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Dieser Sektion liegen sechs Beitrédge vor; finf passen zum Ge-
neralthema, ein Beitrag, nicht minder interessant, befasst
sich mit der Qualitdtsbeschreibung bei Gefliigelfleisch. Be-
ginnen wir mit der Kurzbesprechung von drei in sich zusammen-

hdngenden Arbeiten.

Die Arbeit von Schischkina und Jurtschenko (Einfluss von Li-

pidverdnderungen in schnelleingefrorenen, geformten Halbfa-

brikaten auf deren organoleptische Merkmale wdhrend der Lage-

rung ) befasst sich mit den Fettveré&nderungen von Hackfleisch-
Halbfabrikaten bei der Gefrierlagerung bei -1808.

Es handelt sich bei dieser Untersuchung um Halbfabrikate aus
Rindfleisch und Schweinefleisch mit Kochsalz, Zwiebel, Pfef-
fer und Wasser, deren Fettgehalt auf 10%, 20% und 30% Fett
eingestellt wurde. Die Lagerung wurde wahrend 120 Tagen hin-
sichtlich sensorischer Veradnderungen, sowie in den Aenderun-
gen der Peroxyd- und S&urezahlen, der Karbonylverbindungen

und der freien Fettsduren in den Lipiden untersucht.

Die sensorische Beurteilung bei einem Fettgehalt von 10% er-
gab nach 120 Tagen deutlich wahrnehmbare Veradnderungen, Ge-
samtnote ungeniligend; bei 20% und 30% Fettgehalt wurde dieser
Zustand bereits nach 90 Tagen erreicht. Diese Veranderungen
kennzeichneten sich durch eine mit steigendem Fettgehalt
schneller ansteigende Peroxydzahl. Bei 20% und 30% erreichte
diese nach 90 Lagertagen einen Zzu beanstandenden Wert von
0,11% Jod, wihrend bei 10% Fett in den ersten 30 Tagen kei-
ne Verdnderung auftrat und erst am 120. Lagertag 0,12% Jod

erreichte. Ueber die ganze Beobachtungszeit korrelieren Per-

oxydzahl und Sensorik sehr eng.




Die Sé&urezahlen nahmen bei allen 3 Fettgehalten etwa gleich
schnell zu und korrelieren sehr eng mit der Zunahme der Per=
oxydzahlen und den sensorischen Ver&nderungen. Fiir die Bil-
dung von freien Fettsduren werden enzymatische Vorgénge ver-
antwortlich gemacht. Der erhdhte Wassergehalt und die Zer-
kleinerung trdgt ebenfalls dazu bei. Auch hier besteht wie-
der eine hohe Korrelation zu den bereits angefihrten Veran-

derungen.

Auch die Zusammensetzung der Lipide &nderte sich; nach 3 Mo-
naten Lagerung waren neben Triglyzeriden, freien Fettsduren,
Cholesterin, Phospholipiden, Cholesterinester, Di- und Mono-

glyceride in Spuren nachzuweisen.

Die Dynamik der gesdttigten und unges&ttigten Karbonylverbin-
dungen verlduft wédhrend der Lagerung nicht gleichsinnig. Eine
Verbindung zwischen sensorischer Beurteilung und den Werten
der Karbonylverbindungen besteht zwar, jedoch nur bei 10% Fett
wurde ein genlgend hoher Korrelationskoeffizient erhalten.
Nach den Autoren ist jedoch die Verschlechterung im sensori-
schen Ergebnis wdhrend der Lagerung mit der Erhdhung der Kar-

bonylverbindungen verbunden.

Insgesamt haben wir hier eine abgerundete Arbeit {iber die

Haltbarkeit eines definierten Produktes wdhrend der Gefrier-
lagerung vor uns. Dass der Fettanteil die Lagerzeit begrenzt,
steht ausser Diskussion. Es ist interessant in dieser Arbeit
zu lesen, wie die HB8he des Fettanteils beeinflussend ist und
welche Verdnderungen in welcher Geschwindigkeit sich im Fett-

anteil einstellen.

