" Erzeuguneg w-n d Technologie der Fette

tierischen U rs prungas"

Von A.L. Prabucki, Ziirich

Einleitung

Bei der Betrachtung der verschiedenen Inhaltstoffe der Schlachtkorper
steht in erster Linie der Muskelfleischanteil im Vordergrund des Inter-
esses. Der Fett- und Knochenanteil wird eher als Nebenprodukt angesehen,
obgleich direkte und indirekte Beziehungen zwischen der Menge und der
Qualitdt des Muskelfleisches und der Art und Menge an Fettgewebe beste-
hen. Wenn auch die Fette tierischen Ursprunges in Zeiten wirtschaftli-
cher Prosperitdt als Nahrungsmittel weniger gefragt sind, haben diese
sowohl als Bestandteile von Nahrungsmitteln als auch als Ausgangspro-
dukte fiir die technische Verarbeitung durchaus ihren Platz neben den

Fetten und Oelen vegetabiler Herkunft.

In den letzten zwei Dezenien simd den Fetten und Oelen, wohl als Folge
der verbessertem analytischen Hilfsmittel (Gaschromatographie, Diinn-
schichtchromatographie etc.), vermehrt wissenschaftliches Interesse ge-
widmet worden, wobei vornehmlich aut dem Gebiete der Aufkldrung des Che-
mismuses hervorragende Erfolge erzielt worden sind. Obgleich diese Ar-
beiten noch nicht als abgeschlossen gelten konnen, macht sich eine Ten-
denz zu einer verdnderten Arbeitsrichtung bemerkbar. Das Hauptgewicht
dieser Arbeitsrichtung liegt in der Sammlung von Erfahrungen betreffend
dem chemisch-physikalischen Verhalten der Lipide unterschiedlicher che-
mischer Zusammensetzung bei der Be- und Verarbeitung sowie Lagerung fett-
naltiger Produkte. Daneben sind Aktivitdten verschiedener Forschungsgrup-
pen zu erwdhnem, die das Ziel haben, durch technologische Massnahmen
sowohl aus Schlachtfetten als auch aus Schlachtfetten und Pflanzenfetten
Produkte zu entwickeln, die fiir die Weiterverarbeitung optimale Eigen=-
schaften autweisen. Diese Entwicklungsarbeiten -sind fir die Erzeuger
tierischer Fette von besonderer Bedeutung, da sie Moglichkeiten fiir neue
Absatzgebiete schaffen. Ein Grossteil dieser Arbeit wird in den Labors
der Industrie geleistet; aus wirtschaftlichen Griinden sind die Untersu-

chungsergebnisse daher nur teilweise zugédnglich.




Quantitative Aspekte

Generel ausgedriickt, sollen Fleischtiere im optimalen Ausmastgrad zur
Schlachtbank gefiihrt werden. Die Menge an Fettgewebe im Tierkorper ist
daher von verschiedenen Faktoren wie Tierart, Rasse und Alter sowie von
verschiedenen agronomischen Massnahmen abhdngig. Daher kann der Anteil
an Fettgewebe grdsseren Schwankungen unterworten sein, zumal in den ver-
schiedenen Ldndern unterschiedliche Ansichten beziiglich des Ausmastgra-

des von Fleischtieren bestehen.

Die landwirtschaftliche Forschung diirtte geniigend tundiertes Ergebnis-
material gesammelt haben, um Intormationen betreftend Fiitterung und Hal-

tung der Masttiere an die Schlachtvieherzeuger weiterzugeben.

Nur der Volistdndigkeit halber soll hier erwdhnt werden, dass eine ange-
passte Fiitterung der Tiere in Hinblick auf Energie und Protein einen we-
sentlichen Eint'luss auf den Fettgehalt der Tierkorper hat. Nach neueren
Untersuchungen kommt neben der quantitativen Versorgung der Masttiere
mit verdaulichem Protein, wenigstens bei monogastrischen Tieren, der Qua-
litat des Futtereiweisses besondere Bedeutung zu. In einer Studie iiber
den Einfluss des Proteingehaltes des Futters und der Proteinqualitdt auf
den Fettgehalt des Schweinefleisches kamen wir zu den in Tabelle 1 aufge~

fihrten Werten.

