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Z U S A M M E N F A S S U N G

Die Veränderung der Qualität von schnelleingefrorenen ge­
formten Halbfabrikaten aus Rind- und Sohweinefleisoh mit Fett­
gehalt von 10 bis 30fc wurde während der Lagerung bei -18°C stu­
diert.

Die Dynamik von Peroxyd- und Säurezahlen, Karbonylverbin­
dungen, freien Fettsäuren in Lipiden der Halbfabrikate wurde 
untersuoht. Gleichzeitig wurden auch organoleptische Versuche 
durchgeführt.

Auf Grundlage der statistisch behandelten Untersuchungs­
ergebnisse wurden Korrelationen zwischen einzelnen Merkmalen 
der sensorischen und physikal-ohemischen Analyse festgestellt.

Es wurde nachgewiesen, daB die Lagerungsdauer von geform­
ten Halbfabrikaten von deren Fettgehalt abhängt.
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SUMMARY

Quality changes of quiok-frozen moulded ready—tp—cook 
beef and pork meats with fat levels of 10 to 30£ during stora­
ge at -18 C. were studied, including the dynamios of peroxide 
and acid numbers, carbonyls, lipid FFA in the meats and orga­
noléptica! indices.

Statistical treatment of the results obtained gave corre­
lations among individual sensory and physioo-chemical proper­
ties.

Storage time of moulded ready-to-cook meats was found to 
depend upon their fat level.
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Dle organoleptische Prüfung der Erzeugnisse wurde nach 
Ü-Notenskaia durohgeführt; die Peroxyd- und Säurezahlen wurden 
mit Hilfe von Standardmethoden mit Chloroformextraktion von 
Lipiden (6), die gesättigten und ungesättigten Karbonylverbin­
dungen spektrophotomeirisch (7) und die Llpldenzusammensetzung 
m der Methode der Dünnsohiohtohromatographie (8) bestimmt.

Die Versuohsergebnisse wurden unter Anwendung der Methode 
der Korrelationsanalyse und der Variationsstatistik (9) bear-
De i t  e "t •

2.

Die Untersuchungen vieler Autoren (1, 2, 3) ermöglichen 
ee, eine Vorstellung über das Wesen der Veränderungen von 
PleisoheiweiBen beim Einfrieren und der nachfolgenden Lagerung 
zu erhalten. Gleichzeitig haben viele Forscher (4, 5) naohge- 
Wiesen, daB die Verschlechterung des Geschmacks und Aromas von 
eingefrorenen Erzeugnissen tierischer Herkunft in erster Linie 
4urch die Produkte der Fettoxydation bedingt ist. Die Verfär- 
bung und die Veränderung der Konsistenz sind in einigen Fällen 
“it Fettverderbnis verbunden. Es fehlen jedoch Angaben über 
iie qualitative Veränderung von sohnelleingefrorenen geformten 
Halbfabrikaten aus Rind- und Schweinefleisch mit unterschied­
lichem Fettgehalt.

Das Ziel der vorliegenden Arbeit war es, die Veränderun­
gen der Lipidfraktion von Halbfabrikaten zu analysieren und 
entsprechende organoleptische Untersuchungen durchzuführen.

Es wurden schnelleingefrorene geformte Halbfabrikate aus 
äckfleisch untersucht. Die Halbfabrikate wurden aus Rind­

fleisch der ersten Kategorie und Schweinefleisch mit Fettgehalt 
> 20 und 30# unter Zugabe von Kochsalz, Zwiebel, Pfeffer und 

Nasser hergestellt. Die Proben wurden bei -18°C gelagert. Um 
^ie vergleichbaren Ergebnisse zu erhalten, wurde das Schweine- 
f^eis°h unterschiedlichem Fettgehalt aus Muskelfleisch und 
^ckenspeck zusammengestellt.