Fir den Praktiker ist das Ergebnis kaum sehr erfreulich, sind
doch 3-4 Monate flr ein Gefrierprodukt eine relativ kurze Halt-
barkeitsdauer. Eingedenk der Versuchsbedingungen und der gege-
benen Interpretationen der Veranderungen kommen wir zur Frage
der MiGglichkeiten den Fettabbau zu verzogern. Was kdnnen wir

hier durch weniger intensive Zerkleinerung, durch Weglas-

sen des Wasserzusatzes, durch Auswahl besonderer Gewlirz-




mischungen mit antioxydativen Wirkungen, evtl. durch Ein-

satz von Antioxydantien erreichen?

Skenderovic, Rankov und Nevescanin (Untersuchung des Ein-

flusses der Gefriergeschwindigkeit und Lagerungsdauer auf

einige physikalisch-chemische und technologische Eigenschaf-

ten des Rindfleisches ) untersuchten den Einfluss der Ge-

friergeschwindigkeit und der Dauer der Gefrierlagerung auf
physikalisch-chemische und technologische Eigenschaften des
Rindfleisches. Zweck der Arbeit war es vor allem diese Ver-
dnderungen in ihren Auswirkungen auf die Produktionsbedin-

gungen bei der Brihwurstherstellung zu studieren.

Beim angewandten "Schnellgefrieren” wurde mit -350C eine Ge-
friergeschwindigkeit von etwa 1,75 cm/h erreicht, beim "Lang-
samgefrieren” von etwa 0,15 cm/h. Mit diesem Ausgangsmaterial
wurden industriell Bradte verschiedenen Wasser- und Fettge-
haltes hergestellt. Die Bradttemperatur erreichte nach dem
Kuttern 2 bis 5°Cc. Diese Brite wurden als solche, oder mit
Schweinefleisch gemischt, bei BOOC und 11SOC erhitzt. Dane-
ben wurde das Wasserbindevermdgen nach Grau-Hamm gemessen

und Emulgierversuche mit Fleischextrakten in 2%iger Koch-

salzl6sung und Rindertalg durchgefihrt.

Die Autoren folgern aus ihren Versuchen, dass die Thermosta-
bilitat von Brdten aus schnell- und langsam gefrorenem Rind-
fleisch unter praktischen Bedingungen keine wesentlichen Un-
terschiede zeigt. Die Ergebnisse zeigen ausserdem, dass der

in 2% NaCl 18sliche Proteinanteil vom gekiihltem Fleisch zum
Schnellgefrorenen und Langsamgefrorenen stetig abnimmt. Dieser
Unterschied zeigt sich aber nicht unter praktischen Gegeben-
heiten. Im Weiteren wurde der Einfluss der Lagerung bei -ZOOE
untersucht, d.h. der Unterschied am 7. Tag und 3860. Tag in den
vorhin genannten Kriterien. Da fdr schnelles und langsames Ge-
frieren verschiedenes Ausgangsmaterial verwendet wurde, ist

nur der Lagerungseinfluss zu beurteilen, nicht aber die ver-

schiedenen Gefrierverfahren wdhrend dieser Lagerzeit.




Mit zunehmender Lagerdauer verminderte sich das Wasserbinde-
vermdgen, der Dripverlust und der Sterilisationsverlust er-
hohte sich. Die Br&te aus dem verschieden lang gelagerten
Ausgangsmaterial zeigen aber keine wesentlichen Unterschie-
de in der Thermostabilit&t; in den Mischungen mit Schweine-
fleisch und Speck zeigt sich bei den gelagerten Proben jedoch
eine Abnahme der Thermostabilit&t. Dieselbe Erscheinung zeig-
te sich auch in den Mischungen beim anfanglichen Vergleich
zwischen schnell und langsam Gefrieren (Tab.2). Hierzu wire
eine eingehendere Interpretation der Autoren wiinschenswert,
zumal sonst ein Widerspruch zur abschliessenden Aussage be-
stehen wirde, dass Rindfleisch tiefgefroren, ob langsam oder
schnell, ob 7 Tage oder 360 Tage gelagert, seine technologi-
schen Eigenschaften fir die Brihwurstherstellung nicht ver-

liert, sofern es gefroren verarbeitet wird.