Tabelle 1: Der Einfluss des Rohproteingehaltes und der Proteinqualitédt

des Futters auf den Fettgehalt im M. longissimus dorsi des

Schweines
Rohproteingehalt Proteintriager sant Tierzahl
Muskel

19 % Getreide, Fischmehl, 1,92 % 10
Sojaextraktionsschrot

18 % Getreide, Fischmehl, 2,01 % 30
Sojaextraktionsschrot

18 % Getreide, Fischmehl, 2,02 % 10
Sojaextraktionsschrot

18 % Getreide, Sojaextrak- 2,16 % 30
tionsschrot, AS

16 % Getreide, Fischmehl, 2,37 % 10
Sojaextraktionsschrot

14 % Getreide, Fischmehl 2,45 % 10
Sojaextraktionsschrot

12 % Gerste, AS 2,62 % 30

11 % Gerste 4,10 % 30

AS = Aminosdurenm (Lysin und Methionin zugesetzt)




ht. dass eine direkte Beziehung zwischen der Menge an Fettgewebe im

achtkérper und dem Fettgehalt in der Muskulatur besteht, so kann ab-

Proteingehalt und die Proteinqualitdt doch ei-

auf den Anteil an Fettgewebe im Tierkorper hat.

7Zu dhnlichen Ergebnissen kamen auch SUMMERS et al. (1965) bei Mastgeflii-

n Fettgehalt von Hammelknochen haben GORBATOW
und Mitarbeiter (1975) auf eine Fettquelle tierischen Ursprunges hinge-

die in den letzten Jahren etwas in Vergessenheit geraten ist. Die

genannten Autorem machten umfangreiche Untersuchungen iiber den Fettgehalt
und die Fettqualitdt von Hammelknochen. Dabei stellte es sich heraus, dass
nicht unerhebliche Fettmengen in diesem Material vorliegen. Durch diese

t, dass die verschiedenen Knochen einen un-

\

erschiedlichen Fettgehalt aufweisen. In den Knochen von Hammeln 1. Qua-
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nkt der Fettgehalt zwischen 7 und 31 % des Frischgewichtes. In
den Knochen der Hammel 2. Schlachtqualitdt lag der jeweilige Fettgehalt
um etwa 3 % niedriger. In den Knochen von mageren Tieren war der Fettge-
niedriger als in den Knochen der 1. Schlactqualitéat.
Diese Ergebnisse sind fiir den Verarbeiter von Knochen von besonderem In-

ynders dann, wenn Knochen mit anderen Schlachtabfdllen durch
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enttfettet werden. Das anfallende Mischfett diirfte hinsichtlich
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chemisch-physikalischen Eigenschaften stark vom Anteil an Knochen-
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-jert werden, zumal Knochenfett hinsichtlich seines Fettsduremus-
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k von dem der Depotfette abweicht. Die genannten Autoren geben

in ihrem Beitrag ebenfalls Hinweise auf den Chemismus des Knochenfettes.
Solche Analysenangaben neueren Datums, auch fiir Knochenfett anderer Tier-

ten, fehlen in der Literatur.

Dass das aus frischen Knochen gewonnene Fett nicht unbedingt schlechter
Qualitdt sein muss, zeigen die Untersuchungsergebnisse von GORBATOW et
SR : . 0.,
5). Durch Heisswasserbehandlung der zeekleinerten Knochen (95 °C,

6 h) und anschliessende Zentrifugation der Briihe ergab ein Fett mit nie-

=

iger Sdure- und Peroxydzahl.

Die von den vorgenannten Autoren mitgeteilten Werte iiber den Fettgehalt

Knochen finden eine Ergédnzung durch die Untersuchungsergebnisse von

1), Diese Autoren bestimmten neben anderen Knochenin-




haltstoffen ebenfalls den Fettgehalt der Knochenfrischsubstanz. Die mit-

geteilten Untersuchungsbefunde sind in Tabelle 2 wiedergegeben.

