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ZUSAMMENFASSUNG

Die Veranderung der Qualitdt von schnelleingefrorenen ge-
formten Haibfabrikaten aus Rind-~ und Sohweinefleisch mit Fett-
gehalt von 10 bis 30% wurde wihrend der Lagerung bei -18°C stu-
diert.

Die Dynamik von Peroxyd- und Sdurezahlen, Karbonylverbin-
dungen, freien Fettsduren in Lipidern der Halbfabrikate wurde
untersucht. Gleichzeitig wurden auch organoleptische Versuche
durchgefiihrt.

Auf Grundlage der statistisch behandelten Untersuchungs—
ergebnisse wurden Korrelationen zwischen einzelnen Merkmalen
der sensorischen und physikal-ochemischen Analyse festgestellt,

ks wurde nachgewiesen, daB die Lagerungsdauer von geform—-
ten Halbfabrikaten von deren Fettgehalt abhéngt.
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ORGANOLEPTICAL QUALITIES OF QUICK-FROZEN NUULDED
READY-T0-COOK MEATS AS INFLUENCED WITH
LIPID CHANGES DURING STORAGE

N.N.Shishkina, T.I.Yurtchenko

Quality changes of quick-frozen moulded ready-to-cook
beef and pork meats with fat levels of 10 to 30% during store-
ge at -18°C. were studied, including the dynamics of peroxide
and acid numbers, carbonyls, lipid FFA in the meats and orga—-
noleptical indices.

Statistical treatment of the results obtained gave corre-
lations among individual sensory and physico-chemical proper-
ti

Storage time of moulded ready-to-cook meats was found to
depend upon their fat level.
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Die Untersuchungen vieler Autoren (1, 2, 3) ermdglichen
€8s, eine Vorsteliung iliber das Wesen der Verdnderungen von
FleischeiweiBen beim Einfrieren und der nachfolgenden Lagerung
20 erhalten. Gleichzeitig haben viele Forscher (4, 5) nachge-
Wiesen, daB die Verschlechterung des Geschmacks und Aromas von
€ingefrorenen Erzeugnissen tierischer Herkunft in erster Linie
durch die Produkte der Fettoxydation bedingt ist. Die Verfir—
buﬂg und die Verdnderung der Konsistenz sind in einigen Fdllen
Wit Fettverderbnis verbunden. Es fehlen jedoch Angaben iiber
die qualitative Verdnderung von schnelleingefrorenen geformten
Hﬁlb;abrikaten aus Rind- und Schweinefleisch mit unterschied—
lichem Fettgehalt.

Das Ziel der vorliegenden Arbeit war es, die Veranderun-
€8n der Lipidfraktion von Halbfabrikaten zu analysiereén und
Sntsprechende organoleptische Untersuchungen durchzufiihren.

Es wurden schnelleingefrorene geformte Halbfabrikate aus
HaCkflelsch untersucht. Die Halbfabrikate wurden aus Rind-
fleisch der ersten Kategorie und Schweinefleisch mit Fettgehalt
lo, 20 und 30% unter Zugabe von Kochsalz, Zwiebel, Pfeffer und
Vagger hergestellt. Die Proben wurden bei -18°C gelagert. Um
die Vergleichbaren Ergebnisse zu erhalten, wurde das Schweine-
f1915011 mit unterschiedlichem Fettgehalt aus Muskelfleisch und

Riickengpeck zusammengestellt.

3.

nichgewiesen, spater wurden sie festgestellt, nahmen allmghlich
Y ung erst nach 120 Tagen erreichten den Wert 0,12% von Jod.
Der in unseren Untersuchungen erhaltene Ausgangswert von
PQTOKYOZahlen (0,000-0,004) ermdglichte es, das Fett in Halb-
fabrikaten als frisch zu charakterisieren.

