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15. PACKAGING FRESH AND CURED MEAT

STUDIES ON TECHNOLOGICAL PROPERTIES OF PORK AND BEEF 
FROZEN PRIOR TO AND AFTER THE ONSET OF RIGOR MORTIs"

8. SKENDEROVIC & PI. RANKOV

Pleat Packing Plant "29 N0VEM8AR", Subotica, Yugoslavia

Frozen raw materials are more and more in use for the 
production of luncheon meat and similar products. That is why 
it is important to know all the factors that influence the 
emulsifying capacity of frozen meat.

In the literature wa have a lot of data about the influence 
of different factors on the ability of meat proteins to bind 
water and emulsify fat. Of special interest is the statement of 
Hamm et al that it is possible to get frozen beef of better 
technological quality, if it is frozen immediately post mortem 
with the addition of salt.

In the production of luncheon meat and other similar products 
it is usual to use polyphosphates to increase the technological 
properties of meat. It would be of interest to know if Hamm's 
et al statement is true in the case where the polyphosphates are 
used while processing the meat. Accordingly we have decided to 
examine how the moment of post mortem freezing influences the 
technological properties of pork and beef, in the case

(a) without polyphosphates and
(b) with the addition of polyphosphates

RECHERCHES DE PROPRIETES TECHNOLOGIQUES DE VIANDE DE PORC 
ET CELLE DE BOEUF CONGELEE AVANT OU APRES L'ACCES DE RIGOR 

MORTIS

B. SKENOEROVIC & 11. RANKOV

Usine de viande "29 NOVEMBAR", Subotica, Yougoslavie

On utilise de plus en plus de produits bruts congelés dans 
la production de 'Luncheon méat' et d'autres produits. C'est 
pourquoi il est très important qu'on connaisse tous les facteurs, 
ayant influence sur la capacité de la viande gelee emulgeante 
la matière grasse.

On trouve dans la littérature beaucoup de données de 
l'influence de facteurs differents sur la capacité de la liaison 
de l'eau et sur l'aptitude emulsive des proteines de viande. La 
plus grande importance se paie a l'assertion de Hamm et de ses 
collaborateurs qu'il est possible, en congelant la viande de boeuf 
obtenir une viande de boeuf congelee de la plus bonne qualité 
technologique.

D'habitude on applique polyphosphate en produisant 'Luncheon 
méat' et de produits semblables pour corriger des qualities 
technologiques de viande.

Puisqu'il serait très intéressant en savoir tout au plus 
possible, nous avons décidé d'examiner au cours de notre travail 
l'influence de moment de congélation et d'addition du sel (2 h 
ou 24 h post mortem) sur l'aptitude de la viande de porc et cell® 
de boeuf de lier de l'eau et sa capacité emulsive a la maniéré 
suivante:

(a) sans polyphosphate et
(b) avec des polyphosphates

UNTERSUCHUNG DER TECHNOLOGISCHEN EIGENSCHAFTEN DES SCHUEINE- 
UND RINDFLEISCHES GEFROREN VOR ODER NACH EINTRETEN DES 

ZUSTANDES 'RIGOR MORTIS'

B. SKENDEROVIC & 1*1. RANKOV

Fleischwarenfabrik "29 November", Subotica, Dugoslawien

Für die Herstellung 'Luncheon meat' und ähnlicher Produkte 
werden immer mehr gefrorene Rohstoffe verwendet. Oarum ist es 
notig, alle Faktoren zu kennen, die die fettemulgierende 
Eigenschaften des gefrorenen Fleisches beeinflussen.

Es gibt in der Literatur zahlreiche Angaben vom Einfluss 
verschiedenen Faktoren auf die waaserbindande und fettemulgierende 
Fähigkeit des Proteins im Fleisch. Von besonderer Bedeutung ist 
die Behauptung von Hamm und seiner Mitarbeiter, dass es möglich 
ist, gefrorenes Rindfleisch besserer technologischen Qualität 
zu bekommen, wenn es unmittelbar post mortem gefroren ist, nach 
vorheriger Behandlung mit Salz.

Bei der Herstellung 'Luncheon meat' und ähnlicher Produkte 
ist es üblich, Polyphosphaten zu verwenden, um die technologischen 
Eigenschaften des Fleisches zu verbessern.