Tabelle 2: Der Fettgehalt der Knochen verschiedener Tierarten
(Mittelwerte und Standardabweichungen)

Tierart Alterder Tiere Fettgehalt in % Standardabweichung

Rind 2 = 3 Mon. 6,44 0,74
12 - 24 Mon. 15,60 0,61
48 - 96 Mon. 17505 0,74

Schat 5 -« 6 Mon. 10,69
10 - 12 Mon. 15335 0,59
48 - 96 Mon. 16,13

Schwein 6 - 8 Mon. 1T 48 0,71
24 - 48 Mon., 25940 ’

Huhn 2 = 3 Mon. 104,80 0,83
12 - 13 Mon. 815 2

Truten 5 « 6 Mon. 10,77 0,87
12 - 13 Mon. 10507 .

Aus den in Tabelle 2 autgefiihrten Werten ldsst sich ableiten, dass often~
sichtlich der Fettgehalt der Knochen von Sdugetieren in Abhédngigkeit zum
Alter der Tiere steht. Ferner scheint der Fettgehalt der Knochen von Wie-
derkduern etwas niedriger zu sein als der von Schweinen. Gefliigelknochen

haben einen gleichbleibenden Fettgehalt.

Qualitative Aspekte

Wenn man in Hinblick aut die Fette tierischer Herkuntt von qualitativen
Aspekten spricht, so bezieht sich dies in erster Linie aut dem Chemismus
des Fettes. Grundsdtzlich ist dabei festzustellen, dass es ein arttypi-
sches Tierfett nicht geben kann, da eine Vielzahl von Faktoren einen Ein~
tluss aut die Fettzusammensetzung nimmt. Betrachtet man die Lipidzusamme™
setzung, so ist generel festzustellen, dass die Depotfette iiberwiegend
aus Triglyceriden bestehen, widhrend im intramuskuldren Fett ein wechsel?”
des Gemisch von Strukturlipiden und Lipiden min Depotfettcharakter wor-
liegt. Ganz allgemein ist weiter tfestzustellen, dass die Verteilung der
der am Aufbau des Korperfettes beteiligten Fettsduren in den einzelnen
Korperregionen unterschiedlich ist. In den Depotfetten der Korperperipné”
rie beispielsweise liegen meist hohere Anteile an ungesattigten Fettsdu~

ren vor als in den Fetten des Korperzentrums. Der Unterschied im Gehalt

an ungesédttigten Fettsduren im subcutanen Fett und im Bauchhohlenfett
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kann bis zu 15 % betragen, wobei allerdings Unterscniede bei den verschie=-

&
denen Kleischtierarten bestehen.

Die am Autbau des Korpertettes beteiligten Fettsauren konnen verschiedener

Herkuntt sein. Grundsatzlich sind folgende Herkiintte zu unterscheiden:

- Fettsduren, die im Organismus aus Nichtfettstoften synthetisiert wer-
den (endogene Fettsduren).

- Fettsauren, die aus dem Verdauungstrakt absorbiert werden, und die in
der autgenommenen Form oder aber in chemisch veranderter Form eingela-

. \
gert werden (exogene Fettsduren).

Korperfett, welches vorwiegend vom Tier de novo synthetisiert wird, weist
ein Fettsduremuster auf, das vornehmlich aus Palmitin-, Palmitolein-,
Stearin- und Oleinsdure besteht. Das Muster ist art- und gewebespezifisch,
doch kommen auch umweltsbedingte Schwankungen vor. Wird via Verdauungs-
kanal dem Organismus Fett zu gefihrt (Futterfett, Mikrobenfett), so kon-
nen die darin vorliegenden Fettsduren als solche oder aber auch in che-
misch umgewandelter Form (Kettenverldngerung, Hydrierung, Olefinierung)
zum Aufbau von Korperfett herangezogen werden. Der Anteil endogener und
exogener Fettsduren im Korperfett ist von verschiedenen Faktoren abhan-
gig, wobei der Gehalt des Futters an verwertbarer Energie, der Anteil

der Fettenergie im Futter, aber auch das Protein-Energie-Verhdltnis de-

terminierend ist.