Beim Vergleich des Wertes von Peroxydzahlen mit den Ergeb-
Mssen gop organoleptischen Analyse von Halbfabrikaten soll be-
tont Werden, daB der Wert der Peroxydsahl 0,11-0,12% von Jod
I unserep Untersuchungen einer ungeniigenden organoleptischen
Hnsony zung (2,8-2,9 Punkte) entspricht.
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Die organoleptische Priifung der Erzeugnisse wurde nach
5-Notenskala durchgefiihrt; die Peroxyd- und Séurezahlen wurden
mit Hilfe von Standardmethoden mit Chloroformextraktion von
Lipiden (6), die gesdttigten und ungesattigten Karbonylverbin-
dungen spektrophotometrisch (7) und dte Lipidenzu nensetzung
mit der Methode der Dﬁnnschichtchromatogrdpnie (8) vestimmt,

Die Versuchsergebnisse wurden unter Anwendung der liethode
der Korrelationsanalyse und dex Variationsstatistik (9) vear-
beitet,

Untersuchungsergebnissc

Die Analyse der organoleptischen Bewertung

10glichte es,
elne Tendenz der Qualitétsverschlechtung von schnelleingefrore—
nen Halbfabrikaten bei der Lagerung festzustellen. Die Quali-
tdtsabnahme ging je schneller vor sich, desto hoier der Fettge-
halt von Halbfabrikaten lag. Die Geschmacks- und Aromamerkmale
von Halbfabrikaten mit Fettgehalt 20 und 30% wurden nach 90tz-
giger Lagerung als ungeniigend (die Gesamtnote fiir Qualitit be -
trug 2,7=2,9) eingeschitzt. Bei Halbfabrikaten mit Fettgehalt
10% wurden die gleichen Ergebnisse erst nach 120 Tagen erhalten
(Tabelle),

Die organoleptischen unters
mégliche Lagerungsdauer von Halb

des Fettgehaltes abnimut,

Es wurde der EinfluB des Fettgehaltes
auf deren Qualitat bei der Lagerung st wie die Untersu-

chungen ergaben, ging bei der La Peroxyd—

zahlen vor sich, wobei die Geschwindigkeit dieser Er
. )

Fettgehalt abhangig war, (Abb. 1). sei H

aung vom
bfabrikaten t Fett-
gehalt 20 und 30% nahmen die Peroxydzahlen
cher Gesunwindlgkeit Zzu und erreichten zum
Wert 0,11% von Jod. Bei Halbfabrikaten mit

den wdhrend der ersten 30 Tage der Lag

> keine Peroxydzanlen

Bei der Korrelationsanalysu wurde eine enge Wec}
hung zwischen der organoleptischen Gcs;mteinschat;

1itat und den Peroxydzahlen (r = -0,98; -0,98; -0,96; p <0
nachgewiesen,

Eine hohe Korrelation bestand zwischen dem Geschmack vcn
Halbfabrikaten und den Peroxydzahlen (r = -0,98; -0
p<0,01; p<0,001; p<0,005),

Die Zunahme der S&durezahlen ging in allen

drei Halbfabrika-
tenarten mit unterschiedlichen Fettgehalt mit etwa

gleicher
Geschwindigkeit vor sioh (Abb,

2). Die ErhShung der Saurezah-
len ist wahrscheinlich mit der Bildung von freien Fettszuren

bei der enzymatischen hydrolytischen Triglyzerid— und Phosgpgho-
lipidabbau verbunden., Diese Vorgéange verlaufen in He 1
ten mit geniigend hoher Intensitat

21bfabri
» Was auf einen erhShten Wag
sergehalt zuruckzufiihren ist. AusBerdem ig
die Fleischzerkieinerung zur Intcnsivierung der L

{annt, daB
dehydroly-
ches beitrigt (10).
ZWischen den Perozyd- go-
wie S&urezehlen (r = 0,93; 0,96; 0,963

se im Fettgewebe des eingefrorenen Fleis
Es wurde eine hohe Korrelation

P<0,05) und eine Wech~
selwirkung zwischen ‘der allgemeinen organoleptis

chen Punkt
wertung und den SEurezahlen (r = ~0,98; -0,99; -0
p<0,05) nachgewiesen.

