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Untersuchung  d e s  E i n f l u s s e s  d er  e in f r ie r u n g s g e s c h w in d ig k e it  
TrvS lagerun g sdau er  a u f  manche p h y s i  KAL-c h em isc h e  UND TECHNO­
LOGISCHE EIGENSCHAFTEN DES RINDFLEISCHES

B . S k e n d e ro v id , M. Ran kov, S .  N evegdanin  

Zusam m enfassung
Das g e f r o r e n e  R i n d f l e i s c h  w ird  i n  d e r  F l e i s c h i n d u s t r i e  

£ Z ?  d i e .H e r s t e i i u n g  d e r  s . g .  " F le is c h e m u ls io n e n "  v e rw e n d e t,
211 e i uf u r  d ie  P r a x i s  b ed eu ten d  i s t ,  s o lc h e  s t a b i l e  "E m u ls io n e n "
E e r h a l t e n ,  d ie  den S a f t  und d a s  F e t t  w ährend d e r  th e rm is c h e n  

en an dlun g n i c h t  a u s s c h e id e n . A ufgran d  d e r  L i te r a tu r a n a a b e n  
onnen d ie  E in f r ie r u n g s g e s c h w in d ig k e i t , L ag eru n g sd au erb ed in g u n g en  

Vf» P b y s ik a l- c h e m is c h e  V erän d eru n g en  b e e in f  l i e s s e n ,  was e in e  
^ m in d erte  L ö s l i c h k e i t  d e r  F l e i s c h p r o t e i n e  v e r u r s a c h t ,  d ie

? i n ur e  W a sse rb in d e  -  und v e rm in d e r te  E m u lg ie r u n g s fä h ig k e it  
di P l e i s c h Pr o t e in e  z u r F o lg e  haben k a n n . E s  i s t  b ed eu ten d  f ü r  

e  P r a x i s  und auch  f ü r  d ie  W is s e n s c h a f t ,  d ie  r i c h t i g e  Dim en- 
io n e n  und d ie  B ed eu tan g  d e s  E i n f l u s s e s  d i e s e r  V erän d eru n g en  

£ , u ie  te c h n o lo g is c h e n  E ig e n s c h a fte n  d e s  g e fr o r e n e n  R in d -
f Cj 6S ZU b estin u n en '  u n te r  Bedin gu n gen  s e i n e r  Verwendung in  

y .  i n d u s t r i e l l e n  P r a x i s .  Aus dem F l e i s c h  wurden m it  dem ü b lic h e n  
Un* a h ren  " F l e » schem u^s io n e n "  b e i  v e rs c h ie d e n e n  F l e i s c h - ,  S p e ck -  
g W a s s e r v e r h ä l tn is s e n  h e r g e s t e l l t ,  d ie  s p ä t e r  p a s t e u r i s i e r t  o d er 
e e r i l i s i e r t  w aren (m it o d er ohne Zugabe d es z e r k l e i n e r t e n  F l e i s c h -  

s Pe c k s) und e s  wurde d ie  d a b e i a u s g e s c h e id e te  S a f t -  und 
e ttm en g e b e stim m t.

D ie  E r g e b n is s e  b e s t ä t i g t e n  d ie  b e k a n n te  T a t s a c h e ,  d a ss  d e r  
n f r i e ru n g s pro Z e s S e ine^ L ö s l ic h l ic h k e i t v e r m in d e r u n g  d e r  F l e i s c h -  
o t e in e  in  d e r  NaCl -  Lösung v e r u r s a c h t ,  w ie auch  d ie  V e rm in d e r- 
9  d es WBV und auch d ie  F ä h i g k e i t  d e s  F l e i s c h e s  s t a b i l e  "Em ul- 

Lonen" m it  Sp eck  und W asser zu b i l d e n .

» D ie  E in f r ie r u n g s g e s c h w in d ig k e i t  d es F l e i s c h e s  b e e i n f l i e s s t  
uch d ie  L ö s l i c h k e i t  d e s  P r o t e in s  und d as WBV im F l e i s c h .  Das 

^ h n e l i  g e fr o c e n e  F l e i s c h  h a t  e in e n  k le in e r e n  S a f t v e r l u s t  b e i  
9 e f  De^r o s t J -e ru ng und th e rm is c h e n  Beh an dlun g a l s  d a s  langsam  
s , r ° r e n e  F l e i s c h .  Trotzdem  b e e i n f l u s s t e  a b e r  d ie  E in f r ie r u n g s g e -  
j  W in d ig k B i t  b ed eu ten d  n i c h t  d ie  F ä h i g k e i t  d e s  g e fr o r e n e n  R in d - 
¿ n®^S c b e s s t a b i l e  " F le is c h e m u ls io n e n "  u n te r  den Bedingu ngen d e r  
da Ust r i e l f t e n  P r a x i s  zu b i l d e n .E s  i s t  umso m e rk w ü rd ig e re r , denn 
e s  s c h n e l l  g e f r o r e n e  F l e i s c h  h a t ,  neben dem b e s s e r e n  WBV, auch 
.. nen g r ö s s e r e n  P r o z e n t  d e r  in  d e r  NACl-Lösung g e l ö s t e n  P r o t e i n e ,'•'asP o s i t i v  d ie  S t a b i l i t ä t  d e r  " F le is c h e m u ls io n e n "  b e e i n f l i e s s e n
s ° U t«
q f  D urch d ie  e i n jä h r i g e  Lag eru n g  d e s  s c h n e l l  und langsam  
t)e , r o r e nen F l e i s c h e s  b e i  -2 0 °C  s t e i g t  d e r  S a f t v e r t u s t  b e i  
pi J u s t ie r u n g  und th e r m is c h e r  Behandlung d es z e r k l e i n e r t e n  
Bnt SC*l6S  und auch  in  d iesem  F a l l  g i b t  e s  a b e r  k e in e  b ed eu ten d e  