Es wäre interessant Je mehr darüber zu erfahren, ob die 
Behauptung von Hamm und seiner Mitarbeiter von Bedeutung iat, im 
Falle wenn man bei der Verarbeitung des gefrorenen Fleisches 
Polyphosphaten verwendet. Darum entschieden wir in unserer 
Arbeit die Auswirkung des Frieren- und Kochaalzzugabemomentes /
2 h oder 24 h p.m. / auf die wasserbindende und fettemulgierende 
Fähigkeit des Schweine- und Rindfleisches zu untersuchen, und zwar:

(a) ohne Polyphosphatan
(b) mit Polyphosphatan
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Untersuchung
4er technologischen Eigenschaften des 
Siadfleisches gefroren vor oder nach 
g e treten des Zustandes Rigor mortis

B. SKENDEROVIÓ-INSTITUT ZA GRADJEVINARSTVO 
SAPV, SUBOTICA, JUGOSLAWIEN

M.RANKOV-IMK "29. NOVEMBAR ", SUBOTICA 
JUGOSLAWIEN

Bnulgierungsfähigkeit des Fleisches bedeutend verbessert, was 
sie der in Salzlösungen gelösten vergrösserten Proteinmenge 
zuschreiben.In der Literatur fanden wir keine Angaben vom Einfluss der Po­
lyphosphaten auf die Emulgierungsfähigkeit des prerigoren 
Fleisches und Fleisches gefrorenes vor dem Auftreten des Zu­
standes Rigor. Deswegen entschieden wir in einer Experiment- 
Serie den Einfluss der Polyphosphaten auf Bnulgierungs- und 
andere technologisch wichtige Eigenschaften des Rind- und 
Schweinefleisches zu untersuchen, das post mortem verschieden 
behandelt wurde. In dieser Arbeit studierten wir den Einfluss 
der Polyphosphaten aufs Rindfleisch, gefroren in verschieden­
en Phasen der post-mortalen Veränderungen, mit oder ohne Zu­
gabe von NaCl vor dem Einfrieren.

aUf moder9en Eleischbearbeitungstechnologie trifft
zu Vf»r>ir«eilzei** die ®inzelnen Phasen des Produktionsprozes- 

0̂?■1•ichkR^ÍU^zen• 111 dieser Bestrebung untersucht man auch die i.w.bar der Schweine— und Rindfleischverarbeitung unmit—

ist es, unter anderem nötig, den Einfluss der 
JJ** vor ,n,FaStoren auf die ^nlgierungsflhigkeit des Flei- 
2» diUnd w?bmend des Zustandes Rigor mortis zu kennen, da- 
es®ea r w ®  optimalen Bedingungen des Fleischverarbeitungspro- b ®ffnieren könnte.

mortfti®111111 ist die Tatsache, dass das Fleisch unmittelbar 
pH-w *4-Wenn es noch ß*088® Mengen ATP enthält und einen 

vii^RsviS» hat* 8ehr ßr°88®8 Wasserbindungs- und Fettemul- 
aou8cblepKim°^en Mit dem Auftreten des Zustandes Rigor
ei ®iten ¡?tern 8ich jedoch bedeutend die technologischen Eigen- 

sehr e8uPleisches 1111(1 das Fleißch bat im Zustande Rigor Vß1 der h«f2?Wache Wa88erbinde- und Fettemulgierungsfßhigkeit.Nam Verarbeitungstechnologie ist die VerwendunghhJbeSQ JJ88- Polyphosphaten gebräuchlich, u.z. zum Zwecke der 
tJJ Vor der iechologischen Eigenschaften des Fleisches 
8b ̂  ötup 8®iner Wasser- uni Fettbindeeigenschaften. In der upbujjr. ^^Sibt es zahlreiche Arbeiten, die sich mit der Unter- c> aea  n s « » » . . . .  ----- __________ i_________  ^ ,upbujig . ßibt es zahlreiche Arbeiten, die sich mit der Uht<
Vö bes j,,s. Einflusses von NaCl und Polyphosphaten auf abge- 

beschäftigen, ist aber die Zahl der Angaben 
vplach dieser Additiven auf prerigores Fleisch und aufs 

n der Phase des Auftretens des Zustandes Rigor, sehr
SS88' un?". SiQbliok auf den Einfluss von NaCl auf die Bnulgier- 
255 et ni Wa88®rbindefähigkeit des prerigoren Rindfleisches,
Vak ei&UlcH führen an, dass die grosse Wasserbinde- und
2b?1 oiaüSieruaSsfailißkeit ziemlich gut bewahrt werden kann, unS® ^Lndfleisch unmittelbar post mortem NaCl (2-3#) 

