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On utilise de plus en plus de produits bruts congeles dans
la production de 'Luncheon meat' et d'autres produits. C'est

Frozen raw materials are more and more in use for the pourquoi il est tres important qu'on connaisse tous les facteurSs
t luncheon meat and ilar products, That is why ayant influence sur la capacite de la viande gelee emulgeante
it is important to know all the factors that influence the la matiere grasse,

capacity of frozen meat,

On trouve dans la litterature beaucoup de donnees de

have a lot of data about the influence 1'influence de facteurs differents sur la capacite de la liaison

ability of meat proteins to bind de 1l'eau et sur l'aptitude emulsive des proteines de viande. L&

special interest is the statement of plus grande importance se paie a l'assertion de Hamm et de ses

le to get frozen beef of better collaborateurs qu'il est pos le, en congelant la viande de boeuf
is frozen immediately post mortem obtenir une viande de boeuf congelee de la plus bonne qualite

technologique.

of luncheon meat and other similar products D'habitude on applique polyphosphate en produisant 'Luncheon
osphates to increase the technological meat' et de produits semblables pour corriger des qualities
would be of interest to know if Hamm's technologiques de viande.
Case where the polyphosphates are
the meat. Accordingly we have decided to
of post mortem freezing influences the
pork and beef, in the case

Puisqu'il serait tres interessant en savoir tout au plus
possible, nous avons decide d'examiner au cours de notre travail
'influence de moment de congelation ‘et d'addition du sel (2 h
ou 24 h post mortem) sur 1'aptitude de la viande de porc et celle
(a) without polyphosphates and de boeuf de lier de 1'eau et sa capacite emulsive a la maniere

suivante:

the addition of polyphosphates

(a) sans polyphosphate et
(b) avec des polyphosphates
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'Luncheon meat' und ahnlicher Produkte
@ Rohstoffe verwendet. Darum ist es
zu kennen, die die fettemulgierends
rorenen Fleisches beeinflussen,

iteratur zahlreiche Angaben vom Einfluss
Faktoren auf die wasserbindende und fettemulgierende
. Von besonderer Bedeutung ist
Hamm und seiner Mitarbeiter, dass es moglich
ndfleisch besserer technologischen Qualitat

es unmittelbar post mortem gefroren ist, nach

ins im Flei

dlung mit Salz,

'Luncheon meat' und ahnlicher Produkte
aten zu verwenden, um die technologischen
hes zu verbessern,
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Untersuchung
.rdt$cbnologiscben Eigenschaften des

froren vor oder nach
Auftreten des Zustandes Rigor mortis

B.SKENDEROVIC-INSTITUT ZA GRADJEVINARSTVO
SAPV, SUBOTICAs JUGOSLAWIEN

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

aup %2nger modergen Eleischbearbeitungstechnologie trifft
2y Verkﬁenzen’ die einzelnen Phasen des Produktionsprozes-—
ichkey Tzen. In dieser Bestrebung untersucht man auch die
uag Dosten der Schweine- und Rindfleischverarbeitung unmit-
iy h glens mortem, was zahlreiche Vorteile in Bkonomischer
V%Sn oc néichgr Hinsicht hat. Fiir die Realisation einer sol-
scich-e ahie ogle ist es, unper anderem n8tig, den Einfluss der
Mhﬁ Var. uDdFaktoren auf die Emulgierungsffhigkeit des Flei-
Ze‘m ai n wEhrend des{Zuatandes Rigor mortis zu kennen, da-
S3eg ¢ optimalen Bedingungen des Fleischverarbeitungspro-
: %glnleren k8nnte. :
ﬁgt ortegannt ist die Tatsache, dass das Fleisch unmittelbar
IS & DH~we’ wenn es noch grosse Mengen ATP enth#lt und einen
%emngVQFFQ hat, sehr grosses Wasserbindungs- und Fettemul-
%E%hlechtmbgen-batf Mit dem Auftreten des Zustandes Rigor
eiaften d Ern s;ch jedoch bedeutend die technologischen Eigen-
%yeSﬁhr €S Fleisches und das Fleisch hat im Zustande Rigor
%1 poe heicﬁwachg Wasserbinde- und Fettemulgierungsflhigkeit.
%g Nag unglgen Verarbeitungstechnologie ist die Verwendung
%qbsserun Polyphosphatgn gebrfuchlich, u.z. zum Zwecke der
Iy Vop Qllg derAtechologlschen Eigenschaften des Fleisches
euer np én seiner W&s;er— und Fettbindeeigenschaften. In der
kmﬁlh\mg deﬁlb§ es zahlreiche Arbeiten, die sich mit der Unter-
voltes Fls_Elnflusses von NaCl und Polyphosphaten auf abge-
MF‘Einfluelscp beschftigen, ist aber die Zahl der Angaben
klﬁ@ch inSS dieser Additiven auf prerigores Fleisch und aufs
81y, der Phase des Auftretens des Zustandes Rigor, sehr