 ̂ e r s c h ie d e  i n  d e r  th e rm is c h e n  S t a b i l i t ä t  d e r  " F le is c h e m u ls io n e n " ,  
T ®  u n te r  den Bedingu ngen d e r  i n d u s t r i e l l e n  P r a x is  au s 7 und 360 

g e la g e r te m  F l e i s c h  h e r g e s t e l l t  w urden, d a s  d a ra u f  h in w e is t ,  
wp?s d as R i n d f l e i s c h  a l s  R o h s to f f  f ü r  d ie  H e r s te l lu n g  d e r 

e is c h e m u ls io n e n "  s e in e  t e c h n o lo g is c h e n  E ig e n s c h a f t e n ,  
r end e i n jä h r i g e r  la g e ru n g  n i c h t  b e d e u te n d e r v e r l i e r t .

RECHERCHES SUR L'INFLUENCE DE LA VITESSE DE FIGORIFICATION 
ET LA DUREE DËMMAGASINAGE SUR QUELDUES DUALITES PHYSICO- 
CHIMIQUES ET TECHNOLOGIQUES DE LA VIANDE BOVINE

B . S k e n d e ro v id , M. R an kov, S .  N evegdanin 

Résumé

en faire^iïn^ 1^ ? 8 VÎînd? fnpl?ie la viande bovine congelée oour dSvrîÎenfd^  i f1 émulsions" de viande. Ces'gmulsions ne 
lafsser échapper de jus et de graisse pendant la 

c£nfo™îîenÎhermlîUe ^ Ce 5111 est de la plus 9ran«0 importance. 
ïrraÎiditi deUî d0nnéî? dans la littérature sur cette matière " ï de ia congélation, les conditions et la durée de 1 '
physico-chinlpeuvent avoir influence aux quelques changements 
de Protéine? S i  " ?énaturant - causant dissolution diminuée lia?Sn £ ?  d l viande ce qui peut résulter déffaiblir la 
iîïsï 2n ?! pr?tdlnes d0 la viande. En pratique comme
sions ?ériSbîS Ü  d0 grande conséquence de fixer les dimen- 
su? lel oieîïiSs t lfmportancede linfluence de ces changements
so u s  i l s  5 " °  05  qu es de l a  v ia n d e  b o v in e  c o n g e lé eso u s  l e s  c o n d i t io n s  de so n  u sa g e  dans l a  p r a t iq u e  i n d u s t r i e l l e
g r a ^ r ^ i  d5ns cette °euvre °n a faÜ  de= é p a v e s  ?ïec de' 
industielïenrigff,r Vlan?e danS leS conditi°ns de la pratique 
on a fàiÎ de Î rvïa^r?'J c°"trollées. Suivant le procédé adopté 
de graisse et déaÎ q,H é™ lsi°na é rapports différents de viande, 
iavSr- ™  qui sont ensuite pasterisés ou stérilisés

î y w s n û *

a v e c  de l a  g r â i s s r i “ ^ ? ' e a u T ^ 6 d ' i t a b l l r  d 'é m u ls io n s  s t a b l e s

l ' i n f l u e n c e ^ r T f  d f s . p l  d0 ^  v ia n d e  a  a u s s i  de
de l a  i f a l f p f  a ' 1 é v o l u t i o n  de p r o t é i n e s ,  e t  s u r  l a  c a p a c i t é

^moindrelperte ^ j u s S e ^ t ' T  Vl?nd? Viteprocédé thermiaue i-, , <9 ï décongélation et pendant le 
meme la vitess<i de^a frioÎïïf? frigorifiée lentement. Tout de 
ment la capacité de la viande h ™ Î i0n ?îs i!}flué substantielle- 
de viande stables dans les eondi î-Î*16 d 'établir d'émulsions

sj-ïï s æ  sx»  ? 1 ^
“ :Siuîî“ ls:l'émulsion de Viande? influence sur la stabilité de

-2o°c p i n i s r s s i - s s ^ - -
et au procédé thermique de la viande haehé2? mSÏs ajfs l0n

r -  -  s =
" l ^ é m u l s i o n " 1 ^  te c h n o lo g ia u e s  comme p r o d u it  b r u t  pour en f a i r e

