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Untersuchung

des Einflusses der Einfrierungsgeschwi
und Tagerungsdauer auf manche physika
sche und technologische Eigenschaiten
fleisches

) SLAWIEN
S.NEVESCANIN-IMK "29,NOVEMBAR" ,SUBOTICA,

JUGOSLAWIEN

Einfiihrung

Das gefrorene Rindfleisch wird hauptsich~
lich als Rohstoff fiir die Vorbereitung verschiedener Fleisch-
warenprodukte aufgrund der s.g. "Fleischemulsionen" verwendet.
"Die Fleischemulsionen" werden gewShnlich durch Behandlung des
zerkleinerten gefrorenen Fleisches im Kutter mit Zugabe gros-
serer Wasser- und Speckmengen vorbereitet. Die BestHndigkeit
solcher Fleischwarenprodukte, bzw. ihre Fdhigkeit, i
te thermische Behandlung ohne Saft- und Fettaussch
halten, hiéngt von den Bedingungen der mulsionsve
Fleisch-, Wasser- und FettverhHltnisse ab,
von der FHhigkeit des Proteins im Fleisch, d
gewebe zu binden,

Nach den Literaturangaben (1,2,3,4) hidngt
die Wasserbinde- und Fettemulgierungsf#higkeit auch von der Ein-
frierungsgeschwindigkeit, Temperatur und Lagerungsdauer des ge-
frorenen Fleisches ab. Beim Einfrieren vermindert sich das Was-
serbindevermdgen (WBV) und die L&slichkeit des Proteins im
Fleisch als Folge der Denaturierung. Die meisten Autoren (243,
4) behaupten, dass diese Ver@inderungen beim langsam gefrorenem
Fleisch mehr ausgedriickt sind, obwohl es auch solche Meinungen
gibt, dass sich mit schnellerem Einfrieren die technologische
Qualit¥t des Fleisches nicht verbessert. Hamm (3) lenkt die Auf-
merksamkeit darauf, dass der Einfluss der Einfrierungsgeschwin-
digkeit auf das WBV des Fleisches nicht Ubersch¥tzt werden soll
u.z. unter den Bedingungen der Verwendung des gefrorenen Fleisch-
es in der Praxis.

Verbreitet ist die Meinung, dass wihrend der
Lagerung des gefrorenen Fleisches die Denaturierung des Proteins
im Fleisch fortsetzt, wodurch das Fleisch ihr allm¥hlich
verliert und dass sich auch die L8slichkeit des Proteins im
Fleisch vermindert, was seine Emulgierungsfihigkeit vermindern
sollte (1,3,4). Gutschmidt (2) fihrt aber an, dass das Rind-
fleisch bei -20°C 10-12 Monate und bei ~-%0% sogar 22-24 Monate
gelagert werden kann, ohne bemerkenswertere Verminderung der
Qualiti#t,

Von grosser Bedeutung ist es flir die Praxis
und auch flir die Wissenschaft, den Einfluss der Einfrierungs-
geschwindigkeit und Lagerungsdauer des Fleisches auf die Ver-
dnderungen des Proteins im Fleisch zu bestimmen, unter Beding-

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

Ein Teil auf solcher Weise hergestellten Emulsio-
nen wurde gleich in Dosen von 150 gr gefiillt., Der Ubrige Teil der
"Emulsionen"wurde fiir Herstellung von Mischungen verwendet, in
welche neben 4o % entsprechender"Emulsion"(No. 1,2,3), 40 % ge-
pS8ckeltes Schweinefleisch (zerkleinert auf eine Gr#sse von g1
mm) und 20 % Speck (ebenso auf eine Gr¥sse von @ 13 mm zerklein-
ert) eingemischt war, Die auf solcher Weise erhaltenen Mischung-
en wurden ebenso gleich in Dosen gefiillt.