Vielleicht auch hier noch einige zus&tzliche Hinweise. In den
Braten wurden Polyphosphate verarbeitet. Die technologische
Indikation hierflir ist sicher nicht umstritten, aber k&nnen
hierdurch nicht vorhandene Unterschiede zwischen den Gefrier-
verfahren und Einfliisse durch verschiedene Lagerzeiten {iber-
deckt werden? Weiter wird als Endtemperatur bei der Brather-
stellung 2 bis SOC genannt. Nach unseren Erfahrungen liegt
diese weit unter dem Optimum fir einen Bratvorgang. Steht

hier eine besondere Ueberlegung, Erfahrung dahinter?

Und zum Schluss noch zum verwendeten Begriff der "Emulsion”.
Kotter und Fischer haben erst kiirzlich darauf hingewiesen,
dass wir bei Br&ten eben nicht nur eine "Emulsion” haben,
sondern ein sehr komplexes System von echter Losung, Gelld-
sung, Suspension, Emulsion und Schaum. Es geht uns hier nicht
um eine Definition, sondern um die Modelle, die wir zur L&-
sung unserer Probleme anwenden. Es geht darum, bei unseren
Versuchen méglichst viele Haupteigenschaften des Objektes an-

Zusprechen, um das System besser zu erfassen und die Praxis

mit fundierten Angaben zu unterstiitzen. Erkenntnisse von




ons-Studien kdnnen daher fiir die Praxis des Bréatens,
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der Briihwurstherstellung keine ausreichenden Unterlagen sein.

Ueber die Einwirkung unterschiedlicher Gefriergeschwindigkei-
ten und verschiedener Verpackunsmaterialien auf gefriergela-

gerte Beefsteaks berichten Buckley und Kearney. (Einfluss des

Gefrierens und des Verpackungsmaterials auf die Qualitat ge-

froren gelagerter Beef Steaks )

Der longissimus dorsi von 2 Tieren, in 1,5 cm dicken Scheiben,
diente als Versuchsmaterial. Die Gefriergeschwindigkeit von

20 em/h wurde mit fllissigem Stickstoff erzielt, von 4 cm/h im
Plattengefrierer und 0,2 cm/h beim Tiefgefrieren. Die Gefrier-
endtemperatur betrug ca. -ZSOC; ein Teil der verschiedenen ge-
frorenen Chargen wurde vakuumverpackt, der andere in sauer-
stoffdurchldssigen PVC-Film gegeben. Die Kontrolluntersuchun-

gen wurden nach 10, 24 und 40 Wochen durchgefihrt.

Erwartungsgemé&ss ist beim Langsamgefrieren der Gewichtsver-
lust deutlich h8her. Die Erhdhung der Gefriergeschwindigkeit
iber 4 cm/h ergibt jedoch keine Verminderung der Verluste.
Wihrend der Lagerung ergaben sich bei den Vakuumpackungen kei-
ne, bei den PVC Packungen deutliche, mit der Lagerdauer zuneh-
mende Verluste. Die Fleischfarbe war bei den 3 Varianten un-
terschiedlich: unerwiinscht dunkelrote Farbe bei 0,2 cm/h Ge-
friergeschwindigkeit, 20 cm/h ergaben eine blassrote Farbe,
wihrend 4 cm/h die beste farbliche Pr&sentation zeitigte.
Wahrend der Lagerung verschlechterte sich in allen Chargen

die Farbe, insbesondere nach 24 Wochen. Bei den PVC Packun-

gen machte sich zudem der Gefrierbrand bemerkbar, besonders

nach 10 Wochen verstarkt zunehmend.

Bakteriologisch unterschieden sich die Proben nach den 10, 248
und 40 Wochen Lagerung aus dem Plattengefrierer und Tiefge-
frierraum nicht wesentlich, wihrend bei dem stickstoffgefrie-
ren eine Tendenz der Bakterienverminderung gegenuber dem Plat-

tengefrierer rostzustellen ist. Das Einfrieren selbst ernied-

rigt die Gesamtkeimgehalte nicht. Eine unterschiedliche Beein-




flussung wurde bei der Coliformen-Flora festgestellt: Beim
Tiefgefrieren nahmen die Coliformen wesentlich ab, beim Stick-
stoffgefrieren aber zu. Die Autoren erkliren dieses Ergebnis
mit der Spriihwirkung des flilissigen Stickstoffs, indem Bak-

terienkolonien 2z

©

rteilt werden. Es ist aber zu fragen warum

dies nur bei den Kolonien der Coliformen auf treten sokl?