^ N A T I O N  OF FREEZING SPEED AND STORAGE EFFECTS ON SOME 
S ICAL-CHEMICAL AND TECHNOLOGICAL PROPERTIES OF BEEF 

B . S k e n d e ro v id , M. R an kov, S .  N evegdanin

Summary

P tet) Tbe f r o z e n  b e e f  i s  u sed  in  th e  m eat in d u s tr y  m a in ly  f o r  
Of Snr a t * on ° f  " n e a t  e m u ls io n s " .  F o r  th e  co m m ercia l p r o d u c tio n  

e ITIeat p r o d u c ts  i t  i s  im p o r ta n t  t o  g e t  s t a b l e  "m eat 
t t e a . s * o n s " w h ich  do n o t  r e l e a s e  ju i c e  and f a t  d u rin g  th e rm a l 
5Peee e n t * A cc o rd in g  t o  th e  d a ta  from  l i t e r a t u r e  th e  f r e e z in g  
O h ^ . c o n d i t io n s  and l a s t i n g  o f  s t o r a g e  ca n  e f f e c t  some n h y s i c a l -  

c b a u g es w h ich  c a u s e s  red u ced  p r o te in  s o l u b i l i t y  o f  
P r° t e i n s  t h a t  can  r e s u l t  in  red u ced  w a te r  b in d in g  and e m u ls i-  

c a p a c i t y  o f  th e  m eat p r o t e i n s .  F o r  th e  in d u s tr y  and f o r  th e  
ijnp0 r ®e  i s  v e ry  im o o r ta n t  t o  d e te rm in e  th e  r e a l  e f f e c t  and 
^to 2en nCe t h e s e  ch a n g es  on th e  t e c h n o l o g i c a l  p r o p e r t i e s  o f  
3uc t i  b e e f  un d er c o n d i t io n s  o f  i t s  u se  in  th e  co m m ercia l p r o -  
vith  ^n * T h e r e f o r e ,  th e  e x p e e im e n ts  in  t h i s  work w ere p erform ed

f e a ^e r  m eat q u a n t i t i e s  un d er s t r i c t l y  c o n t r o l l e d  co m m ercia l 
c t i o n  c o n d i t i o n s .

’E m u ls io n s "  w ere p rod u ced  by u s u a l  t r e a tm e n t  w ith  d i f f e r e n t  
s tp  f a t  and wat e r  r e l a t i o n s ,  w hich  w ere l a t e r  p a s te u r iz e d

*a t)  r i l i z e d  (w ith  o r  w ith o u t a d d it io n  o f  ground m eat and b a ck  
i t  v/as d e term in e d  th e  ju i c e  and f a t  q u a n t i t y  w hich  

t e s  d u r in g  p r o c e s s in g .

^toCe Tbe r e s u l t s  c o n firm e  th e  w e l l  known f a c t  t h a t  th e  f r e e z in g  
f  dh cec C auses re d u c in g  o f  m eat p r o t e i n  s o l u b i l i t y  i n  s a l t  s o lu t io n ,  

for-« w a te r  b in d in g  c a p a c i t y  and a l s o  th e  a b i l i t y  o f  m eat 
1 s t a b l e  " e m u ls io n s " .

! ? i i i The f r e e z i n g  sp eed  o f  b e e f  e f f e c t s  a l s o  th e  p r o t e i n  s o l u -  
i na ?^ w a te r  b in d in g  c a p a c i t y  in  m e a t. The q u a n t i t y  o f  ju i c e  

d e f i e r  ^a s t  f r o z e n  m eat d u r in g  th aw in g  and th e rm a l t r e a tm e n t  i s
» fh a n  in  s lo w ly  f r o z e n  m e a t. H owever, th e  f r e e z i n g  so eed

'
. M —

^ ° t e J ^ ndin g

tv6 P e r i^ a S ^ °r a q e  ^a s t  and s lo w ly  f r o z e n  m eat on - 2 0 °C in
o f  one Ye a r ,  th e  j u i c e  l o s t  d u rin g  th aw in g  and th e rm a l 

j ^  ° f  ground m eat i s  i n c r e a s e d .  H owever, a l s o  i n  t h i s  c a s e  
e bo s i g n i f i c a n t  d i f f e r e n c e  in  th e  th e rm a l s t a b i l i t y  o f  

made un d er c o m m e rc ia l p r o d u c t io n  c o n d it io n s  
s t o r e d  7 and 360 d a y s ,  w hat means t h a t  th e  b e e f  d i d n 't  
;J° s e  f t s  t e c h n o l o g i c a l  p r o p e r t i e s  a s  ro w m a te r ia l f o r

jp m®®t e m u ls io n s"  un d er co m m ercia l p r o d u c t io n  c o n d i t io n s .  
ch s u r p r i s i n g ,  b ecau se  th e  f a s t  f r o z e n  m eat h as a  b e t t e r

s :° te ^ n Huing c a p a c i t y  and a g r e a t e r  p r o c e n t  o f  s a l t  s o lu b le  
^ k f l i t y w h i c h  would p o s i t i v e l y  e f f e c t  th e  "m eat em u ls io n "

npopoJi<»c.t\T«MHec.n Apa-ton/HJL fta. tteKoropbe
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B.SKENDEROVIÓ-GRADJEVINSKI FAKULTET, SUBO- 
TICA ,JUGOSLAWIEN

