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

Es wurde die chemische Zusammensetzung von M. long.dorsi,
M. quadriceps femoris, M. teres major, M. obliquus abdominis 
externus von Jungpferden studiert.

Auf Grund des Gesamtgehaltes an Eiweiß, des Verhältnisses 
von vollwertigen und unvollwertigen Eiweißen, des Anteils an 
unvollwertigen Eiweißen, der Menge von Nichteiweiß-Stickstoff 
und des Gesamtgehaltes an Lipiden wurde gezeigt, daß das Pfer­
defleisch einen hohen Nährwert, gute technologische Eigenschaf­
ten aufweist, was bei dessen Ausnutzung zur Herstellung von 
Fleischwaren mit hohem Nährwert und guten organoleptischen 
Merkmalen besonders wichtig ist.
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SUMMARY

The chemioal composition of the mm. l.dorsi, quadriceps 
femoris, teres major and obliquus abdominis externus of young 
horse carcasses has been studied.

On the basis of total protein, perfect/imperfect proteins 
ratio, imperfect proteins percentage, non-protein nitrogen and 
total lipids, it has been shown that horsemeat is of a high 
food value and satisfactory processing properties, all this 
being very important from the viewpoint of its utilization in 
the preparation of meat products of high food and organolépti­
ca! qualities.

X X I  EBPOHEiiCKKfi KOHTPECC 
PAEOTHHKOB HHH tfflCHCÏÏ nPOMMEHHOCTH

BcecoKraHNB HayUHO-Hccj iesOBaTejiLCKHS hhcthtyt 
MRCHO0 npOMMmeHHOCTH CCCP

HSyHEHHE nm jEBOfl UEHHOCTH MflCA KOHCKOTO MOJIQUHflKA 
H rOTOBHX H3JIEJIM M3 HETO

F*H.CoiiHueBa, A.A.Coßjauma, A.H.CypKOBa, H.J.XopoiimoBa, 
r.S. JIoTOBa

A H H O T A O f l

feyueH xHMimeCKHfl coCTaB jyraHHe&iiero MycKyxa ciihhh (long. 
4°rsi )( ReTHpexraaBoro taycKyna öespa (quadrioepe femoris ), 
^PjTlloro óojitiüoro MyCF.yJia mieueBoro cycTaBa (teres major ), 
W7°Kyjia SpuraHOñ CTeHKZ Tyili MORORHHKa ( obliquus abdominis ex-
UrnuB).

Ha ocHOBaHHK oönero coaepsaHiiH öejma, coothohishîïîï nojiKoueH- 
H3t 0 HenoJiHoqeHHyx SenKOB, rom  HenoRHOueHHHX flejntOB, KOJizue- 
“3 HeflcjiKOBoro a30Ta, oöniero coRepacaMfi juuikrob noKa3aHO,VTO 
UCKOe MHCO OTRHUaeTCH BHCOKOfi nHIfleBO0 UeHHOCTBIO, XOpOnfflMH 
XHojiortreecKHMH cBoiiCTBaMH, uto BaxcHO rrh Hcnoaü30BaHEíí ero 
BupaöoTKe MBCHSX n3Reimii c BtiooKHMH nEneBHMH h opraHORen-

ieCKRMH ROOTOHHOTBaME.



258

XXI. EUROPÄISCHER KONGRESS DER FLEISCHFORSCHUNGSINSTITUTE
Material und Untersuchungsmethoden

ÀLLUNIONS-FORSCHUNGSINSTITUT DER FLEISCHINDUSTRIE DER UdSSR

STUDIUM DES NÄHRWERTES DES FLEISCHES VON JUNGPFERDEN 
UND DER FERTIGEN ERZEUGNISSE AUS DIESEM FLEISCH

G.L.Solnzewa, A.A.Sobjanina, A.N.Surkowa, I.D.Choroschkowa, 
G.JaJ,otowa

In den letzten Jahren stieg die Nachfrage nach dem Pfer­
defleisch dank der Information über dessen hohen Nährwert (1,2 
u.a.) sowie in unserem Land als auch im Ausland wesentlich.
Zur Zeit steht das Pferdefleisch in einer erforgreichen Konku- 
renz mit anderen Fleischarten (3).

In unserem Lande nimmt das Pferdefleisch einen bedeuten­
den Platz in der Ernährung der Bevölkerung von Mittelasien, 
Burjatien, Mittelgebieten (Tatarien) und anderen Teilen der 
UdSSR ein.