EEE\ uﬂémwﬂlnbligk auf den Einfluss von NaCl auf die Emulgier-
F%m et a1 @sserbindef#ihigkeit des prerigoren Rindfleisches,
Netemulgi' @) fithren an, dass die grosse Wasserbinde- und
m:n an derungsfﬁhlgkelt ziemlich gut bewahrt werden kannm,
m&etzt gm Rlndflelsch'unmittalbar post mortem NaCl (2-3%)
1aerw°rre wenn das Fleisch einem schnellen Einfrierenprozess

ﬂvobsaln wird. Acton und Saffle (1) filhren auch an, dass

2en des prerigoren und postrigoren Fleisches die

lgp

Vi, Mej A

ie uis9hes ihre Methoden mit gewissen Modifikationen.

%bnﬂinilonan haben wir im Kutter hergestellt, u.z. aus
8 Ttem, gefrorenem Fleisch, abgekithltem Speck und

0,550
QLA p&lmit Zugabe von Gewlirzen und P8ckelnadditive, sowie
wﬁ verhgphosphat—Prﬁparaten.

edas ltnis der Hauptrohstoffe in den einzelnen Emulsionen

folgende:

1aml Fleisch Wasser Fettgewebe
g'l'}ﬂu Sion 2 1 2
vy lslon "

ulsion 2 1 4

2 1,5 2

" >
1hq SEkim 1l.Experiment sind die BEmulsionen big +2°C (ca.4
Wy ttert und im 2.Experiment bis +10-412°C (ca.5 min.).
%f% plaEln Teil auf solcher Weise hergestellten Emulsionen
%i&usnelch in Dosen von 150 gr gefiillt. Der Ubrige Teil der
Dy, he 7 n wurde flir Herstellung von Mischungen verwendet, in
Eikelteeben 4o% entsprechender Emulsion (No. 1,2,3) 40% ge-
%bimm)s Schweinefleisch (zerkleinert auf eine Gr¥sse von
%hhﬁin und 20% Speck (ebenso auf eine Grdsse von @ 13 mm
ernert) eingemischt war. Auf solcher Weise erhaltene Mi-
8 Wurden ebenso gleich in Dosen gefiillt.
%?§eu uDle Emulsionen und Mischunggn in den Dosen wurden 2
e l9C§ der Behandlung bei + 80 C 60 Min. pasteurisiert
16°C 35 min. sterilisiert.

i,
Sm“ﬂio
D der Ergebnisse

1-Angaben von den Haupteigenschaften des Rindfleisch-
es

8

ﬁiy}en guf der 1l.Tabelle sind Angaben von einigen Eigen -
ng, ©8 Rindfleisches dargestellt, das im 1. und 2.Ex-

LT Verwendet war.

Qb
1°=Angaben von Eigenschaften des in Experimenten ver-
wendeten Fleisches

U
3 2 Sng s
“tige i{slerte Fleisch fiir das Fleisch fiir das
genschaft 1.Experiment 2.Experiment
"By
h@i:€gedes frischen
8
=on 6,79 6,67
S 24 5,63 5,52
.\w
\git der 1.Emulsion
\ﬁus dem Fleisch B - 5470
¥ 8 dem Fleisch D - 5,82

814
iche Proteine im

Bmulgierungsfihigkeit des Fleisches bedeutend verbessert, was
sie der in SalzlBsungen gel¥sten vergrSsserten Proteinmenge
zuschreiben.

In der Literatur fanden wir keine Angaben vom Einfluss der Po-
lyphosphaten auf die Emulgierungsf¥higkeit 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 Emulgierungs- und
andere technologisch wishtige 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 Ver#nderungen, mit oder ohne Zu-
gabe von NaCl vor dem Einfrieren.