M.RANKOV-IMK "29.NOVEMBAR", SUBOTICA.JUGO­
SLAWIEN

S.NEVESÓaNIN-IMK "29•NOVEMBAR",SUBOTICA, 
JUGOSLAWIEN

Einführung:

_. Das gefrorene Rindfleisch wird hauptsäch­
lich als Rohstoff für die Vorbereitung verschiedener Fleisch­
war enprodukte aufgrund der s.g. "Fleischemulsionen" verwendet. 
"Die Fleischemulsionen" werden gewöhnlich durch Behandlung des 
zerkleinerten gefrorenen Fleisches im Kutter mit Zugabe grös­
serer Wasser- und Speckmengen vorbereitet. Die Beständigkeit 
solcher Fleischwarenprodukte, bzw. ihre Fähigkeit, eine bestimm­
te thermische Behandlung ohne Saft- und Fettausscheidung auszu­
halten, hängt von den Bedingungen der "Emulsionsverfertigung", 
Fleisch-, Wasser- und Fettverhältnissen ab, aber bedeutend auch 
von der Fähigkeit des Proteins im Fleisch, das Wasser und Fett­gewebe zu binden.

Nach den Literaturangaben (1,2,3,4) hängt 
die Wasserbinde- und Fettemulgierungsfähigkeit auch von der Ein- 
frierungsgeschwindigkeit, Temperatur und Lagerungsdauer des ge­
frorenen Fleisches ab. Beim Einfrieren vermindert sich das Was­
serbindevermögen (WBV) und die Löslichkeit des Proteins im 
Fleisch als Folge der Denaturierung. Die meisten Autoren (2,3,
4) behaupten, dass diese Veränderungen beim langsam gefrorenem 
Fleisch mehr ausgedrückt sind, obwohl es auch solche Meinungen 
gibt, dass sich mit schnellerem Einfrieren die technologische 
Qualität des Fleisches nicht verbessert. Hamm (3) lenkt die Auf­
merksamkeit darauf, dass der Einfluss der Einfrierungsgeschwin- 
digkeit auf das WBV des Fleisches nicht überschätzt werden soll 
u.z. unter den Bedingungen der Verwendung des gefrorenen Fleisch­es in der Praxis.

Verbreitet ist die Meinung, dass während der 
Lagerung des gefrorenen Fleisches die Denaturierung des Proteins 
im Fleisch fortsetzt, wodurch das Fleisch ihr WBV allmählich 
verliert und dass sich auch die Löslichkeit des Proteins im 
Fleisch vermindert, was seine Emulgierungsfähigkeit vermindern 
sollte (1,3,4). Gutschmidt (2) führt aber an, dass das Rind­
fleisch bei -2o°c lo-12 Monate und bei -3o# sogar 22-24 Monate 
gelagert werden kann, ohne bemerkenswertere Verminderung der 
Qualität.

^ Von 6rossor Bedeutung ist es für die Praxis
und auch für die Wissenschaft, den Einfluss der Einfrierungs- 
geschwmdigkeit und Lagerungsdauer des Fleisches auf die Ver­
änderungen des Proteins im Fleisch zu bestimmen, unter Beding-

Die Emulsionsbehandlung im Kutter dauerte gesamt 
3 min., während die Temperatur der vorbereiteten"Emulsionen"+2 bis +5 C betrug.

Ein Teil auf solcher Weise hergestellten Emulsio­
nen wurde gleich in Dosen von 15o gr gefüllt. Der übrige Teil der 
Emulsionen"wurde für Herstellung von Mischungen verwendet, in 
welche neben 4o % entsprechender"Emulsion"(No. 1,2,3), 4o % ge- 
pöckeltes Schweinefleisch (zerkleinert auf eine Grösse von 0 13 
mm) und 2o % Speck (ebenso auf eine Grösse von 0 13 mm zerklein­
ert) eingemischt war. Die auf solcher Weise erhaltenen Mischung­
en wurden ebenso gleich in Dosen gefüllt.

Die Emulsionen und Mischungen in den Dosen"wurden 
2 Stundgn nach der Behandlung bei 80 C, 60 min. pasteurisiert oder 
bei 116 C 35 min. sterilisiert.

3. Bestimmung mancher physikal-ehemischen Eigenschaften des ab­
gekühlten und gefrorenen Rindfleisches

, , .. ^ „Ja? wasserbindevermügen (WBV) des abgekühlten und
defrostierten Fleisches wurde mittels Pressmethode nach Grau-Hamm bestimmt.