Der Einfluss der Futterfettsduren auf das Fettsduremuster des Korper-
fettes ist nicht gleichartig. Am deutlichsten ist der Einfluss mittel=-
langkettiger, gesdttigter und langkettiger, ungesdttigter Fettsduren.
Mittellangkettige Fettsduren liegen normalerweise im Futter nur in klei-
nen Mengen vor und sind daher nicht von besonderem Interesse. Lediglich
in den letzten Jahren wurden an verschiedenen Orten Versuche unternommen,
durch den Einsatz von Kokos- und/oder Palmkernfett im Futter ein Schweine-
fett zu erzeugen, welches andere Eigenschaften als "normales" Schweine-~
fett aufweist. Solche Untersuchungen sind von SCHOE! (1974) und GUSTIN-
CIC et al. (1975) durchgefiihrt worden. Die Ergebnisse dieser Versuche
zeigen, dass die mittellangkettigen Fettsduren Caprin-, Laurin- und My-
ristinsdure sowohl im Depotfett als auch im Muskelfett angereichert wer-
den konnen, wie das schon an Kiiken gezeigt werden konnte. Mehr Interes-

se erheischen die langkettigen, ungesdttigten Futterfettsduren, die einen

deutlichen Einfluss auf die Qualitdt des Korperfettes nehmen konnen.




Da die Menge an eingelagertem Fett in direkter Abhidngigkeit zur Fiitte-
rungsintensitdt steht, kann eine allgemeingliltige Regel iliber den Zusam-
menhang zwischen der Menge der einzelnen mit dem Futter angebotenen Fetl”
sduren und dem zu erwartenden Fettsduremuster im Korperfett nur schwer
aufgestellt werden., Unter der Voraussetzung der rationierten Fiitterung
ist beispielsweise im Falle der Linols&dure zwischen Fetts&dureangebot im
Futter und Linolsdureanteil im Korperfett des Schweines eine direkte Be-
ziehung aufstellbar. Bei einem Gesamtnidhrstoftgehalt des Futters wvon 704

und bei restriktiver riitterung fanden wir in einer Anzahl von Fiitterungs’

versuchen die in Abbildung 1 dargestellten Verhédltnisse.

Abbildung 1: Die Abhéngigkeit des Linolséduregehaltes des Riickenspeckfet”

tes von der Zufuhr an Linolsdure iiber das Futter bei defi-

nierten Fiitterungsbedingungen
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Aus der Abbildung lésst sich eindeutig der Zusammenhang zwischen dem An-
teil an Linolsdure-Energie an der gesamten verdaulichen Energie im Fut-

ter und dem Anteil an Linolsiure im Riickenspeckfett ableiten.

Die aufgezeigte Abhéngigkeit hat jedoch keine Giiltigkeit bei einer hohe-
ren Fiitterungsintensitédt, da bei stédrkerer Uebererndhrung menr Fett aus

Nichtfettstoffen gebildet und in die Depots eingelagert wird, was zu einer
Verminderung des relativen Anteiles der Linolsédure im Fettséduremuster

fahrt.

Der Einfluss der Umgebungstemperatur und der Fiitterungsintensitédt auf die
Beschaffenheit des Korperfettes beim Schwein wurde kiirzlich von FULLER et
al. (1974) untersucht. Diese Autoren hielten Mastschweine bei Stalltempe-
raturen von 5 OC, 13 °C und 23 °Cc vei Futterzuteilungen von 80 bis 160 g
Futter/kgo’73 Lebendgewicht. Als Kriterium fiir die Fettbeschaffenheit
wurde die Jodzahl des Fettes herangezogen. Wahrend in diesem Versuch die
Fiitterungsintensitédt nur einen geringfiigigen Einfluss auf den Sdttigungs-
grad des Fettes hatte, zeigte es sich, dass in sieben untersuchten Fett-
geweben der Anteil der ungesdttigten Fettsduren mit steigender Stalltem-
peratur abnahm. Im Mittel fiihrte die Zunahme der Haltungstemperatur von