Die Emulsionen und Migchung
2 Stunden nach der Behandlung bei 80°C, 6
bei 116°C 35 min. sterilisiert.

n in den Dosen wurden
min., pateurisiert oder

3. Bestimmung mancher physikal-shemischen Eigenschaften des ab-
geklihlten und gefrorenen ndfleisches

Das wasserbindevermgen (WBV) des abgekilhlten und
defrostierten Fleisches wurde mittels Pressmethode navh Grau-Hamm
bestimmt,

Die Emulgierungsf¥higkeiten der in 2 % NaCl gel¥s-
ten Proteine wurden durch Messung der ausgescheideten Flissig-
keit (zerlegte Emulsion) bestimmt, die sich in einem graduiertem
Beh¥lter von loo ml nach einer 1- und 12-stiindigen Aufbewahrung
der Emulsion bei Raumtemperatur ausscheidete, Dig Emulsion wurde
durch Emulgierung des Rindtalges von 20 ml (t=4o C) im Fleisch~
extrakt von 8o ml in 2 % NaCl-L¥sung 1 min. gemischt.

Diskussion der Ergebnisse

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

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

1l.Tabelle
Abgekiihltes Schnell gefr. Langsam
n Fleisch vor Fleisch gefrorenes
Einfrierung Fleisch
pH-Wert des
Fleisches 2 5475 5,60 5452
WBV in cm 2 8,5 9,3 8,5
Fleischgewicht-
verlust in % bei:
-Kithlen 2 1,78 1,78 1,78
-Einfrierung 2 - 0,22 0,10
-Defrostierung 2 - 3,68 6,66
-sterilisation 1o - 15,82 19,34

Gesanmt 21,50 27,88

einer Temperatur von
fahren durchgefiihrt,
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-und Emulgierungsf#h. des Proteins

Experimente bestHdtigten, dass kein we-
erschied in der thermischen Stabilit#t der "Fleisch-
cistiert, die aus schnell und langsam gefrorenem

der industriellen Praxis verwendeten Verfahren
d. Die Ergebnisse auf der 3,Tabelle bestﬁtigen
bekannte Tatsache, dass die aus gekiihltem Fleisch her-
i lsionen" stabiler sind, als jene, die aus
sch hergestellt waren., Im nblick auf die in
Proteinmenge, sind die erhaltenen Ergebnisse
nstimmung mit den Erwartungen, d.h. im gefrorengn

bt es wenigere 18sliche Proteine,uz., besonders im lang-

iam Befrorenen Fleisch. Wenn die Emulsionen unter laboratorisch-
P aus Fleischproteinextrakten in 2 % NaCl herge-
;Fellt d.h, in der Anwesenheit von grosser Wasser- und

ioner Proteinmenge, erhHlt man die erwarteten.Ergebn%sse, nt
pech, dass das schnell gefrorene Fleisch, das einen grbssergn 0

OZent gel¥sten Proteine hat, eine bessere Emulgierungsfihigkeit
;Elﬁt. Wenn aber die "Fleischemulsionen" durch Behandlung des
S%frorenen Fleisches, Wassers und Specks unter den Be41ngungen
der industriellen Praxis hergestellt sind, erhalten wir annihernd
Eleiche stabile Systeme bei der Verwendung des schnell und lang-
:ag gefrorenen Fleisches. Van den Oord und ine Mitarbeiter (5)
Fﬁl;,n darauf hin, dass die fiir die Emulmierunzsfﬁhlgkglt des
;Elscnﬁroteins erhaltenen Ergebnisse in der Anwesenheit grosser
Pe ferménre flir die unter industriellen Praxisbedingungen her-