Die Emulgierungsfähigkeiten der in 2 # NaCl gelBs- 
ten Proteine wurden durch Messung der ausgescheideten Flüssig­
keit (zerlegte Emulsion) bestimmt, die sich in einem graduiertem 
Behälter von loo ml nach einer 1- und 12-stilndigen Aufbewahrung 
der Emulsion bei Raumtemperatur ausscheidete. Die Emulsion wurde 
durch Emulgierung des Rindtalges von 2o ml (t=4o°C) im Fleisch- 
extrakt von 80 ml in 2 # NaCl—Lösung 1 min. gemischt.
Diskussion der Ergebnisse

1. Einfluss der Einfrierungsgeschwindigkeit auf 
manche physikal-chemische und technologische 
Eigenschaften des Rindfleisches

Angaben Uber WBV und manche physikal-chemische 
Eigenschaften sind für Rindfleisch vor Einfrierung und für das- 
selbe Fleisch gefroren mit schnellem und langsamem v erfahren auf der 1 .Tabelle angegeben.
1 .Tabelle

Abgekühltes 
Fleisch vor 
Einfrierung

Schnell gefr. 
Fleisch

Langsam 
gefrorenes 
Fleisch

pH-Wert des 
Fleisches«
WBV in cm^ 
Fleischgewicht-- V, J.U. jo UC
-Kühlen 
-Einfrierung 
-Defrostierung 
-Sterilisation

2 5 , 7 5 5,60
2 8 ,5 9,3

L:
2 1,78 1,78
2 - o ,22
2 - 3,68lo - 15,82

1,78
o,lo
6,66

19,54
Gesamt 2 1,5o 27,88

Fleischverarbaitung in dar Praxis, wie auch die Ein- 
flussdimensionen dieser Veränderungen auf die technologischen 
Eigenschaften des Fleisches und vor allem auf seine Wasserbin- 
“ r ? ? 1. Fettemulgierungsfähigkeit" zu ermitteln. Diese unsere 

;Bt ®ln TSl 1  eines ausführlicheren Forschungsprogramms 
?en a u f v ^ r r  K?nn?nl? d?s Einflusses der verschiedenin Fakt?' 
ue+er technologischen Eigenschaften des Fleisches, da
^ ^ “ “^ ^ e u n s e n  behandelt wird, da die Erfahrungen 
über daS? ®lnlee laboratorische Experimentergebnisse
p i w L S *  Fleischmengen unter veränderten Bedingungen in der 

SnSprJX:Lv nlcht vftrwendet werden können. Inder ersten
£ Ü c h Ä e n #£ ^ ± % ; “  Ji! 2»?«??“ rvöl r u , man uie Veränderungen bestimmter phy»J
»a w ??“isohen Eigenschaften des Proteins im Rindfleisch, das
en1EinfiSs^e„fad?Sa?®ml,V'?failr'n ein6efroren wurde und auch %  
es d a ^ u n t e r ^ d M * 0^ 1 ? ? 181111611 Haupteigenschaften des Fl»19 Eroduktionsbedmgungen in verschiedene Fleischwa- 
S ^ e  ^ d e r ? * 1̂ ^  d8B "Fleischemulsionen" verarbeit?*wurde. In der 2. Arbeitsphase wurde der Einfluss der Lagerung d®

Und l8T)£fflflin crof" TVT-norr ov> —   1 _ 2o^C au f sei*®
—  T r wuiiie aer üimiussschnell und langsam gefrorenen Rindfleisches bei 

technologische Haupteigenschaften untersucht
Material und Arbeitsmethode

1. Methode der Fleischvorbereitung nnH -e infrieru*1̂
Rindfleisch fxcivdnn beiden Experimenten wurde vom abgekühlten 
Sibe b^seíí-i^ 6 hd ?ost ?ortem ) manuell das Binde- und Fettge' 
schnitten * gt U“d dasselbe ln Stücke von ungefähr 3 x 3 cm ^
einor rn.mne-ei1® Fleis?!?8inf rierun8 wurde in einem Tunnel bei f.bn “Peratur von -35 0 mit "schnellem" oder "langsamem” Ver
e r m r t e UinhMetfl?li'f2:Le Eiafrie™ S  mit " schnellem "^Verfahre«erioigte in Metallgefässen in einer gleichmässigen Schichtdio^®
T  ( «ui. uns üieiscn.ist nach 2 Stunden eefroren.
eine Temperatur von -8 bis -lo°C erreicht wurde. Das gefrorehe
ereTeSueratuinvPV0_i's1i*n ean§ePaolrt und in Kartondosen bei ?i<r er lemperatur von -18 bis -2o 0 7 oder 36o Tage gelagert. Dl® .1
einer^ Tarim e “ i *  " l a n ssamgm" V e r fa h r e n  e r f o l g t e  a u ch  im T u n n e l.b

das Fleisoh wurde aber in FVC-F°ll9je 
F?rfrfil d 5 15 om) etngepackt. Die nötige Zeit für d
na^hhe rUEwid®S Fi?ls°bes in den Kartondosen betrug 4A-48 b, .g 
“ s ^ l o ^ a ^ r ^  ZUr V® ™ endunS bei einer Templratur von -l8

2. Bestimmung der technologischen Eigenschaften 
des abgekühlten und gefrorenen Fleisches

a.._ . Die Emulsionen haben wir im Kutter hergestellt,
Se? e”I* 6®fr°renem Fleisch, abgekühltem fpeck undJ*
Folyphosphat-Ff äparateru1*2611 ^  P8c*®laaddib- e , sowie 0 ,5 * 
Emulsionen w ä r e M f f o ^ n d e ? 61 Hauptr°bstoffe in den eintel»®”