5 °c auf 13 %¢ zu einer Abnahme der Jodzahl um 3 Einheiten. Das Korper-
fett der Schweine, die bei 23 ° gehalten worden waren, hatte gegeniiber
der 5 oC—Gruppe einen niedrigeren Gehalt an ungesdttigten Fettsduren,

der im Mittel dem Aequivalent von 6 Jodzahl-Einheiten gleichkam. Unter
den verschiedenen Geweben war der Temperatureinfluss beim Bauchspeck am
meisten ausgepridgt. Dies kann u.U. eine Erklarung sein fiir die oft unbe-

triedigende Konsistenz des Bauchspeckes (kalter Stallboden).

Untersuchungen von Frau SCHOEN (1975) iiber die Varianzursachen der Be=-
schaffenheit des Fettgewebes bei Ldmmern zeigen verschiedene Kriterien
auf, die fiir Fettgewebe Allgemeingiiltigkeit haben diirften. Anhand der

an 138 Mastldmmern erarbeiteten Ergebnisse fand Frau SCHOEN, dass das
Verhdltnis von gesdttigten zu ungesdttigten Fettséduren im Bauchhthlen=-
fett sowie im subcutanen, inter- und intramuskulédrem Fett in erster Li-
nie durch das Alter der Tiere und dem Fettgewebsanteil der Schlachtkor-
per. Mit steigendem Alter der Tierenimmt das Verhdaltnis von gesattigten
Zu ungesdttigten Fettsduren im Korperfétt ab, d.n., der relative Anteil
an festen Fettsduren nimmt zu Ungunsten der fliissigen Fettsduren ab. Dies
diirfte somit zu einer Erhohung des Schmelzpunktes des Schaffettes ftiihren.

Der Einfluss des Ausmastgrades der Tiere, der wiederum mit deren Alterkor-




reliert sein diirfte, zeigen sich im Bauchhohlentett und im Kotelettfett

®

dnnliche Tendenzen. Aus den mitgeteilten Fettsduremustern des Fettes aus

verschiedenen Geweben (Talg, subcutanes Koteletttett, intramuskulédres

Keulenfett) lassen sich senr interessante Zusammenhange herauslesen, In

den genannten Geweben nahm mit steigendem Fettgehalt der Schlacntkorper

der Anteil der an fir sich korperfremden Linol- und Linolensdure ab. Die?
de

gibt Hinweis darauf, dass der An novo synthetisierter Fettsduren

im Korperfett , also die Eigensynthese von Fett aus Hichtfettstoffen, mit
steigendem Ausmastgrad der Ladmmer zu. Der Anteil der Palmitinsidure und ael
Stearinsdure im Fettsduremuster nimmt im Talg und im Subkutanfett mit
steigendem Verfettungsgrad der Schlachtkdrper zu unter gleichzeitiger AP~
nahme der Oleinsdure, Im intramuskuliren Keulenfett nehmen tendenzmissif
die Anteile an Palmitin- und Stearinsdure ab, hingegen nimmt der Anteil
an Oleinsdure zu. Es wire erwartet worden, dass im Subkutanfett der An-
teil an ungesdttigten Fettsduren nicht zurilickgeht, da man allgemein die
Beobachtung machen kann, dass in den Fettgeweben der Peripherie eher ei?
erhdhter Gehalt an fliissigen Fettsduren anzutreffen ist. Mdglicherweise
spielt bei Schafen die Isolationswirkung des Vlieses eine Rolle, da ma®
annehmen muss, dass das Unterhautfettgewebe darum reicher an ungeséttigtw
Fettsduren ist, weil das eingelagerte Fett bei der vorherrschenden Ober”

flachentemperatur im fliissigen Zustand sein muss.

