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In der Sitzung J stehen 7 Beitrdge zur Diskussion., Die Beitriige

J 1 und J 3 befassen sich mit Qualitdtseigenschaften von Rind-
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fleisch, der Beitrag J 6 mit Qualitdtseigenschaften von Schaf-

und Lammfleisch, Die tbrigen 4

N
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Beitrige dieser Sitzung sind Ar-
beiten Uber den EinfluB des Rohmaterials auf die Qualitdt von
daraus hergestellten Fleischprodukten. Im einzelnen werden behan=

delt:

die chemische Zusummensetzung und der Néhrwert von Schweinefleisch

;
- C'/
mit verschiedenem Fettanteil fur die Herstellung von rlelgchq’hdukt

. . ' D 1 . . 1 57
die Eignung des Ruckenspecks von Schweinen verschiedener Selektiof

gruppen insbesondere fir die Herstellung von Rohw rst;

die technolegischen Eigenschaften von schlachtwarm eingefrorenem M
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fleisch fur die Herstelluna von Brihwurst und die Herstellung von g

Der Beitrag J 1 von D.X.qud vom landwirtschaf
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wen Forschungs~

institut in Dublin beschiftigt sich mit der Erh
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altung der Farbe ¢€

. o ry e -~ 1 . , . . . . - K~
frischen Rindfleisches, wenn dieses Rindfleisch in einer voyvczpoL

kung zur Selbstbedienung durch den Endverbrauher angeboten wird.
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inbildung aufweisen. Die Unterschiede im Grad der Metmyoglobin
bildung werden mit mehr oder weniger ausgeprdgten Metmyoglobin

reduzierenden Enzymoktivittten in den einzelnen Rindermuskeln

erkldrt. Grundsttzlich kann jedoch gesagt werden, daB die Farb-

niedriger die Kuhl-

haltung von Rindfleisch umso besser ist, je
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lagertemperatur der betreffenden Proben liegt. Auch die Zeitdaue®

der vorangegangenen Reifung des Rindfleisches hat einen EinfluB

auf die Farbhaltung. Je linger gereift wurde, desto weniger be-
L it i tat dia T W e 3 lag El1ad 5

stindig ist die Farbe bei anschlieBender Lagerung ces Fleisches

in einer VYorverpackung.
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Eine andere Mdglichkeit, die Intensitdit der Metmyoglobinbildung ?*

. A 8 s i~
Muskelgewebe zu hemmen, ist der Zusatz von bestimmten untioxydats

ven Substanzen. Es ist bekannt, daB Rindfleisch durch BesprUhen

-
N
o.

urch Eintauchen in Ascorbinsdure-Losung oder Ascorbat-L?
sung niht so rasch von Metmyoglobinbildung betroffen wird. D. Eeo E.
Hood hat nun in seinen Experimenten versucht, die Wirkung von No-
triumascorbat dadurch zu steigern, dafB3 eine Losung dieser Substan?
den Tieren kurz vor der Schlachtung intravents eingespritzt wurde:
Dadurch erfolgt auf dem Wege Uber den Blutkreislouf eine Vertei-
lung des oxydationshemmenden Mittels auf das gesamte Koérpergewe-
be, also auch auf das Muskelgewebe. Im Muskelfleisch von so behe?”
delten Tieren, das nach der Schlachtung noch 10 Tage bei 0°C in
einer Vokuumverpackung gelagert wurde, konnten Gehalte an Ascor-
binsdure von 100 bis 200 mg/kg festgestellt werden. Im Fleisch

entsprechender Kontrolltiere konnte leine Ascorbinsdure nachgewié”

sen werden.




Die Farbhaltung des Rindfleisches, gemessen mit einer spektropho-
tometrischen Methode, wurde sowohl im Kuhllagerbereich von +5°C
als auch von 0°C Uberprift. Fur den Temperaturbereich von +5°C
konnte festgestellt werden, daB insbesondere Muskeln mit norma-
lerweise schlechter Farbhaltung wie der M. psoas major und der

M. gluteus medius fUr mindestens 6 Tage bei guter Farbe gehalten
werden konnten. Das bedeutet eine Verlingerung der Lagerfihigkeit
gegenUber unbehandeltem Kontrollfleisch um 3 - 5 Tage. Bei Muskeln,
die normalerweise eine gute Farbhaltung haben, bringt die Behand-
lung mit intravends injiziertem Natriumascorbat jedoch keine be-
sonderen Vorteile. Hierdurch ldBt sich die Farbhaltung dieser chne-

hin farbstabilen Muskeln nicht bedeutend verldngern,

Wurde das vorverpackte Ripdfleisch nicht bei +5°C, sondern bei 0°C
gelagert, so zeigte es sich, daB eine Natriumascorbatbehandlung der
Tiere unmittelbar vor der Schlachtung keinen groBen EinfluB auf die
Farbhaltung des Fleisches unter diesen Tempercturbedingungen hatte.
Lediglich im Falle des M. psoas major ist es auch bei 0°c moglich,
nach Natriumascorbat-Appliketion die Farbhaltung um etwa 2 Tage zu

verldngern.

Lagertemperaturen fur vorverpacktes Fleisch von etwa 0°C sind in der
Praxis jedoch schwer einzuhalten. In der Regel werden in den Ver-
kaufstruhen Temperaturen von +3°C vorherrschen. Unter diesen Tempe-
raturbedingungen hat die intravendse Ascorbatbehandlung der Schlacht-

tiere auf die Farbhaltung des Fleisches einen positiven EinfluB.

Allerdings ist die Frage zu stellen, ob es Uberhaupt wUnschenswert
ist, vorverpacktes Fleisch mehrere Tage bis zu einer Woche verkaufs-

fertig aufzubewahren. Auch wenn es gelingt, die Farbhaltung wesent-
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hatten die @lteren Tiere
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hweinen. Dadurch wird naturgemdB auch der

GesamteiweiBigehalt des Magerfleisches von Fleischschweinen gering-
fugig erhoht. Hohere Fettgehalte weisen zudem auch immer die ver~

: : : ;

chenden Fettgeweben von Magerschweinen auf. Befund ist mit
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der griofBe Anzanl an rettzellen zu erkld die im Fettgewebe
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Wasser. AuBerdem wird die Erfahrung bestdtigt, daB im Rt

id der ous den
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chemischen Analysen erhaltenen Zahlen fur Bindegewebseiweil und
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sog. vollwertiges EiweiBl unternehmen die Autoren den Versuch, den
t

1iedenen CGewebsarten festzu-
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