Wenn das Fleisch einem schnellen Einfrierenprozess 
V° i a a l  W lr d ‘  A c to n  ^  S***1*3 * C D  führen auch an, dass ^zen des prerigoren und postrigoren Fleisches die

Material und Arbeitsmethoden
1. Eigenschaften der Hauptrohstoffe
Das prerigore Fleisch wurde aus der linken Hälfte des 

Tieres gleich nach dem Schlachten erhalten (ungefähr 3o min. 
p.m.). Dieses Fleisch ist manuell von den Fett- und Bindege­
weben abgeschnitten. Das auf solcher Weise erhaltenes Fleisch 
ist auf eine Grösse von 0 13mm zerkleinert, homogenisiert und 
sofort im Tunnel bei -35°C in flachen Metallgefässen einge­
froren, mit oder ohne vorheriges Mischen mit 2# NaCl. Vom Mo­
ment des Schlachtens des Tieres bis zum Beginn des Gefrier­
prozesses sind ungefähr 2 Stunden vorübergegangen.

Das postrigore Fleisch wurde aus der abgekühlten 
rechten Hälfte desselben Tieres erhalten (36 h p.m.). Das 
Fleisch wurde auf derselben Weise behandelt, wie es beim pre­
rigoren Fleisch beschrieben ist.

Die einzelnen Fleischbehandlungsphasen vor dem Ein­
frieren haben folgende Symbole: A, B, C und D.

Diese Symbole bedeuten:
A - prerigores ungesalztes Fleisch,
B - prerigores vorgesalztes Fleisch(mit 2# NaCl),
C - postrigores ungesalztes Fleisch und 
D - postrigores gesalztes Fleisch(mit 2# NaCl).

Als Fettgewebe wurde der abgekühlte frische Rückenspeck bei 
+4°C verwendet.

2. Bnulsionen und Mischungen mit zerkleinertem 
Fleisch und Speck

Unserer Meinung nach ist von den verschiedenen Metho­
den, die für Bestimmung der Bnulgierungsfähigkeit der Fleisch­
proteine verwendet wurden, die Methode von Shut(5) und Acton 
und Saffle(l) die beste, weil sie am besten die Bedingungen 
befriedigt, bei welchen in der Praxis die Fleischemulsionen 
hergestellt werden. Deswegen verwendeten wir für die Unter­
suchung der technologischen Eigenschafteh (und vor allem der 
Emulgierungsfähigkeit) des verschieden behandelten, gefrore-

8a* dhre Methoden mit gewissen Modifikationen.
H  Jnen haben wir Kutter hergestellt, u.z. aus

gefrorenem Fleisch, abgekühltem Speck und 
D*5# Zugabe von Gewürzen und PöckeInadditive, sowie
V»8 ^rhff^aphat-Präparaten.

da» * nds der Hauptrohstoffe in den einzelnen Bnulsionen
3 folgende:

» i «
'■«Sfiss

Fleisch

«i-, 1.Experiment sind die Bnulsionen bis 42°C (ca.4
^  ^ ^í^ert und im 2.Experiment bis +1 o-4CL2°C (ca.5 min.).

® tri . n T®il auf solcher Weise hergestellten Emulsionen 
in DoBen von 15o gr gefüllt. Der übrige Teil der wurd® für Herstellung von Mischungen verwendet, in 

0 entsprechender Bnulsion (No. 1,2,3) 4o# ge-
Schweinefleisch (zerkleinert auf eine Grösse von 

Un? 2o^ sP®ck (ebenso auf eine Grösse von 0  13 mm ^ g eaei*t) eingemischt war. Auf solcher Weise erhaltene Mi- 
fy. Q wurden ebenso gleich in Dosen gefüllt.

Df® Emulsionen und Mischungen in den Dosen wurden 2 
* bej ?a?b der Behandlung bei 4- 8o°C 6o Min. pasteurisiert jj 116 c 35 min. sterilisiert.

der Ergebnisse
!•Angaben von den Haupteigenschaften des Rindfleisch-

ÍÍAv̂ tsr, der 1.Tabelle sind Angaben von einigen Eigen - des Rindfleisches dargestellt, das im 1. und 2.Ex- 
l c verwendet war.
*̂ abeij :Angaben von Eigenschaften des in Experimenten ver- 
Ns. wendeten Fleisches

heieenschaft
----------------

^ 31SchedeS frißchen
; pai8Phi

‘wu* 24®t*t der 1. Omisión 
dem Fleisch B 

*^  Us dem Fleisch D 
lche Proteine im

Fleisch für das 
1. Experiment

6,7o
5,63

Fleisch für das 
2.Experiment

6,67
5,52

5,7o
5,82

2# NaCl, in # ausge­
drückt

-frisches Fleisch,
2 h p.m.