Eine ungenügende Zahl von Untersuchungen über die Quali­
tät des Pferdefleisches, dessen chemische Zusaiiimensetzung, phy— 
sikai-chemische Charakteristika, organoleptische und technolo­
gische Eigenschaften gibt keine vollständige Vorstellung über 
den Nährwert dieses Fleisches und über dessen rationelle Aus­
nutzung in der Wurst- und Konservenproduktion. Das Fehlen sol­
cher Kenntnisse war der Grund zur Durchführung der vorliegen­
den Untersuchungen mit dem Ziel, mit Hilfe von physikal-chemi- 
schen und organoleptischen Methoden die chemische Zusammenset­
zung und den Nährwert des Fleisches von Jungpferden und der Er­
zeugnisse aus diesem Fleisch zu studieren.

Beim Studium des Nährwertes des Pferdefleisches wurden 
folgende Muskel von Jungpferden des höchsten Mästungsgrades iß 
Alter von 2-2,5 Jahren untersucht: M. long.dorsi, M.quadriceps 
femoris, M. teres major, M. obliquus abdominis externus.

Es wurde auch die Qualität der fertigen Konserven aus 
Mo long.dorsi und M. obliquus abdominis externus von Versuchs­
tieren untersucht.

Mit physikal-chemischen Methoden wurden folgende Werte 
bestimmt: EiweiBgehalt - nach der Kjeldahl-Liethode mit Abdestil' 
lation in IConve j-Schalen; Fettgehalt - nach einer Schnellmetho­
de mit Chloroform-Äthanol als Extraktionsgemisch; Wassergehalt" 
durch Austrocknung 1 Stunde bei 150°C; Aschengehalt - durch 
Verbrennen des organischen Anteils und Veraschung des Restes 
bei 600-800°C; pH-Wert - mit pH-Metermit Glaselektrode poten- 
tiometrisch; E2aÄingehalt - nach Bendall-Methode; Tryptophan­
gehalt - nach der Methode von Graham et au. unter Anwendung 
der alkalischen Hydrolyse nach Wierbicki-Deatherage in Ampul­
len unter Druck von 1,2 atm. spektrophotornetrisch; Hydroxypro- 
lingehalt - nach der Methode von Stegemann und Stadler unter 
Anwendung von Chloramin-T als Oxydationsmittel in Ampullen un­
ter Druck von 1,2 atm. spektrophotornetrisch; Extraktivstoffe - 
nach der Methode der Fällung von Eiweißen mit 20#-ger Trichlor- 
essigsäure und nachfolgender Bestimmung des Reststickstoffes 
nach der Kjeldahl-Methode.

Der obengenannte Komplex von physikal-chemischen Methoden 
wurde auch bei der Bestimmung des Nährwertes von fertigen 
Fleischkonserven angewandt, die in der experimentellen Wurst- 
IConserven-Fabrik von W1JIIMP hergestellt wurden.

Die organoleptische Bewertung von fertigen Konserven wur<*e 
von einer speziell ausgewählten Prüfergruppe nach der inY/NUIl? 
ausg.. arbeiteten 9-Punkt-Skala durchgeführt. Es wurden folgende 
Merkmale eingeschätzt: Aussehen und Form des Produktes, Farbe,

3.
Aroma,Geschmack, Konsistenz und Gesamtnote, die den Gebrauchs­
wert des Produktes charakterisiert.

4.
T a b e l l e  1

Chemische Zusammensetzung von Muskeln (Mittelwerte, n = 12.)

Ergebnisse und Diskussion
Die Untersuchung der chemischen Zusammensetzung einzel­

ner Muskel von Jungpferden nach physikal-chemischen Merkmalen 
ergab, daß sich einzelne Muskel nach dem Gehalt an Wasser,
Fett, Gesamteiweißen sowie nach dem Verhältnis von vollwerti­
gen und unvollwertigen Eiweißen unterscheiden (Tahl. 1). So 
haben M. long.dorsi und M. quadriceps femoris einen hohen Ei­
weiBgehalt (darunter auch vollwertige Eiweiße), wovon eine er- 
nebliche Tryptophanmenge zeugt. Dem Hydroxyprolingehalt nach 
enthalten diese Muskel relativ wenig BindegewebseiweiBe; 
niedrig ist auch der Anteil an elastischem Gewebe.

M. teres major enthalten mehr Hydroxyprolin und also auch 
ßindegewebseiweiße; der Elastinanteil liegt aucn wesentlich 
höher.

M. obliquus abdominis externus enthalten noch mehr Binde­
gewebe, deren Hydroxyprolingehalt erreicht 382 mg#. Die Trypto­
phanmenge ist in dieser Muskelgruppe niedriger und beträgt 
durchschnittlich 170 mg#, was von einem niedrigen Nährwert 
zeugt.

In allen untersuchten Muskeln wurde eine höhere Menge 
von Extraktivstoffen (bis 0,46#) im Verglich zu Rindfleisch 
(durchschnittlich 0,35#) nachgewiesen.