Die Oxydation der aufliegenden Fettschicht, gemessen mit der
Peroxydzahl, im mageren Gewebe mit der Thiobarbitursadurezahl,
ergibt zwischen den Einfrier- und Verpackungsmethoden keine
Unterschiede, jedoch ausgepradgte Verd&nderungen widhrend der
Lagerung. Im Magerfleisch beginnen die oxydativen Verdnderun-

gen, sie stehen in direkter Beziehung zu den festgestellten

Metmyoglobingehalten. Die Zunahme der Peroxydzahl im Fettan-

teil beginnt zwar erst nach 10 Wochen, ist aber dann umso er-
giebiger. In den freien Fettsauren zeigen sich in keiner Kate-
gorie Unterschiede. Die Abtropfverluste sind ebenfalls durch
die verschiedenen Gefriermethoden und Verpackungen nicht un-
terschiedlich beeinflusst, desgleichen die Zartheit. Der Koch-
verlust aber war bei den mit Stickstoff gefrorenen Proben sig-

nifikant héher als vom Plattengefrierer.

Insgesamt resultiert aus dieser Arbeit, dass Farbverdnderungen
auf jeden Fall bereits nach ca. 6 Monaten ins Gewicht fallen,
desgleichen die oxydativen Ver&nderungen im Mager- und Fettan-
teil.Die Unterschiede im Gefrierverlust, besonders zum Lang-
samgefrieren, sind erwartungsgemdss, ebenso die gefundenen Ver-
luste wdhrend der Lagerzeit durch unterschiedliche Verpackung.
Interessant wé&re eine Erkld&rung des hdheren Kochverlustes bei
schnell eingefrorenem Fleisch.

Wenn wir die drei Arbeiten, die sich mit gefrorenen Produkten
befassen, gesamthaft betrachten, so ergibt sich die Ueberein-
stimmung, dass den oxydativen Verédnderungen eine grosse Bedeu-
tung zukommt. Ueberraschend ist vielleicht, dass bereits nach

6 Monaten, sonst einwandfreier Gefrierlagerung, deutliche Ab-
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weichungen bis zur Beanstandungsgrenze auftreten. Hinsichtlich




der Dripverluste wurden widerspriichliche Ergebnisse gelie-
fert. Extrem hohe Einfriergeschwindigkeiten ergeben keine

Vorteile, evtl. sogar erhthte Kochverluste.

Cold shortening, die K&lteverklirzung des Fleisches, ist seit
mehreren Jahren Gegenstand der Forschung. Die Arbeiten waren
vornehmlich der Aufkl&rung dieses Erscheinungsbildes, dieses
Zihwerdens gewidmet. Diese K&lteverkiirzung kann vermieden wer-
den, indem man die Schlachtkdrper nach der Schlachtung lang-
sam abkiihlt, ca. 24 Stunden bei 12 bis 1908 hdlt. Der Fehler
wird also mit der Wiederentdeckung des Vorkiihlraums, der Ab-

hdngehalle korrigiert.

0.S. Braathen (Vergleich des Wasserbindungsvermdgens in

schnell gekiihltem Fleisch und in Fleisch, geklihlt nach einer

Verztgerungsperiode ) vom norwegischen Fleischforschungslabo-

ratorium hat nun in seiner Arbeit das Wasserbindungsvermdgen
von Fleisch untersucht, das einer solchen Konditionierungspe-
riode unterworfen wurde. Das Ausgangsmaterial seiner Versu-
che sind 4 Schlachtkdrper von Bullen zwischen 125 ‘und 137 ke,
von denen jeweils eine H&lfte der Schnellabkihlung bei DDC,
die andere 24 bzw. 48 Stunden bei 12OC konditioniert und

dann bei DOC gekiihlt wurde. Die Gewichtsverdnderungen wah-
rend der Abkiihlung sind leider nicht zu werten, weil die
Luftfeuchtigkeit wegen Defekten in der Installation der Ab-

kiihlrdume nicht zu steuern war.

Mit der Methode von Pohja zur Bestimmung der Warmestabilitat
von Wurstbrat ergeben sich zwischen den schnellgekihlten und
nach Konditionierung gekiihlten, jeweils zusammengehdrenden
Hdlften, keine signifikanten Unterschiede. Weiter wurden in
den 8 Ausgangsmaterialien die pH-Werte festgestellt und zwi-
schen den Kiihlverfahren keine nennenswerten Unterschiede ge-

funden.