Fleisch
1 . Emulsion
2. Emulsion 
5.Emulsion

Wasser Fettgewebe

• u v -  Aus den erhal‘tenen Ergebnissen ist es sichtbar, ^  sich bei der schnellen Einfrierung ein kleinerer baftverlust ~ 
während Defrcstierung und thermischer Behandlung des zerkle^Ig« 
ten Fleisches meldet, als beim langsam gefrorenem Fleisch. ^  
Ergebnisse stimmen mit den Literaturangaben zusammen (2,3,4/* 
nämlich, dass das schnell gefrorene Fleisch besser das Wasse* 
bindet und einen kleineren baftverlust bei Defrostierung und 
thermischer Behandlung hat. ^

Unsere Untersuchungen zeigten, dass der bei Defr°!Äf 
lerung erhaltene öaft weniger Proteine (lo,l %) enthält, al* 
Saftdeö langsam gefrorenen Fleisches (15,2 %). Da auch die 
menge grösser ist, ist beim langsam gefrorenen Fleisch bei 
frostierung der Nahrungswertverlust viel grösser als beim gefrorenen Fleisch.

Angaben über die Fähigkeit des schnell und langs**p. 
gefrorenen Fleisches stabile "Emulsionen" mit verschiedene11 . ¿cf 
®e£-ve?, zu6e6ebenep_F®ttes und Wassers zu bilden, sind tfPo m ; T, ? ° 1 uuu. wabBcx-ö zu Diiaen, b i w*
¿.Tabelle dargestellt, wo Prozente des ausgescheideten Saft®. - .— - o - - u e a  auagescnexuc   „nettes bei Easteunsation und Sterilisation der "Emulsionen -jt 
ihrer Mischungen mit zerkleinertem Speck und Fleisch dargcst sind.
2.Tabelle

Pasteur. Proben sterilis. Pr°bed
Schn.gefr. Langsam gefr. Schn.g. Lang9 

Fleisch Fleisch
.g®1'

1 . Emulsion
2 . Emulsion
3. Emulsion

1.5
1.7

1. Mi schling
2. Mischung
3. Mischung

13,7
1 5 .0
17.1

1̂ ,3
1 4 .4
1 2 .4

. ^  waj- uuciiaöcnena, aass Kein wesentlicnex  ̂ pe
schied m  der Stabilität der "Emulsionen" ist, die unter de* 
dmgungen der industriellen Praxis aus schnellem und lang9®® 
Verfahren gefrorenen Rindfleisch hergestellt sind, obwohl eb5ei. 
her festgelegt wurde, dass das schnell gefrorene Fleisch 
das Wasser bindet. AucrfinsnhA-ini -i i a f  a a  a  o «r, Hie s v

wurae, aass aas schnell gefrorene Fleiscn  ̂ .
das Wasser bindet. Augenscheinlich ist die 2.Emulsion die.® 
st^ N die die ^ " t e  zugegebene Speckmenge enthält, was mitS ( il ) n pst*! Pffiin rr nvinA-o-,- ____tt ■  ,£ grösste zugegebene Speckmenge enthält, was mi" ff.
s (.6) Festlegung und unseren früheren Untersuchungen (7) z?eCK 
menstimmt. Bei den Emulsionsmischungen aus zerkleinertet 
und defrostiertem zerkleinertem Rindfleisch kommt zum Ausdr^ •unu. ueix-ostierrem zerkleinertem Rindfleisch kommt zum AU**4 
ein besseres WBV des schnell gefrorenen Fleisches, so dass 
die Ausscheidung merklich vergrösserte bei aus langsam gef 
Fleisch hergestellte Proben. . ¿e?

;fr°:>r®n

Wegen der unerwarteten Ergebnisse, die wir 
aus schnell und langsam gefrorenem Fleisch hergestellten" nen otiViioH « «  ^_i_,___  • , „ . .„ . — -- — vjj. aiicm x- acxduii
neno®fhieiien ! "iederholten wir das Experiment, aomit in 2 % NaCl gelösten Proteinmengen bestimmt werden sollt®* -igi°'. 
auch mit laboratorischer Bestimmung der Stabilität dernen .  H i p  OHO P T 'rt+ 'ß  t n  ^  m  r ,  • ,

auch
--- --- j-*ctsi/j.uiujuug aer o r a D l l i t a t  a e x  —
nen, die aus Proteinextrakten in 2 % NaCl mit Rindcalg hSÎiS«11WflTAn . Allo H-ioeo ______ ___j_ .......... . ... . Fl®-4—  att AuoAvittJUicu J.11 cl 70 iNaui mir Kinacaxg **
waren A U e  diese Untersuchungen wurden mit abgekühltem 
und mit schnell und langsam eingefrorenem Fleisch hergest®-1
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S t  der1 ?e?abenfe^ e ! ^ : SeS wiederholt-  Experimentes sind 
^•Tabelle

n
Abgek.Fl,• Schnell gefr. Langsam gefror. 