Material und Arbeitsmethoden
l.Eigenschaften der Hauptrohstoffe

Das prerigore Fleisch wurde aus der linken HHlfte des
Tieres gleich nach dem Schlachten erhalten (ungef#hr 3o min.
p.m.). Dieses Fleisch ist manuell von den Fett— und Bindege-
weben abgeschnitten. Das auf solcher Weise erhaltenes Fleisch
ist auf eine Grdsse von 1?mm zerkleinert, homogenisiert und
sofort im Tunnel bei =35 C in flachen MetallgefHssen einge-
froren, mit oder ohne vorheriges Mischen mit 2% NaCl. Vom Mo-
ment des Schlachtens des Tieres bis zum Beginn des Gefrier-
prozesses sind ungef#hr 2 Stunden voriibergegangen.

Das postrigore Fleisch wurde aus der abgekiihlten
rechten HEIfte 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).
Alg Fettgewebe wurde der abgekilhlte frische Rlickenspeck bei
+#4°C verwendet.

2.Bmulsionen und Mischungen mit zerkleinertem

Fleisch und Speck

Unserer Meinung nach ist von den verschiedenen Metho-
den, die flir Bestimmung der Emulgierungsfihigkeit 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 flir die Unter-
suchung der technologischen Eigenschaften (und vor allem der
Emulgierungsfiihigkeit) des verschieden behandelten, gefrore-

2% NaCl, in % ausge-

drtickt
~frisches Fleisch,
: 2 h pem. = 39,3
-frisches Fleisch,
24h pem. 30,0 32,7
-aufgetautes Fleisch,B - 35,2
-aufgetautes Fleisch,D - 28,8

Die beiden Sorten des vorgesalzen Fleisches hatten
keinen Gewichtverlust beim Auftauen, wlhrend das prerigor ge-
frorenes ungesalztes Fleisch(A) 5,3%-igen und das postrigor
gefrorenes ungesalztes Fleisch(C) 7,l%-igen Gewichtverlust
hatten.

Aus den dargestellten pH-Werten des Fleisches und
der l.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-~
18sten Proteine ist im Fleisch unmittelbar peost mortem die
grésste, was mit den Literaturangaben in Ubereinstimmung ist(1).
Wihrend des Frierens und Auftauens des Fleisches sinkt etwas
die I8slichkeit des Proteins, ist aber im prerigor gefrorenen
Fleisch noch immer grdsser.

2.Ausgescheideten Fett- und Saftmengen bei thermi-
scher Behandlung der Emulsionen und Fleischmisch-
ungen

Im ersten Experiment waren die technologischen Eig-
enschaften des Rindileisches verglichen, gefroren vor oder
nach Auftreten des Zustandes Rigor, ohne vorheriges Salzen des
Fleisches. Polyphosphat und NaCl sind bei der Herstellung der
Emulsion zugesetzt. Auf der 2.Tabelle sind Angaben von den bei
der Pasteurisierung und Sterilisierung ausgescheideten
gémessenen Fétthmengen angefilhrt und auf der 3.Tabelle sind die
Mengen des gesamt ausgescheideten Saftes und FPettes bei der
thermischen Behandlung gegeben.

2.Tabelle:Angaben von den bei der thermischen Behandlung der
Emulsionen und Mischungen im l.Experiment ausge -
scheideten Fettmengen

Pasteur.Proben Steril.Proben

n Fleischbeh. Fleischbeh.

A c A C

l.Emulsion lo 0,8 o 8,3 o
Z,Imulséon lo o [ ) 0,6
3.Emulsion lo lo,6 2,8 11,8 4,2
1.Mischung lo 6,9 p R 5 8,5
2.Mischung lo 7 9,5 8,0 13,1



PACKAGING FRESH AND CURED MEAT

3.Mischung lo 751 12,3 lo,?7 15,1

£

A < Prerigor gefrorenes ungesalztes Fleisch
C - Postrigor gefrorenes ungesalztes Fleisch

3.Tabelle:

gaben von den bei der Pasteurisierung und Sterili-
sierung der Emulsionen und Mischungen im 1.Experi-
ment ausgescheideten Baft- und Fettmengen

Pasteur,Proben Steril.Proben

n eischbeh. elschbeh,

A Cc A Cc

l.Emulsion lo 1,4 0,6 17,1 1,1
2.Emulsion lo o 0,6 0,9 2,4
3.Emulsion lo 13,2 10,9 25,2 21,2
1.Mischung lo 11,7 345 22,2 3247
2.Mischung lo 6,4 15,7 17,5 22,7
%3.Mischung lo 14,3 19,7 22,2 30,3