-frisches Fleisch,
- 39,3

24h p.m. 3o,o 32,?
-aufgetautes Fleisch,B - 35,2-aufgetautes Fleisch,D - 28,8

Die beiden Sorten des vorgesalzten Fleisches hatten 
keinen Gewichtverlust beim Auftauen, während das prerigor ge­
frorenes ungesalztes Fleisch(A) 5»3#-ißen und das postrigor 
gefrereneB ungesalztes Fleisch(C) 7,l#-ig®n Gewichtverlust 
hatten.

Aus den dargestellten pH-Werten des Fleisches und 
der 1.Emulsion ist sichtbar, dass bei dem vorgesalzten, pre­
rigor gefrorenen Fleisch bei der Kutterbearbeitung zur rapi­
den Senkung des pH-Wertes kommt. Die Menge der im 2# NaCl ge­
lösten Proteine ist im Fleisch unmittelbar post mortem die 
grösste, was mit den Literaturangaben in Übereinstimmung ist(l). 
Während des Frierens und Auftauens des Fleisches sinkt etwas 
die Löslichkeit des Proteins, ist aber im prerigor gefrorenen 
Fleisch noch immer grösser.

2.Au8gescheideten Fett- und Saftmengen bei thermi­
scher Behandlung der Bnulsionen und Fleischmisch­ungen

Im ersten Experiment waren die technologischen Eig­
enschaf ten“3eFTSn33TeiicEeirverglichen, gefroren vor oder 
nach Auftreten des Zustandes Rigor, ohne vorheriges Salzen des 
Fleisches. Polyphosphat und NaCl sind bei der Herstellung der 
Bnulsion zugesetzt. Auf der 2.Tabelle sind Angaben von den bei 
der Pasteurisierung und Sterilisierung ausgescheideten 
gemessenen Fftttlnengen angeführt und auf der 3.Tabelle sind die 
Mengen des gesamt ausgescheideten Saftes und Fettes bei der 
thermischen Behandlung gegeben.
2.Tabelle:Angaben von den bei der thermischen Behandlung der 

Bnulsionen und Mischungen im 1.Experiment ausge - scheideten Fettmengen

Pasteur.Proben Steril. Proben
n Fleischbeh. Fleischbeh.

A C A  C

l.Bnulsion lo 0,8 0 8,3 02, Emulsion lo 0 0 0 0,63.Bnul8ion lo lo,6 2,8 11,8 4,2
1•Mischung lo 6,9 1,2 11,3 8,52. Mischung lo 5,1 9,5 8,o 13,1
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3. Mischung lo 7,1 12,3 lo,7 15,1

A - Prerigor gefrorenes ungesalztes Fleisch 
C - Postrigor gefrorenes ungesalztes Fleisch
3•Tabelle:Angaben von den bei der Pasteurisierung und Sterili­

sierung der Emulsionen und Mischungen im 1.Experi­
ment ausgescheideten Saft- und Fettmengen

Pasteur. Proben Steril. Proben
n Fleischbeh. Fleischbeh.

A C A  C
1. Emulsion lo 1,* o ,6 17,1 1,12.Emulsion lo o o,6 o,9 2,43. Emulsion lo 15,2 lo,9 25,2 21,2
1.Mischung lo 11,7 3,5 22,2 12,72.Mischung lo 6,A 15,7 17,5 22,73.Mischung lo 1A,3 19,7 22,2 3o,3

Aus den auf der 2. und 3.Tabelle angeführten Ergeb­
nissen ist es sichtbar, dass bei kleineren Mengen des zuge­
setzten Wassers und Fettes (1.Emulsion) das postrigor gefro­
renes Fleisch stabilere Emulsionen und Mischungen bildet, doch 
bei den Emulsionen mit erhöhter Menge des zugegebenen Specks 
(2.Emulsion) oder Wassers(3.Emulsion), ist die Stabilität der 
aus prerigor gefrorenem Fleisch hergestellten Emulsionen und 
Mischungen grösser.