Abschliessend wurden noch Briihwiirste hergestellt. Hier stellte

sich bei den Proben mit dem konditionierten Fleisch ein etwas

geringerer Verlust ein. Braathen vermutet die Ursache in dem




gering hoher liegenden pH-Wert dieser Proben. Die vorlaufigen ‘
Ergebnisse der bakteriologischen Untersuchungen zeigen keine
Unterschiede zwischen den beiden Kiihlverfahren. Die vorliegen-
de Arbeit ist besonders fir die Praxis von Interesse. Es dr&n-
gen sich jedoch auch einige allgemeine Fragen auf. Sollte man
beim Studium der Wasserbindungsverdnderungen auch die Messung
des Wasserbindungsvermégen selbst heranziehen? (Grau-Hamm, Zen-
trifugiermethode, Hofmann, Kochverlust). Die Beflirchtung, dass
konditioniertes Fleisch ein geringeres Wasserbindungsvermégen
besitzt, ist wohl unbegriindet: Im Laufe der Fleischreifung
steigt das Wasserbindungsvermdgen wieder an, mehr als durch

den pH Anstieg zu erwarten wdre. Bei konditioniertem Fleisch
haben wir eine friher einsetzende Fleischreifung und daher
einen friher einsetzenden Anstieg des Wasserbindungsvermégen

zu erwarten.

Der Ausgangspunkt dieser Arbeit war die Tatsache, dass durch

eine langsame Abkihlung die K&lteverkilirzung des Fleisches

vermieden werden kann. Daher die Frage: Hat sich die Z&Zhig-

keit zwischen den H&lften nach Konditionierung und den H31f- ‘
ten nach Schnellkihlung unterschieden? Ist eine K&ltever-

klirzung bei dem schnell gekiihltem Fleisch eingetreten? Die
Ergebnisse der Arbeit wilirden uns dann sagen, dass durch die

beiden Kihlverfahren und durch den Effekt der Kédlteverklrzung,

in den Beobachtungszeitpunkten das Wasserbindevermégen nicht

unterschiedlich beeinflusst war. ‘

Klettner (Kiihlen und Schockgefrieren von Fleisch und Fleisch-

waren mit COZJ (Kulmbach) pré&sentiert uns ein Uebersichtsre-

ferat Uber das Kiihlen und Gefrieren mit CDZ' Es werden zu-

erst die technischen Méglichkeiten, sodann die Stoffeigen-

schaften des CDZ. die Energieausnlitzung und die Technologie
des Gefriervorganges dargestellt: alles Themen, die bei unse-
ren Tagungen bisher kaum zur Sprache kamen. Mit Interesse wer-

den die Mehrzahl der Tagungsteilnehmer diese Ausfiihrungen le-

sen. Zu grossen Diskussionen wird es hieriiber kaum kommen,

wohl eher zu Fragen um nihere Auskiinfte.




Eine davon ist die Wirtschaftlichkeit des CD2-GeFrieren5 im
Vergleich zu den konventionellen Gefrierverfahren und viel-
leicht zum Gefrieren mit Stickstoff. Und zwar nicht lber die
Energieausnutzung beantwortet, sondern die Gesamtkosten erfas-
send, d.h. Kosten der Installation, des Unterhalts, des Ver-

brauches, fiir eine gegebene Produktionskapazitat.

Ausserdem wird in der Arbeit Uber die Wirkung von CDZ beim
Gaslagern, Kihl- und Tiefgefrieren berichtet. Die Lagerung in
COZ-Luft—Atmosphéren wird durchweg als glinstig beurteilt. in
der zitierten Arbeit von Pohja und Mitarbeiter wird wohl von
einer wirkungsvollen Unterbrechung der Keimvermehrung bei C02
Konzentrationen zwischen 10 und 40% berichtet, aber auch da-
rauf hingewiesen, dass die Zusammensetzung der Bakterien ziem-
lich verdndert wird. Die Wirkung der C02 Atmosphére auf die

verschiedenen Bakterienarten ist meines Wissens auch heute

noch nicht eindeutig bekannt.