Fleisch
__ % des ausgescheid.baftes \ind Fettes bei der Pasteurisation
^«Emulsion 
^•Emulsion 
5 »Emulsion

lo
lo
lo

0,5
0
5,5

5,1 1,7
0 ,6 o
2,6 5,5

^ % des ausgescheid.Saftes und Fettes bei der Sterilisation
i «Emulsion 
¿.Emulsion 
5»Emulsion

lo
lo
lo

1 .*
1 ,6
6,5

9.0 7 , 7  ,
5.0 2 1 

1 1 , 1  1 2 ,o
f^Saben über die Löslichk.und Emulgierungsfäh. des Proteins,
1 des in 2 % 
®Cl gelösten 

J*oteins 
■p der zerlegt, 
Pulsion 
' 1 h 
*■ ■̂ 2 h

2

2

55,2

7,7
11,5

5o,4 28,o

7,5 8,5 
1 5 ,0  14,6

Sem-i• Wiederholte Experimente bestätigten, dass kein we-
emin20h8r Unterschied in der thermischen Stabilität der "Ileisoh- 
^letS1vnen exdstiert» die aus schnell und langsam gefrorenem

dem der industriellen Praxis verwendeten Verfahren 
di* ®stellt sind* Di« Ergebnisse auf der 3.Tabelle bestätigen 
ge!jBchon bekannte Tatsache, dass die aus gekühltem Fleisch her- 

"Fleischemulsionen" stabiler sind, als Jene, die aus 
2 Sren®m Rindfleisch hergestellt waren. Im Hinblick auf die in 
i «aCl gelösten Proteinmenge, sind die erhaltenen Ergebnisse 
i';]_e7li3amm?nstimmung mit den Erwartungen, d.h. im gefrorenen

gibt es wenigere lösliche Proteine,uz. besonders im lang­
em“Rg®frorenen Fleisch. Wenn die Emulsionen unter laboratorisch- 
8te??dingung®n aus.Fleischproteinextrakten in 2 % NaCl herge- ^  xit sind, d.h. in der Anwesenheit von grosser Wasser- und 
iich*16? P1“0'*'einmenge, erhält man die erwarteten Ergebnisse, näm- 
í^o»* dass das schnell gefrorene Fleisch, das einen grösseren 
Sei* * 1 ßel8sten Proteine hat, eine bessere Emulgierungsfähigkeit 

Wenn aber die "Fleischemulsionen" durch Behandlung des 
c W  ,r«nen Fleisches, Wassers und Specks unter den Bedingungen 
gl-.̂ -industriellen Praxis hergestellt sind, erhalten wir annähernd 
8am Che s'tat,ile Systeme bei der Verwendung des schnell und lang- 
w«in^efrorenen Fleisches. Van den Oord und seine Mitarbeiter (5) 

daraui hin, dass die für die Emulgierungsfähigkeit des 
ty8a:j8cnproteins erhaltenen Ergebnisse in der Anwesenheit grosser 
geste?®enge für die unter industriellen Praxisbedingungen her- 

^eiiten "Fleischemulsionen" nicht verwendet können.

abelie

S’l^sion
3 pulsion ‘Vision
5>Mi»0?une5,Wi«0fmnS^̂ ®chung

Pasteur. Proben 
(Fl.) gelagert 
7 Tage 360 Tage

Sterilis. Proben 
(Fl¿ gelagert 
7 Tage 360 Tage

lo 0,9 1 ,0 1 ,0 5,6lo 0,5 0 ,6 o»5 olo 2,7 1,5 5,5 2,4
lo 2 ,8 9,5 lo,7 1 7 ,8lo 5,5 7,9 11,5 19,9lo 9,5 8 ,2 15,5 17,2

dass es kein wesentlicher Unterschied in der Stabili- ^ aus ffiit îihl 1 qKt'ü« 1 ri H öt» i mH .lian Dnovâ n
Aua den Angaben von der 5# und 6 .Tabelle ist es

he; aus üblichem Verfahren in der industriellen 
'^«stellten” " ™ 6^ -” ^0 - ? 1111(1 ^ °  Tag® Selagertem Rii

Praxis
h -BCRt.nx - • ---—  — o- o---0---- Rindfleisch
a * dico j en Fleischemulsionen" gibt, obwohl festgestellt wur- 
a « M ü  das raV bei dem ianS«r gelagerten Fleisch vermindert ist.

diA ? man kann aufgrund der LiterafcurangaberüOerwarten, dass 
o s Uno-« la Einlösungen gelöste Proteinmenge vermindert wurde, 

soixtg1'1® die ü’tabili'tö't der "Fleischemulsionen" beeinflies-
“V“ “J-DV/UlUXgCll UCX X' XCXOU11C1UUJ.DXUUCI1 UiiU i&'