Für die Praxis ist es interessant, dass die stabil­
sten Emulsionen jene waren, die mit grosser zugesetzten Speck­
menge hergestellt wurden, aber nur im Falle, wenn die reinen 
Emulsionen thermisch behandelt waren. In der Mischung aus zer­
kleinertem Fleisch und Speck sind diese Emulsionen weniger 
stabil als die Mischungen mit der 1.Emulsion verfertigt, die 
kleinere zugesetzte Speckmenge enthält. Ähnliche Ergebnisse 
erhielt Schut(5)» der die Stabilität der Emulsionen des ab­
gekühlten Rindfleisches bei verschiedener Fleisch-, Wasser- 
und Speckmenge untersuchte. Die Anwesenheit des zerkleinerten 
gepöckelten Fleisches und Speckes in der Mischung mit der 
Eäaulsion vermindert wesentlich die thermische Stabilität der 
Emulsion, besonders jener, die aus postrigor gefrorenem 
Fleisch hergestellt sind. Das ist wahrscheinlich deswegen so, 
weil der Saft und das Fett, die sich während der thermischen 
Behandlung aus dem zerkleinerten Fleisch und Speck ausscheiden 
die thermische Stabilität der Emulsion negativ beeinflussen.

Die vergrösserte Menge des zugesetzten Wassers bei 
der Herstellung der Emulsion (3.Emulsion) vermindert wesent­
lich die Stabilität der Emulsion und der Mischung auch bei 
dem prerigor und postrigor gefrorenem Fleisch.Im zweiten Experiment sind die technologischen Eigenschaften des Rindfleisches vor und nach Rigor verglichen,

aber zum Unterschied vom 1.Erperiment, war das Fleisch vor 
dem Einfrieren mit 2% NaCl gesalzt. .

Auf der 4.Tabelle sind Angaben von der ausgescb®* 
deten Fettmenge angeführt, und auf der 5.Tabelle sind di« 
samt ausgescheidete Fett- und Saftmenge bei der thermisch®0 » 
Behandlung der Emulsionen und Mischungen, die aus prerig°r 
postrigor gefrorenem Fleisch hergestellt sind, angegeben»
4.Tabelle: Angaben von den bei den thermischen Behandlung ^  

Emulsionen und Mischungen in 2.Experiment ausge" 
scheideten Fettmengen __

Pasteur. Proben Steril. n ELeischbeh. Pleiscnb®0*«
B D B __/

1.Emulsion lo 5,7 o,7 9,72.Emulsion lo 13,13. Emulsion lo 13,7 6,o 19,8
1.Mischung lo 5,6 2,4 7,72.Mischung lo 2,8 3,33.Mischung lo 8,3 2,3 8,5

5»Tabelle: Angaben von den bei der thermischen Behandlung 
Emulsionen und Mischungen im 2.Elxperiment ausg®- 
scheideten Saftmengen

Past eur.Proben 
n Fleischbeh.

B D
1.Emulsion lo 9,8 1,4 21,22.Emulsion lo 8,0 26,23. Emulsion le 29,7 lo ,2 39,6
1.Mischung lo 14,2 6,3 25,62.Mischung lo 6,3 1,8 12 Í 93.Mischung lo 18,8 8,7 3oi9

B - prerigor vorgesalztes gefrorenes Fleisch 
D - postrigor vorgesalztes gefrorenes Fleisch

Aus den Ergebnissen von der 4. und 5. Tabell® 
es auch bei dem vorgesalzten gefrorenen Fleisch sichtbar» d ö 
bei der Anwesenheit ven Polyphosphaten das nach dem Auftr®** 
des Zustandes Rigor gefrorenes Rindfleisch wesentlich 
re Emulsionen bildet, was bei den Emulsionen, bei derer H®* 
lung mehr Speck (2.Emulsion) oder Wasser zugegeben wurde e 
Emulsion) noch mehr ausgedrückt ist. Nach unserer Meinung» ö 
erhaltenen Ergebnisse unterstützen die Behauptung von van 
Oord(4) und Hamm(3), dass die Löslichkeit des Proteins des 
Fleisches eine weniger bedeutende Rolle bei der Bildung del

stabilen Fleischemulsionen spielt - wie man es gewöhnlich 
meint - da in unseren Experimenten das prerigor gefrorenes 
Fleisch augenscheinlich etwas schwächere Emulgierungsfähig­
keit hatte, obwohl es ein grösseres Prozent im 2% NaCl ge­
löstes Protein hatte (l^Tabelle).

Auch bei dem vorgesalzten, gefrorenen Rindfleisch 
sind die Emulsionen mit grosser zugesetzten Speckmenge die 
stabilsten, die sogar auch in den Mischungen mit zerkleinertem 
Fleisch und Speck stabil sind, was man bei dem ohne Vorsalzung 
gefrorenen Fleisch nicht bemerken konnte.