eine l e i d e r 6 T \  0r«an0leptisi=hen Bewertung ermöglichte es, 
nen Halbf h i1r*! °UalltatsTersoh;Leoht“ S von sohnellelngefrore- 
... a rikaten b®i der Lagerung festzustellen. Die Quall-
tatsabnahme ging je schneller vor sich, desto höher der Fettge-

laS’ 016 ßes0hmaok=- “ 4 Aromamerkmale on Halbfabrikaten mit Fettgehalt 20 und 30* wurden nach 90tä-
*Ug 2 T - f l T “fnä6end (dle Gesamtnote für Qualität be - 
10« . „ ’ J elngesohät2t- Halbfabrikaten mit Fettgehalt
(Telnet Slei°hen Er£etalSSe naCi 120
möglich! °rs“ °leptis0ae“ Untersuchungen ergaben also, daB die

-  - —
auf ™  Halbfabrikaten

; z : z i  »»»: r
r : - - «
r  s r r :  r . ; r  r :: -den wahrend der Proton ->n m , ^gehalt 10* wur-ersten 30 Page der Lagerung keine Peroxydzahlen

gewiesen, später wurden sie festgestellt, nahmen allmählioh 
■̂ hd erst nach 120 Tagen erreichten den Wert 0,12# von Jod«, 

p ^er 111 unseren Untersuchungen erhaltene Ausgangswert von 
iab°XydZa '̂Len (®*®®0-0,004) ermöglichte es, das Fett in Halb- 

•^ikaten als frisch zu charakterisieren.
^  Beim Vergleich des Wertes von Peroxydzahlen mit den Ergeb- 
tQ̂ Sen den organoleptischen Analyse von Halbfabrikaten soll be- 
^  t werden, daß der Wert der Peroxydaahl 0,11-0,12# von Jod 

Ullseren Untersuchungen einer ungenügenden organoleptischen 
s°hätzung (2,8-2,9 Punkte) entspricht.

Tabelle
0;rganoleptisohe Punktbewertung der Qualität von Halbfab-

ile;rk-

__ (n = 7)
Lagerungsdauer, Tage

0 30 60 90 1 2 0

^  V x 6* V X Ö” V X t i v X 6 V

Vb, 4 0  0 0 1  205 40 005 lpo 4p 0 0 7  3 ^ 0  40. 0 0 2  350 30 007 4p9
V -1  40 001 208 4p 006 ^15 09 009 1009 30 006 703

^  ^ 4  398 40 CP6  809 38 Opi 1C0O 30 007 $40 20 004 409
9̂.0 k

^  ^  0,14 ^  1Ĉ 9 &  2? op.6 ̂ 59
i

396 40) <035 3 6 8  40 C05 304 06 003 603 30 ( 0 2 1  608

8eS a m . i|’ 4  ° ’ 3 4  7 >9 5  39 <VL9 408 30 q p i 10p6 30 005 707 30 000 307

4a
8,8 329 600 4p 006 500 30 003 6ß0 3p 008 800 20 0p5 100

Bei der Korrelationsaualyse wurde eine enge Wechselt,* , 
ung zwrschen der crgancleptischen Gesamteinschätzung''dSr Qus 

lltat und den Peroxydzahlen (r = -0,98: -o 98- -n °
nacbgewiesen. ’ ’ ,S8’ ~°’96; P <0,01

Eine hohe Korrelation bestand z w isch e n  ä». r 

Halbfabrikaten und den Peroxydzahlen (r = -o 98.
P<'0,01; p < 0,001; p < 0,005). ’ ’ ’ ’ -0’92

Die Zunahme der Säurezahlen ging in allen drei Halbf h 
tenarten mit unterschiedlichen Fettgehalt mit etwa gleiche 
Geschwindigkeit vor sich (Abb. 2). Die Erhöhung der s ^ e “  
en ist wahrscheinlich mit der Bildung von freien Fett " 

bei der enzymatischen hydrolytlschen Trlglyzerid 
lipidabbau verbunden. Diese Vorgänge verw  \  Ph°spho.
ten mit genügend hoher Intensität, was au? eiL n  e r W W e t T *  
sergehalt zuruokzuführen Ist. AusBerdem ist es bek ! 
die Fleischzerkleinerung zur Intensivierung der Llpideh 
se im Fettgewebe des eingefrorenen Fleisches beiträgt (10)°^'

w .  r - -  -
selwirkung zwischen der allgeneinen crgancllptisc^en'p^b!"' 
Wertung und den Saurezahlen (r = -0,98; -0>99; -n 9 2- J  1  
p<0,05) nachgewiesen. * ’