D 'Fleischemulsionen" nicht verwendet k¥nnen.,

“Stellten

Toben Sterilis., Proben

Pasteur.
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& 3 Tage 360 Tage

0,9 1,0 3,6

042 P2 o

2,7 1,3 2,4

7.8

lo 2,8 lf!ﬂ

lo 535 lgvf

lo i3S 172

Siohs+ Aus den Angaben von der 5. un@ F.fabelle ist_es
tyy :har‘ dass es kein wesentlicher Unterschied in der Stabili-
fyg _°T a8us mit ublicheg Verfahren in der industriellen Praxis

oy, g rrOI‘EYxe‘m. bei -20°C 7 und 360 Tage gelagertem Rindfleisch
de 588tellten "Fleisct ulsionen" gibt, obwohl festgestellt wur-
5?1355 das V bei dem l¥nger galagerten Fleisch vermindert ist.
Quep vdem, man kann aufgrund der Literaturangabedlerwarten, dass
Was“,dle in SalzlBsungen gel¥ste Proteinmenge yermlwdert_wurde,
Sen JnggnStif die Stabilit¥t der "Fleischemulsionen" beeinflies-

Sollte,

Q@i Bei den Mischungen der ”Flcischemnlsiongn” mit zer-
Sag. Nerten Fleisch und Speck kann die grdssere Ausscheidung des
Sygg., Und Fettes bei thermimcher Behandlung wahrscheinlich dem
“epd”&““en defrostiertem , zerkleinerten Fleisch zugeschrieben
§chefn das wHhrend der thermischer Behandlung mehr Saft aus-
de, ‘d\_, wenn man sich um ein 360 Tage gelagertes Fleisch han-
frope. Piese Unterschiede sind mehr ausgepr¥gt beim langsam ge-
e Fleisch, bei welchem auf die Verminderung des WBV des
W Ches ayf die durch Lagerung noch st¥rkere langsame E;nfrler—
i Eﬁ?ﬂngti? wirkte., Demnach, wenn das gefrorene Rindfleisch
liertl” stellung der "Fleischemulsionen" verwendet w;r@, ver-
-~ 5 _Seine technologische Eigenschaften bei einer einjihrig-
Moy, 1o C Lagerung nicht, ohne Rficksicht darauf, ob es schnell
gefroren wurde, was mit Gutschmidts Meinung zusam-
08+ (2), wenn aber das Fleisch im zerkleinerten Zustsnd
nﬁlopftleTt und verwendet wird, i seine Qualit¥t und sein tech-
>‘Scher Wert vermindert,
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lgierbarkeit von Schlachtfetten bei der Her-

von Briihwurst,3? Uber die Emulgierungswirkung
Scheiweiss 3 67-73.
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2. Einfluss der Lagerung bei -20°C auf die tech-
nologischen Eigenschaften des Rindfleisches

In diesen Experimenten ist das Fleisch von einem
Tier mit schnellem Verfahren gefroren und das Fleisch von einem
anderen Tier mit langsamem, so dass die Ergebnisse des schnell
und langsam gefrorenen Fleisches nicht verglichen werden k¥nnen,
weil es sich um verschiedene Anfangsqualit¥ten des Fleisches han-
delt. Das WBYV und Emulsions- und Mischungsstabilit#t wurden nach
einer Lagerung ges gefrorenen Fleisches von 7 und 360 Tage bestimn
bei -18 bis -20°C, Ergebnisse von dem WBV, bz den sSaftmengen,
die das Fleisch bei Defrostierung und thermischer Behandlung aus-
scheidet, sind auf der 4,Tabelle dargestellt,

4,Tabelle
Schn.gefr.Fl. Langsam gefr.Fleisch
n gelagert gelagert
7 Tage 360 Tage 7 Tage 360 Tagre
Wert des Fl1, 2
in cm“” 2
Fleischgewichtver-
lust in % bei:
-Kilhlen 2
-Defrostierung 2
=Sterilisation lo
Gesamt

Wdhrend der e
schnell gefrorenen Fleische
und das Fleisch verliert me
thermischer Behandlunﬁ, was mit der Me
Zusammenstimmung ist (1,2,3,4), q dass si
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