3.Be±rteilung der Qualität der gekochten Emulsionen 
und Mischungen

Bei den pasteurisierten Proben wurde die Farbenin­
tensität organoleptisch geprüft. Die erhaltenen Ergebnisse 
sind auf der 6.Tabelle angegeben. Auch bei diesen Proben wurde 
die "Scherkraft" gemessen und die erhaltenen Ergebnisse sind 
auf der 7«Tabelle angeführt.
6.Tabelle:Ergebnisse der organoleptischen Farbe der pasteuri­

sierten Emulsionen und Mischungen

n
1. Experiment 
Fleischbeh. A C

2. Experiment 
Fleischbeh. 

1 D
1.Emulsion lo 3,5 2,0 4,1 3,82,Emulsion lo 2,9 2,2 2,1 2,23.Emulsion 1» 3,o 2,8
1.Mischung lo 4,0 2,3 4,0 4,o2.Mischung lo 3,4 3,83.Mischung lo ~ 4,0 4,0

7.Tabelle:Ergebnisse der Scherkraftmessung bei der pasteuri­
sierten Emulsionen und Mischungen, in gr ausgedrückt

n
1.Erperiment 
Fleischbeh. 

A C
2.Experiment 
Fleischbeh. 

B D
1. Emulsion lo 5oo 28o 193 2672.Bnulsion lo 34o llo 262 2723.Emulsion lo 36o 29o 285 13o
1. Mischung lo 115o 73o 925 7132.Mischung lo 95o 84o 978 57o3.Mischung lo 124o 8oo 98? 67o

Aus den Ergebnissen der 6.Tabelle ist es sichtbar, 
dass die Farbe des Schnittes etwas intensiver bei den gekocht-“ 
en, aus prerigor gefrorenem Fleisch hergestellten Emulsionen 
und Mischungen ist, das wahrscheinlich die Folge des etwas

niedrigeren pH-Wertes in der Emulsion während der FarbeeBt" Wicklung des gepöckelten Fleisches ist. t
Aus den Messungsergebnissen der "Scherkraft" &*?Zen 

vor, dass die aus postrigor gefrorenem Fleisch hergestel**^
Emulsionen und Mischungen etwas zärter sind. Aul diese Verv0i’ 
derungen trifft man im Falle des Vorsalzens des Fleische® 
Einfrieren, aber sie sind weniger ausgedrückt.
Zusammenfassung

Man untersuchte den Einfluss des verschieden 
delten Rindfleisches vor Einfrieren auf seine technologi® 
Eigenschaften bei der Herstellung der Fleischemulsionen 
der Anwesenheit der Polyphosphaten. Das Rindfleisch wurd® 
oder nach Auftreten des Zustandes Rigor eingefroren, mit 
ohne Vorsalzen mit 2% NaCl. -

Die Polyphosphaten haben einen weniger ausgedrÜc^jF 
Einfluss auf die Verbesserung der Emulgierungs- und Waas®* ¿et 
defähigkeit des Proteins im Fleisch, das vor dem Auftret®_ XJ.OJ.DV**», JOB VVJ. UD1U « U i g
Zustandes Rigor eingefroren wurde, als bei dem Protein ftUg- 

eingefriren wurde. Es ist mehrFleisches, das nach Rigor emgeirmren wurae. -&s i b v  me«-, ^a1 
geptägt im Falle, wenn man dem Fleisch vor Einfrieren 2p 
zugesetzt wird. . .0Ö

Die Stabilität der Emulsionen, die aus verschieb 
behandeltem gefrorenem Rindfleisch mit Zugabe von FolyP£2.$- 
ten hergestellt wurden, beeinflussen wesentlich die Verb**^- 
nisse des Fleisches, Wassers und Fettes. Nach unseren 
nissen sind nicht jene Emulsionen die stabilsten, die di® 
grösste Fleisch- und kleinste Fettmenge enthalten. , -

Die pasteurisierten Emulsionen, wie auch die E®u 
sionsmischungen mit zerkleinertem Fleisch und Speck habe®rax 
intensivere Farbe, sind aber weniger zart, wenn sie au0+.̂ r-- rigor gefrorenem Rindfleisch hergestellt sind. Diese Unt® ^  
schiede sind noch mehr ausgedrückt, wenn das Fleisch vor 
frieren nicht gesalzt ist.
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