Beim Studium der qualitativen Zusa:ﬂen:utzung von Lipiden
wurde es festgestellt, daB die Ausgangsproben dex

te Triglyzeride, freie Fettsduren, Cholest

erin, &hoe;uoliuide,
Cholesterinester enthalten, Nach drei La

gerungsmonaten w
auBer den obengenannten Verbindungen auch D

rden
i- und Monoglyzeri-
de in Spuren nachgewiesen, was iiber den hydrolytischen Trigly-
zerideabbau zengt und mit der Aureicherung von freien Fettedu~
ren begleitet wird. Das Cholesterin blieb ohne Verénderungen.
Wir haben festgestellt, daB die Halbfabrikeote vor der La-
geérung gesattigte und ungesdttigte HurborleerbinauLL&n enthie]
ten. Dabei lag der absolute Wert von gesattigten Karbonyl

verbin-

dungen hdher, als von ungesdttigten. Deren Ausgangsmenge ni mt
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Abb, 1. Verdnderung von Peroxydzahlen
— 0~ Fettgehalt des Halbfabrikates, 30%
et " " 20%
= A n n 10%
7.

einlich vom Fettgehalt der Halbfabrikate ab-
hangt. Bel unterschiedlichen Ausgangswerten erreichte doch de-
ren absoluter Wert 1,41-1,62 mmol/ml nach 90-120 Tagen der La-

gerung.

ter, der wahrs

Die Dynamik der ungesdttigten Karbonylverbindungen kann
men wohl mit einer groBen Reaktionsfahigkeit von Oxydationspro-

&t

dukten der Lipide erkléren. Die Verschlechterung der organolep-
tischen Kerkmale ist zweifellos mit der Brhdhung der llenge von

Karbonylverbindungen in den Halbfabrikaten verbunden.
Wir haben die Lidglichkeit der Korrelation zwischen dem
Werten der Karbonylverbindungen und dem Geschmack und Aroma

von Halbfabrikaten untersucht. Die Berechnungen ergaben, das

eine Verbindung zwischen diesen lerkmalen zwar besteht, aber
der Auswehlkoeffizient ungeniigend i (r = =0,26; r = -0,61).
Eine Ausnahme bilden Halbfabrikate mit Fettgehalt 10%, wo der

Korrelationskoefiizient 0,87 und 0,90 bei p<0,05 ist.

SchluBfolgerung

l. Es wurden die Lipidefraktion von Halbfabrikaten unter-

sucht und Grenzwerte fiir Peroxydz

ne

len bestimmt, bei denen ei-
enligende Qualitdt von Halbfabrikaten festgestellt wird.

Nach 90-120 Lagerungstagen bei -18°% entsprechen die Peroxyd-
zahl 0,11-0,12% von Jod und die SZurezahl 2,36-3,54 mg KOH/g

einer eniigenden organoleptischen Bewertung (2,9 Punkte) der

Qualitdt von Halbfabrikaten.

2. Es wuraen Korrelationen zwischen einzelnen Merkmalen
der organoleptischen und physikal-chemischen Analyse festges-
tellt, die unsere Vermutungen iiber die Verschlechterung der
Qualitdt von Halbfabrikaten in Abh#ngigkeit von der anreicher—
ung der Oxydationsprodukte von Lipiden bestdtigen.
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Abb. 2. Verdnderung von Sdurezahlen
— 0~ Fettgehalt des Halbfabrikates, 30%
- X - " n 20%
A " n 10%
Unabhéngig vom Fettgehalt des Halbfabrikates wird aie Me¥
ge an gesdttigten Karbonylverbindungen zum 30. Lagerungstag £
0,54-1,25 p mol/ml weniger und dann erhtht sich um 0,80-2,19

M mol/ml,

Die Verénderung von ungesattigten Karbonylverbindu

wghrend der untersuchten Zeit hatte einen elgenartigen Chara¥
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