Aus den auf der 2. und 3,Tabelle angefllhrten Ergeb-
nissen ist es sichtbar, dass bei kleineren Mengen des zuge-
setzten Wassers und Fettes (l.Emulsion) das postrigor gefro-
renes Fleisch stabilere Emulsionen und Mischungen bildet, doch
bei den Emulsionen mit erhBhter Menge des zugegebenen Specks
(2.Emulsion) oder Wassers(3.Emulsion), ist die Stabilit#t der
aus prerigor gefrorenem Fleisch hergestellten Emulsionen und
Mischungen grdsser.

Fiir 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 l.Emulsion verfertigt, die
kleinere zugesetzte Speckmenge enth¥lt. Xhnliche Ergebnisse
erhielt Schut(5), der die Stabilit#t der Emulsionen des ab-
gekiihlten Rindfleisches bei verschiedener Fleisch-, Wasser-
und Speckmenge untersuchte. Die Anwesenheit des zerkleinerten
gep8ckelten Fleisches und Speckes in der Mischung mit der
Emulsion vermindert wesentlich die thermische Stabilit¥#t der
Emulsion, besonders jener, die aus pestrigor gefrorenem
Fleisch hergestellt sind. Das ist wahrscheinlich deswegen so,
weil der Saft und das Fett, die sich wlhrend der thermischen
Behandlung aus dem zerkleinerten Fleisch und Speck ausscheiden
die thermische Stabilit#t der Emulsion negativ beeinflussen.

Die vergrdsserte Menge des zugesetzten Wassers bei
der Herstellung der Emulsion (3.Emulsion) vermindert wesent—
lich die Stabilit#t 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,

stabilen Pleischemulsionen spielt -~ wie man es gewdhnlich
meint - da in unseren Experimenten das prerigor gefrorenes
Fleisch augenscheinlich etwas schwlichere Emulgierungsfihig-
keit hatte, obwohl es ein grdsseres Prozent im 2% NaCl ge-
18stes Protein hatte (leTabelle).

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

3.Beirteilung der Qualit¥#t der gekochten Emulsionen
und Mischungen
Bei den pasteurisierten Proben wurde die Farbenin-
tensitit organoleptisch gepriift. Die erhaltenen Ergebnisse
sind auf der 6.Tebelle angegeben. Auch bei diesen Proben wurde
die "Scherkraft" gemessen und die erhaltenen Ergebnisse sind
auf der 7.Tabelle angefiihrt.

6.Tabelle:Ergebnisse der organoleptischen Farbe der pasteuri-
sierten Emulsionen und Mischungen

1l.Experiment 2.Experiment

n Fleischbeh. Fleischbeh.

A C B D
1.Emulsion lo 342 2,0 4,1 3,8
24Emulsion lo 2,9 2,2 2,1 2,2
3.Emulsion le - - 340 2,8
1.Mischung lo 4,0 2,3 440 4,0
2.Mischung lo - - 344 3,8
3.Mischung lo - - 4.0 4,0

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

1.Experiment 2.Experiment

n Fleischbeh. Fleischbeh.

A c B D
1.Emulsion lo 500 280 193 267
2.,Emulsion lo 340 1lo 262 272
3.Emulsion lo 360 290 285 130
1.Mischung lo 150 730 925 713
2.Mischung lo 950 84o 978 570
3.Mischung lo 1240 8oo0 983 670

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

aber zum Unterschied vom 1.Experiment, war das Fleisch VOT
dem Einfrieren mit 2% NaCl gesalzt. i-
Auf der 4,Tabelle sind Angaben von der ausge?cbee,
deten Fettmenge angeflihrt, und auf der 5.Tabelle sind die B
samt ausgescheidete Fett- und Saftmenge bei der thermische?
Behandlung der Emulsionen und Mischungen, die aus preriS°r
postriger gefrerenem Fleisch hergestellt sind, angegebens

T
4.Tabelle: Angaben von den bei dem thermischen Behandlung fe
Emulsionen und Mischungen im 2.Experiment ausgé
scheideten Fettmengen