Dies resultiert jedenfalls aus einer Arbeit von Lublieniecki-
von Schelhorn von 1974 {ber die Beeinflussung des Mikroorga-
nismenwachstums durch COZ (Chemie Mikrobiologie Technologie
der Lebensmittel, 3 (5)138-147(1974). Die Wirkung reiche von
Stimulation bis Abtdtung. W&ahrend Pseudomonas-Achromobacter
sehr empfindlich sind, sind Laktobazillen, bestimmte Hefen
und Schimmel relativ unempfindlich. Die Empfindlichkeit von
Enterobakterien und Clostridien bediirfe noch weiterer Abkla-
rungen. Interessant in dieser Arbeit ist noch der Hinweis,
dass Zucker in niederen Konzentrationen eine Schutzwirkung
gegen CDZ auszuiliben scheinen. Aber nun weiter zum vorliegen-
den Beitrag: Es wird noch kurz die Anwendungsmdglichkeit von
CDZ als Zusatzkiihlmittel angesprochen z.B. beim Shell-Free-
zing von Poulets. schlussendlich wird beim Gefrieren mit CDZ
die grosse Gefriergeschwindigkeit genannt, die aber beim

Fleisch nicht von solcher Bedeutung wie bei manchen pflanz-

lichen Produkten ist.

Neben den bereits genannten Fragen wiren sicher ndhere Hinwei-

se des Autors zur genannten Aufrechterhaltung der C02 Atmos-




phdre bis einschliesslich der Verpackung diskussionswiirdig,
Denn die Gasbehandlung von Fleisch findet nur langsam Eingang
in die Praxis. Griinde hierfiir sind die Mehrkosten und vor al-
lem der Mangel an gutgeeigneten und gleichzeitig gut prasen-
tierenden Packungen. Packungen und Verpackungsverfahren, die
den Ansprilichen des Konsumenten, des Handels und der Produktion

genligen.

Die Arbeit von Jacquet und Arnaud (Versuche zur Ermittlung

einer objektiven Kennzeichnung von Gefliigelfleisch) beschif-

tigt sich mit der Beschreibung der Qualitit von Poulets (H&hn-
chen). Nachdem hier der ganze Tierkdrper ohne eine weiterge-
ende Behandlung zu werten ist, sollten eigentlich bei der
Standardisierung keine uniiberwindlichen Schwierigkeiten auf-
treten. Es sollten aber auch der Einfallsfreude Grenzen ge-
setzt werden, wenn es darum geht Beurteilungsmethoden und

Massstdbe fiir die Praxis zu erstellen.

Fir die Verteiler, Verarbeiter, wie fiir die Erzeuger von Ge-
fligel, sind einfache Untersuchungsmethoden, jedoch geniigend
abgesichert und reproduzierbar, in den entscheidenden Produkt-
eigenschaften notwendig. Die vorliegende Arbeit von Jacquet
und Arnaud ist hierzu ein Beitrag und Anstoss zu einer ein-

heitlichen Betrachtungsweise zu kommen.

Jacquet und Arnaud ist zuzustimmen, wenn sie sagen, dass der
Begriff "Qualitit” sehr komplex ist und daher nur begrenzte
Garantien fiir bestimmte Merkmale verlangt, beziehungsweise
angeboten werden sollen. Das Letztere ist sicher realistisch,
aber gleichwohl sollten wir den Begriff "Qualit&t” einfacher
sehen. Kann man "Qualit&t” nicht unter den an sich wertfreien
Begriffen einordnen und darunter die Summe aller Eigenschaf-
ten verstehen? Die Eigenschaften missen mit den méglichen Ver-
wendungszwecken in Verbindung stehen, diese abdecken und erst

in Verbindung mit diesen kann eine Wertung beginnen.

Nun aber zu den Ergebnissen der Arbeit: Der pH-Wert ist beim

Poulet kein wesentliches Mass zur Charakterisierung des Flei-




sches., Mit d
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n anderen gepriften Eigenschaften weist er keine
oder nur eine geringe Korrelation auf. Der Fettgehalt im Filet
(Brustmuskulatur) ist bei den 3 untersuchten Poulet-Sorten
praktisch gleich. Dies ist umso bemerkenswerter, da unter die-
sen 3 Sorten sich 4 verschiedene Sté&mme befinden, das Material
an B verschiedenen Schlachthdéfen gewonnen wurde und sicherlich
auch mehrere Mastbetriebe beteiligt sind und demzufolge auch
verschiedene Mastbedingungen erfasst wurden. Im Schenkelfleisch

wurden dagegen Unterschiede im Fettgehalt ermittelt.