Technologische Aspekte

Die Varationen in der Zusammensetzung der Fette tierischer Herkunft hat
in der Fetttechnologie zu neuen Problemen gefiihrt. Dabei machen sich zﬂei
Hauptschwierigkeiten bemerkbar. Diese betreften in erster Linie Fragen
der Konsistenz der Fette und ihr chemiséhes Verhalten. In den Fetten vo®
Monogastriden finden wir in den letzten Jahren einen Anstieg der mehrfach
ungesédttigten Fettsduren. Diese Erscheinung ist einerseits sicher auf
eine verdnderte Fiitterungspraxis zuriickzufiihren, zum grosseren Teil abe’
durch die Tatsache begriindet, dass durch ziichterische Massnahmen Tiere '
selektioniert worden sind, die einen kleineren Fettgewebsanteil im Schlach
kérper aufweisen. Ein grosser Teil der mit dem Futter aufgenommenen meh?”
fach ungesédttigten Fettsduren wird im Tierkorper eingelagert. Da sich ds?
Gesamtfettvolumen im Tierkdrper, besonders beim Schwein, durch die er'éhw
ten Selektionsmassnahmen verringert hat, kommt es zu einer relativen ADY
reicherung des Kérperfettes an mehrfach ungesdttigten Fettsduren. Da, wif

t/
wir zeigen konnten, beim Schwein die Zunahme an mehrfach ungesattgten Fe
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sduren zu Ungunsten der gesidttigten Fettsduren erfolgt, kommt es zu einer
nicht unwesentlichen Verdnderung des Schmelzverhaltens des Schweinefettes.
In der Schweiz konnten wr in den letzten Jahren ein kontinuierliches Ab-
sinken des Tropfpunktes von Schweinefett beobachten. Ein Absinken des
Schmelzpunktes des Fettes filhrt zu einer Abnahme der Kernigkeit der Fett-
gewebe, so dass bei der Herstellung von Fleischwaren erhebliche fabrika=-
tionstechnische Schwierigkeiten ergeben kénnen. Dies gilt ganz besonders

fiir die Herstellung von schnittfesten Rohwiirsten.

Neben den Nachteilen betreffend die Konsistenz der Fette mit einem hdheren
Anteil an mehrfach ungesdttigten Fettsduren tritt eine erhdhte Oxydations-
bereitschaft solcher Fette auf. Nach GUNSTONE und HILDITCH (1945)nimmt

die Oxydationsbereitschaft der Fettséduren mit der Anzahl an Doppelbindungen
im Molekiill sprunhaft zu. Setzt man die Oxydationsbereitschaft gesdttigter
Fettsduren gleich 1, so ist die Oxydationsbereitschaft der Monoens&duren
gleich 12, die der Diensduren gleich 120 und die der Trienséuren gleich
250. Diese etwas theoretisch erscheinenden Zahlenwerte soll anhand eines

praktischen Beispieles erdrtert werden (PRABUCKI und PFIRTER (1975)):

Wihrend der Zeit eines Mangels an Eiweissfuttermitteln wurden in der
Schweiz Ueberlegungen gemacht, ob nicht Blattproteine aus Grdsern und
Leguminosen in der Form von Trockengriinfutter in der Schweinemast einge-
setzt werden konnen. Zur Abkldrung dieser Fragestellung wurden exakte
Flitterungsversuche mit Schweinen durchgefiihrt, in denen stufenweise

die klassischen Eiweissfuttermittel durch kiinstlich getrocknetes Gras
und Kleegras proteindquivalent ersetzt wurden. Durch den Einbezug dieser
unkonventionellen Futtermittel nahm der Gehalt der Rationen an der drei-
fach ungesdttigten Linolensédure zu. Der Anteil an Linolsdure war recht
konstant. Im untersuchten Korperfett zeigte sich eine Anreicherung an
Linolensdure. Der Anteil dieser Triensdure stand in direkter Beziehung
zur aufgenommenen Menge an Linolensdure (r = 0,97). Wir fanden im Korper-

fett bis zu 6 % Linolensdure. In der Kontrollgruppe errechneten wir eine

Oxydationsbereitschatt des Korperfettes von etwa 22 im Nierenfett, 2535

im Riickenspeck (innere Schicht) und 27,5 in der adusseren Schicht des Riicken-
Speckes, Die entsprechenden Zahlen fiir die Oxydationsbereitschaft des
Fettes mit einem Linolensiureanteiles von 5 bis 6 % betrugen 31,2 - 37,3
Tesp, 39,1, Die Oxydationsbereitschaft des Fettes hatte durch den Ein-

fluss der Linolensédureanreicherung etwa um 50 % zugenommen, Bedenkt man,



dass im Fleisch oder in Fleischwaren neben autoxydativen Vorgdangen noch
haematinkatalysierte Oxydationen des Fettes auttreten, so kann man da-
raus die verminderte Haltbarkeit der Produkte und die gefihrdeten sensori”

schen Eigenschaften der Fleischwaren erahnen.