: 1

Pasteur.Proben %

n Fleischbeh. elschbe™,

B D B

1.Emulsion lo 54,7 0,7 947 2€

2.Emulsion lo 4,0 o 13,1 5'1
3.Emulsion le 13,7 6,0 19,8 'S

3 0
1.Mischung lo 5,6 2,4 77 ZW i

2.Mischung lo 2,8 0,6 By ;'o

3.Mischung lo 8,3 2,3 8,5 i

T
5.Tabelle: Angaben von den bei der thermischen Behandlung ﬁe
Emulsionen und Mischungen im 2,Experiment ausgé
scheideten Saftmengen

2
Pasteur.Proben Steril.f7°b? |
n Fleischbeh. eischbeé D
B D B
3
1.Emulsion 1o 9,8 1,4 1) f%
2.Emulsion 1o 8,0 ) 26,2 5,9
3.BEmulsion le 2917 le,2 39,6 2'8
1.Mischung lo 14,2 6,3 25,6 191,
2.Mischung 1o 6,3 1,8 12,9 e
% ,Mischung lo 18,8 8,7 30,9 i

_——”//:

B - preriger vorgesalztes gefrorenes Fleisch
D - postrigor vergesalztes gefrorenes Fleisch

st
Aus den Ergebnissen von der 4. und 5. Tabelle é;f‘
es auch bei dem vorgesalzten gefrorenen Fleisch ﬂichtb&r’teu
bei der Anwesenheit ven Polyphosphaten das nach dem Auftr®!j,.
des Zustandes Rigor gefrorenes Rindfleisch wesentlich Stab;ﬁﬂl
re Emulsionen bildet, was bei den Emulsionen, bei derer H¢ .
lung mehr Speck (2.Emulsion) oder Wasser zugegeben wurde 38
Emulsion) noch mehr ausgedrfickt ist. Nach unserer Meinunsvdw
erhaltenen Ergebnisse unterstlitzen die Behauptung von var
Oord(4) und Hamm(3), dass die L¥slichkeit des Proteins d€8
Fleisches eine weniger bedeutende Rolle bei der Bildung 4€

|
niedrigeren pH-Wertes in der Emulsion wihrend der Farbeent %
wicklung des gepdckelten Fleisches ist. ht e’

Aus den Messungsergebnissen der "Scherkraft" gelte”

vor, dass die aus postrigor gefrorenem Fleisch hergestel pl5”
Emulsionen und Mischungen etwas z8rter sind. Auf diese Ve 707
derungen trifft man im Falle des Vorsalzens des Fleische®
Einfrieren, aber sie sind weniger ausgedrlickt.

Zusammenfassung 4
Man untersuchte den Einfluss des verschieden b€h2§e
delten Rindfleisches vor Einfrieren auf seine technologif
Eigenschaften bei der Herstellung der Fleischemulsioned ~f
der Anwesenheit der Polyphosphaten. Das Rindfleisch wurd® ;e
oder nach Auftreten des Zustandes Rigor eingefroren, mit

1

ohne Vorsalzen mit 2% NaCl. ot |
Die Polyphosphaten haben einen weniger susgedru:rbi%
Einfluss auf die Verbesserung der Emulgierungs- und WBB:GD de

deféihigkeit des Proteins im Fleisch, das vor dem Auf?redas |
Zustandes Rigor eingefroren wurde, als bei dem Protein sﬂﬂ'\
Fleisches, das nach Rigor eingefraren wurde. Es ist meh? Nﬂw !
geptlgt im Palle, wenn man dem Fleisch vor Einfrieren 2
zugesetzt wird. . adeB .|
Die StabilitH#t der Emulsionen, die aus verschi® p
behandeltem gefrorenem Rindfleisch mit Zugabe von PolyP ;l”’
ten hergestellt wurden, beeinflussen wesentlich die Verb ob” |
nisse des Fleisches, Wassers und Fettes. Nach unseren EFG \
nissen sind nicht jene Emulsionen die stabilsten, die d
grésste Fleisch~ und kleinste Fettmenge enthalten. al 'e}
Die pasteurisierten Emulsionen, wie auch die E“n gi?
sionsmischungen mit zerkleinertem Fleisch und Speck habe o |y
intensivere Farbe, sind aber weniger zart, wenn sie auﬂtgr,
rigor gefrorenem Rindfleisch hergestellt sind. Diese UnU®hig”
schiede sind nech mehr ausgedrfickt, wenn das Fleisch VOT |
frieren nicht gesalzt ist. !
]
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