Die Fleischhelligkeit ergab die besten Resultate bei Messun-
gen mit der L&ngewelle 5580 R. Die Werte der Fleischhelligkeit
stehen beim Schenkelfleisch, nicht aber im Filet, in signifi-
kanter Beziehung zu den Fett- und Feuchtigkeitswerten.

Nur im Schenkelfleisch ergab sich eine zu erwartende gegen-

sdtzliche Beziehung zwischen Wassergehalt und Fettgehalt.

Die Diskussion wird sich nun wohl besser lber die genannten
Ergebnisse hinsichtlich Wasser- Fett-Helligkeit erstrecken

und nicht weiter (liber die mitgeteilten umfangreichen Auswer-
tungen hinsichtlich der Unterschiede zwischen den Schlacht-
htfen und den mittleren Merkmalen der drei Poulet-Sorten. Es
erhebt sich die Frage, welche Eigenschaften beim Poulet gemes-
sen werden sollen? Jacquet u. Arnaud's Arbeit zeigt auf die
Fleischhelligkeit (Reflektionsmessung), auf den Fettgehalt

und auf den Wassergehalt. Letzterer wird in dieser Arbeit auf
die fettfreie Substanz bezogen. In den vergangenen Jahren wur-
den verschiedene Arbeiten {iber den Wassergehalt im Poulet-
fleisch versffentlicht. Es geht hier natlirlich nicht um den

physiologischen Wasseranteil, sondern letztlich um den Fremd-

wasseranteil.

Zur genannten Beziehung "Wasser in der fettfreien Substanz”
kommt die Berechnung des Fremdwassers, wie wir es von der -Brih-
wurst her kennen, an Hand der Feder-Zahl (Woltersdorf). Dane-

ben ist das Abtropfverfahren zu nennen, wobei man unterstellt,

dass zusatzlich aufgenommenes Wasser wahrend einer bestimmten
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eurteilung nach der Feuchtigkeit in der fettfreien
Substanz, wie nach dem Fremdwasser unter Berlicksichtigung des

physiologischen Anteils vornehmen.

Ein Beurteilun

verfahren reicht jedoch aus, dies nicht nur um
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keit von wissenschaftlichen Erhebungen zu si-

chern, sondern besonders auch um die Anwendung im wirtschaft-

lichen Bereich zu erleichtern. Eng verbunden ist natlirlich die
Festlegung der zu untersuchenden Probe. Bei der Fremdwasserbe-
stimmung nach Woltersdorf wird das ganze Poulet entbeint und
zur Untersuchung herangezogen. Es handelt sich hier um eine
grosse Probe, die zudem einer arbeitsintensiven und fehler-
trachtigen Pr&dparation bedarf. Jacquet u. Arnaud schlagen auf-
grund ihrer Ergebnisse den Schenkel als Untersuchungsgut vor.
Dieser Vorschlag ist von der Praxis her sehr zu begrissen,
bringt er doch eine wesentliche Vereinfachung, verringert die
Probenmenge und verringert Schwankungen durch die Dressur des

Poulets,

Das Stichwort Dressur gibt Gelegenheit darauf hinzuweisen,
dass bei der Qualitdtskontrolle damit nicht nur das Absetzen
der Extremitdten im Sprunggelenk, das Entfernen der beigege-
benen Innereien, sondern auch die Entfernung zuriickgebliebener
Lungen, sowie das Absetzen des Halses und des dazugehBrigen
Hautanteils hart an der Brustapertur verstanden werden sollte.
Ob man zu diesem Ausgangsgewicht dann "essbarer Anteil mit Kno-
chen”, oder "wertbestimmender Anteil” oder sonstwie sagt, mag
nebensachlich sein., Die letzten Bemerkungen gehen vielleicht
Uber die Arbeit von Jacquet u. Arnaud hinaus, sie gehoren je-
doch zur genannten Zielsetzung, Grundlagen zur Festlegung von

Normen zu schaffen, um eine integrale Qualit3tskontrolle auf

allen Absatzstufen verwirklichen zu kdnnen.