Beim Studium der qualitativen Zusammensetzung von Linld» 
wurde es festgestellt, daB die Ausgangsproben der Halbfab^l11 
te Triglyzeride, freie Fettsäuren, Cholesterin, Phospholi ^  
Cholesterinester enthalten, Naoh drei Lagerungemonaten w u r Ü ’ 
außer den obengenannten Verbindungen auoh Di- und Monogly.er! 
de in Spuren naohgewlesen, was über den hydrolytischen Trigly 
zerldeabbau zeugt und mit der Anreicherung von freien Fettsäu­
ren begleitet wird. Das Cholesterin blieb ohne Veränderungen 

Wir haben festgestellt, daB die Halbfabrikate vor der La­
gerung gesättigte und ungesättigte Karbonylverbindungen enthj- 
ten. Dabei lag der absolute Wert von gesättigten Karbonylverhii 
aungen höher, als von ungesättigten. Deren Ausgangsmenge nimmt

1
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mit der Abnanme des Fettgehaltes von Halbfabrikaten zu.
5.

Abb. 1. Veränderung von Peroxydsahlen
- 0  - Fettgehalt des Halbfabrikates, 30% 
- x _ « n 20%
“ û - » » 10%

Abb. 2. Veränderung von Säurezahlen
-o- Fettgehalt des Halbfabrikates, 30%
-X- " n 20%
- A -  " " io%

Unabhängig vom Fettgehalt des Halbfabrikates wird die Üetr 
ge an gesättigten Karbonylverbindungen zum 30. Lagerungst&g uD1 
0 * 5 4 - 1 , 2 5 mol/ml weniger und dann erhöht sich um 0,80-2,19 
j» mol/ml.

Die Veränderung von ungesättigten Karbonylverbindungen 
während der untersuchten Zeit hatte einen eigenartigen Char&^"

7.
ter, der wahrscheinlich vom Fettgehalt der Halbfabrikate ab­
hängt. Bel unterschiedlichen Ausgangswerten erreichte doch de­
ren absoluter Wert 1,41-1,62 y&mol/ml nach 90-120 Tagen der La­
gerung.

Die Dynamik der ungesättigten Karbonylverbindungen kann 
man wohl mit einer großen Reaktionsfähigkeit von Oxydationspro­
dukten der Lipide erklären. Die Verschlechterung der organolep­
tischen Merkmale ist zweifellos mit der Erhöhung der Menge von 
Karbonylverbindungen in den Halbfabrikaten verbunden.

Wir haben die Möglichkeit der Korrelation zwischen den 
Werten der Karbonylverbindungen und dem Geschmack und Aroma 
von Halbfabrikaten untersucht. Die Berechnungen ergaben, das 
eine Verbindung zwischen diesen Merkmalen zwar besteht, aber 
der Auswahlkoeffizient ungenügend ist (r = -0,26; r = -0,61). 
Eine Ausnahme bilden Halbfabrikate mit Fettgehalt 10%, wo der 
Korrelationskoefi'izient 0,87 und 0,90 bei p<0,05 ist.

Schlußfolgerung
1. Es wurden die Lipidefraktion von Halbfabrikaten unter­

sucht und Grenzwerte für Peroxydzanlen bestimmt, bei denen ei­
ne ungenügende Qualität von Halbfabrikaten festgestellt wird. 
Nach 90-120 Lagerungstagen bei -18°C entsprechen die Peroxyd­
zahl 0,11-0,12% von Jod und die Säurezahl 2,36-3,54 mg KOH/g 
einer ungenügenden organoleptisohen Bewertung (2,9 Punkte) der 
Qualität von Halbfabrikaten.

2. Es wuraen Korrelationen zwischen einzelnen Merkmalen 
der organoleptischen und physikal-chemischen Analyse festges­
tellt, die unsere Vermutungen über die Verschlechterung der 
Qualität von Halbfabrikaten ln Abhängigkeit von der Anreicher­
ung der Oxydationsprodukte von Lipiden bestätigen.
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