Die ernohte Oxydationsbereitschaft der Tierfette ist Jedoch nicht mehr

aut’ das Fett monogastrischer Tiere beschriankt. Seit der Einfiihrung des
sogenannten Poly-beefs durch SCOTT et al. (1972)muss auch mit Verdnderun-~
gen im Chemismus des Wiederkduertettes gerechnet werden, wenn dieses duroh}
die Einwirkung des sogenannten "protected Fat" mit Polyensduren angereich&‘
wird. In Abbildung 2 sind Daten verarbeitet, die von KIMOTO und Mitarbei~
tern (1974) mitgeteilt worden sind. Die genannten Autoren haben die Oxyds” |
tionsstabilitdt von Rinderfett mit unterschiedlichem Gehalt an Polyensiu~
ren in der Weise gepriitt, indem sie die Zeit gemessen haben, in der die
Peroxydzahl des unter standardisierten Bedingungen Fettes den Wert vonlH
erreichte. Die in Abbildung 2 eingetragenen Daten beziehen sich auf Fett

verschiedener Gewebe, wobei allerdings der Tocopherolgehalt unberiicksich?

blieb.

Abbildung 2: Die Oxydationsstabilitdt von mit Linolsdure angereichertem
Rinderfett (nach MIMOTO et al. (1974))
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Aus Abbildung 2 geht deutlich hervor, dass die Oxydationsstabilitédt des
im unterschiedlichen Masse mit Linolsdure angereicherten Fettes mit stei=-
gendem Diensdureanteil rapide abnimmt. Diese Tatsache sei nur ein Hinweis
darauf, dass mit der Einfiihrung eines neuen Produktes, wie Poly-beef es

darstellt, erhebliche negative Nebenerscheinungen auftreten kdnnen,

Ein gleichgerichtetes, in der Art allerdings andersgelagertes Problem
zeigen Untersuchungen von GUSTINCIC et al. (1975) auf. Wie bereits er-
wihnt, setzten sich diese Autoren mit dem Verhalten von mit mittellang-
kettigen Fettsiduren angereichertem Schweinefleisch auseinander., Im Frisch-
fleisch wirkte sich die Anreicherung von mittellangkettigen S&uren in der
Weise aus, dass der typische Schweinefleischgeruch und -geschmeck nur
schwach ausgebildet war. Die Fettanteile erwiesen sich als rein weiss,
locker und zartschmelzend. Qualitativ war das Fleisch als hochwertig an-
zusprechen, zumal der Gesamtcholesterolgehalt des Fleisches "wie gewach-
sen" mit 39,1 mg je 100 g Fleisch signifikant niedriger lag als im Fleisch
der Kontrollgruppe (konventionelle Fiitterung) mit 74,5 mg/lOO g. Koch-
schinken, der aus Fleisch mit einem erhdhten Anteil an mittellangkettigen
Fettsduren hergestellt worden war, hatte eine befriedigende Konsistenz
und Farbe, hingegenfehlte das typische Arome. Wie beim Frischfleisch, so
konnte ebenfalls im Speckteil des Kochschinkens ein leichter Milchge-
schmack festgestellt werden. In Dauerwaren, die aus dem genannten Fleisch
hergestellt worden waren (Salami, Rohschinken, Coppa, Ronesspeck), ent-
wickelte sich nicht das fiir diese Produkte charakteristische Arome. Auch
blieben die Produktenach ldnegerer Lagerungsdauer im Griff weich. Hin-
gegen war der Fettanteil nach lé&ngerer Lagerungsdauer im Geschmack rei-
ner als vergleichbare Kontrollware, da bei letzterer bereits Ranziditédts-
erscheinungen eaftraten. Aufgrund der verschiedenen Untersuchungsergeb-
nisse kommen GUSTINCIC und Mitarbeiter zum Schluss, dass sich Schweine-
fleisch, das einen erhdhten Gehalt an mittellangkettigen Fettsduren auf-
weist, fiir den Frischkonsum sehr geeignet ist, fir die Herstellung von
Kochschinken und rohen Dauerwaren wegen der unbefriedigenden Aromabildung
und der zum Teil schlechten Stabilisierung hingegen ungeeignet ist. Die=-
ses Ergebnis unterstreicht, dass der Chemismus des kdrperfettes bei der
Aromabildung in Fleisch und Fleischwaren einen nicht zu unterschédtzen-
den Einfluss nimmt. Es bedart jedoch in der Zukuntt noch einige For-
schungsarbeit, um diesen Zusammenhang voll zu klédren. Immerhin gsind Un-
tersuchungsergebnisse, wie sie uns GUSTINCIC mitgeteilt hat, in dieser