®® Fleisch und Speck kann die grössere Ausscheidung des 
w'*eSenrtT<1 ^ei thermiecher Behandlung wahrscheinlich dem

h defrostierteai , zerkleinerten Fleisch zugeschrieben 
rtC^«ide4.aas während der thermischer Behandlung mehr Saft aus- 

tj. » wenn man sich um ein 360 Tage gelagertes Fleisch han- 
iv^enen S£-, .Verschiede sind mehr ausgeprägt beim langsam ge- 
üh ^®ch«o bei welchem auf die Verminderung des WBV des

dfe durch Lagerung noch stärkere langsame Einfrier- 
li* die HStl? wirkte. Demnach, wenn das gefrorene Rindfleisch

e8il*rf''®llunB der "Fleischemulsionen" verwendet wird, ver­
öl? -2o> Tinc technologische Eigenschaften bei einer einjährig- 

lano-oLaßerung nicht, ohne Rücksicht darauf, ob es schnell 
Befroren wurde, was mit Gutschmidts Meinung zusam- 
» wenn aber das Fleisch im zerkleinerten Zustand

> ?flda_v®rw®nd®t wird, ist seine Qualität und sein tech- Ciler Wert vermindert.1 ^ tur *
5,Q°vine*^*^i?ov,?de.?8iFe^n®nla:Chelnical Deterioration of Prozen
> iS?0hmi,
5.R:ilaoh

Bei den Mischungen der "Fleischemulsionen" mit zer-

dung fUr
: n "Ihe m, , »K*x eunoma:onemicax Deterioration
pits=ta,id? Te f v ,-4 c’ J-i'-üci,1968,Vol.33,227-35,J i, eiscv, d jd» ¡Schwerpunkten der modern Kälteanwendu 

floischwaren, Plw , 1970,5,655-7, 
<̂ HofkUl‘g,1972ldCh0m;Le deS •Fleisches» Paul Parey, Berlin und
■S^itS-^*:D®£ Einfluss des Konservierungsverfahrens auf die Von Fleisch und Fleischerzeugnissen,Flw,1972,11,
ui-luric? vo^dr.Az2,̂ *,P*R,Visser,B.V.0ss:Beschaffenheit und Veri 

S%&ev̂ **2l Pött in zerkleinerten Fleischwaren,Flw, 1973,lo,
lu¿‘:̂ r Emulgierbarkeit von üchlachtfetten bei der Her- 
« « ■ S S i S S f f i S î S i ^ î  Emulgierungswirkung

2. Einfluss der Lagerung bei -2o°0 auf die tech­
nologischen Eigenschaften des Rindfleisches

TH.v míe «mw Experimenten ist das Fleisch von einem
m d é i S V x í í í J ' !  Verfahren gefroren und das Fleisch von einem 
und o. lanssa?'m ? 30 daBS die Ergebnisse des schnell
“ il “  si?hB,™rvin»*w- d*180?'? nloht verSlichen werden kSnnen, delt n.« Snv T'^ 33;11?4®113 Anfangsqualitäten des Fleisches han- 
«íi.i ?as E r d e n s -  und Mischungsstabilität wurden nach

-l^fi^foäc! ES?̂ b0SS:: ̂ l e ^ ^ r b L ^ e f S s Ä . ^ ^
2iÄr^.^dS?S?5SS3SBdSS.rt^r,h,p B“ ^ i aaa-
A-.Tabelle

Schn.gefr.Fl. 
gelagert 

7 Tage 36o Ta
Langsam gefr.Fleisch 

gelagert

ph-Wert das Fl.
WBV in cm2 
Fleischgewichtver-

2
2

5,6o
6,96 5,65

7,6o 5,83
6,24 5,55

8,5o
lust in % bei:
-Kühlen
-Defrostierung
-Sterilisation

2
2

lo
1,85
5,lo

16,95
1.85
5.86 

19,75
l,5o
7,25

1 2 ,1 1

l,5o 
8,91 

. 17,56
Gesamt 25,88 27,56 2o ,86 27,97

schnell gefrorenen Fleisches bei Lagerung des langsam und
und das Äeisch verliert Set? ’ YeJm:Lnde:rt sioh das WBV
thermischer Behandlung was^mit^ei8^ 11'1 der Jefrostierung und 
Zusammenstimmung ist fi 2 3 iS* f f  Meinung mehrerer Autoren in 
ung das l-fflv allmählich vevmnifi’ d.h. dass sich während der Lager­
thermischer Behandlung des F l e i s c h e s bei Bef^rostierung und zunimmt. S es Fleisches die ausgescheidete üaftmenge

bzw. Prozent des’̂ausgescheideten a^tes1* ^  dSa ''FleischeI”ulsion®c und Sterilisation deb "Fmul si d®r Pasteurisation
renem, 7 und J6o Tage g e l l g e r t e m ^ die aus gefr°- auf der 5.Tabelle (ffc da. « S i f  . h hergestellt sind, sind
6 .Tabelle (fto das(langsaa ^ S o r L l l i l ^ ^ ^ s L m  ^  d"  
5.Tabelle *

PaStveí»S-S°ben sV®^ilis« Proben 
7 Tage6 flô Tage 7 Tage8̂  Tage

1. Emulsion
2. Emulsion 
3«Emulsion
1 . Mischung
2 . Mischung
3. Mischung

lo
lo
lo

1,4
0.7
2 ,2

2 ,2
o ,6
2 ,1

9,5
1,7
6,3

8 ,1
M
7,5lo

lo 15,5
1 1 ,2

12 ,8
1 1 ,2

21,9 29,1
lo 14,1 13,2 23,5 23,5




