilstücken, einen niedrigeren Nähr
e t  hat der Bug und den niedrigsten - der Kotelett.
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