Richtung wegweisend.




Einen fir die Fleischwirtschaftneuen Aspekt hinsichtlich der Tiefkiinl-
lagerung von Fleisch haben JAKUBOW et al. (1975) mit ihren Untersuchun-
gen iUber das Verhalten von Phosphatidéen im Muskelfleisch erarbeitet. Die
genannten Autoren untersuchten das Auftreten von Produkten einer teil-
weisen Hydrolyse von Glycerophosphatiden im Schweine- und Hiihnerfleisch.
Dabei wurde festgestellt, dass langdauernder Kiihllagerung bei =18 %

der Anteil an Phosphatidylaethanolamin und an Phosphatidylcholin im Mus-
keltleisch signifikant abnahm. Dafiir traten Hydrolyseprodukte in der
Form von lyso-Phosphatiden im Fleisch auf. Es konnten drei verschiedene
Lysophosphatide nachgewiesen werden, deren Struktur jedoch nicht genau
umschrieben ist. Am stdrksten trat das Lysophosphosphatid II aut, vom
Lysophosphatid III waren nur Spuren nachweisbar. Bei der Lagerung des
Fleisches bei =30 % nahm der Gehalt des Fleisches an diesen Lysophospha”
tiden ab, und zwar im Schweinefleisch stdrker als im Hiihnerfleisch. Bei
einer Lagerungstemperatur von =50 °C waren im Hiilhnerfleisch nur noch
Spuren dieser Hydrolyseprodukte nachweisbar. Das Aut'treten der Lysophos-
phatide war von einem Anstieg des Gehaltes des Fleisches an freien Fett-
sduren begleitet. In der folgenden Tabelle sind die von den genannten

Autoren mitgeteilten Daten iiber den Gehalt an freien Fettsduren im Mus-

kelfleisch von Schweinen und Hiilhnern wiedergegeben.

Tabelle 5: Der Gehalt des Muskelfleisches an freien Fettsduren nach 12

monatiger Lagerung bei verschiedener Tiefkiihltemperatur

% freie Fettsauren im
Lagerungstemperatur

Schweinefleisch Hiilhnerfleisch

Ausgangsanalyse 0,005 + 0,003% 0,002 + 0,001
.« 18 ¢ 0,041 0,004 0,034 0,006

- 30 % 0,011 0,002 0,009 0,003

- 50 °c o 0,006 0,002

Auch aus diesen Ergebnissen geht hervor, dass Verdnderungen in der Fett~
fraktion des Fleisches bei Tiefkiihllagerung nicht vollstdndig unterbun~
den werden kdnnen. Jakubow und Mitarbeiter nhaben die untersuchten Fleiscw
proben auch einer sensorischen Pritfung unterzogen und dabei festgestellh
dass zumindestens die Tendenz eines Zusammenhanges zwischen dem Auftre~
ten von Lysophosphatiden und einer negativen Geschmacksabweichung bestanw

Ein Ergebnis, welches sich die die Fachleute der Fleisch-TiefKﬁhllagerung

merken sollten.
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