Aus dem Verhältnis Tryptophan/Hydroxyprolin ist zu fol­
gern, daß M. long.dorsi und dann M. quadriceps femoris das für 
den Nährwert besonders optimale Verhältnis von vollwertigen 
und unvollwertigen Eiweißen aufweisen. Einen niedrigeren Nähr­
wert haben M. teres major und besonders M. obliquus abdominis 
externus.

Die Ergebnisse der Untersuchung von Konserven "Entrecote" 
aus M. long, dorsi und "Roulade" aus M. obliquus abdominis ex­
ternus sind in der Tabelle 2 angeführt.

Kennwerte
X * s

Muskelbenennung
M. long.dor- M.quadrl- I.:.tores L'.obll' 

si ceps ferao— . major quus
ris dominis

externus

Gehalt, #
Y/as ser 76,2-0,75
Eiweiß 19,7—0,36
Fett, intramuskulä­res 2,6*0,71
Tryptophan 0,31-0,026
Hydroxyprolin 0 ,07*0,033
Elastin 0,04-0,009
Extraktivstoffe 0,44-0,010
Asche 1,0*0,05

Verhältnis
Tryptophan/Hydroxy-
prolin 5,1;0,9
V/asser/Eiwe iB 3,9-0,C7
Fett/EiweiB 0,14—0,040

7 5

O+1C\ , 6 3 7  5 , 6 - C , 4 9 6 4 , 7 - 9 » ^
1 9 , 6 —0 , 3 2 1 9 , 3 - 0 , 4 5 1 L , 1 * 1 , 2 6

3 , 1 * 0 , , 3 5 3 , 6 - 0 , 4 9 1 6 , 4 —2 ,

0 , ro CO 1+ o , 0 1 6 0 , 2 2 ± u , 0 3 9 ^ 0 2 ;

0 , 1 1 - 0  ;, 0 5 3 u >2 4 —C ;,G5i0 apt o ,  oOl

0 , ' 0 4 —0 , , 0 1 C 0 , 0 5 - 0 :,01<3 0 , 6 0 * ,  17C
- - 0 , 4 2 * 1

0 » 9 - 0 , , 0 4 1 , 0 - 0 , , 0 2

3 , 2 * 0 , .6 0 , 9 - 0 , , 2 3 0 , 5 * 0 , ^

3 , 9 * 0 , . 0 7 3 , 9 - 0 , , 1 ?
0 , 1 6 * 0 , , 0 2 0 0 , 1 9 * 0 , , 0 4 0  Í.ya*«}  * * “



259

5.

T a b e l l e  2
Chemische Zusammensetzung von Konserven

______________________________________________________ (n = 12)

Kennwerte __________Konserrenbenennung________
x ± s "Entree8ten "Roulade"

Gehalt, %

Wasser 
Eiweiß 
Fett
Tryptophan 
Hydroxyprolin 
Extraktivstoffe 
Asche

Verhältnis
Tryptophan/Hydroxyprolin 3,7^0,61 0,4-0,003
1'ett/EiwelB 0,23-0,073 1,1±0,05

62,5-0,74
29,4-^0,76
6,9-0,94

0,30±0,021
0,09^0,010
0,41-0,010

22,9—1,15 
0,17-0,017 
0,36^0,050 
0,41-^0,01 
0,9^0,12

6.
Die chemische Zusammensetzung der Konserven "Entrechte" 

wies einen hohen Gehalt an Eiweißen und einen wesentlichen An­
teil an vollwertigen Eiweißen auf, weil die Tryptophanmenge 
hoch blieb. Unwesentliche Tryptophanverluste wurden bei der 
thermischen Behandlung festgestellt; sie übten aber fast kei­
nen Einfluß auf das Verhältnis Tryptophan/Hydroxyprolin aus, 
das ziemlich hoch (3, 4) blieb.

Bei der thermischen Behandlung ging die Menge von Extrak­
tivstoffen (darunter auch Purinbasen) zurück, was zur Erhöhung 
des biologischen Wertes der Erzeugnisse beitrug.

Die Konserven "Roulade" hatten keinen hohen Eiweißwert. 
Aber sie enthielten eine wesentliche Menge von Fett mit hohem 
Nährwert. Es ist bekannt, daß sich das Pferdefett durch einen 
höhen Gehalt an polyungesättigten Fettsäuren und eine niedri­
ge Zahl von Verbindungen mit gekoppelten Doppelbindungen aus- 
zelohnet.

Die organoleptische Analyse der Konserven "Entrecôte", 
"Roulade" u.a. aus dem Fleisch der Versuchstiere nach der 
9-Punkt-Skala ergab, daß alle Konserven einen gut ausgedrück­
ten Geschmack, gutes Aroma sowie eine gute Konsistenz aufwie­
sen (Tabl. 3). T a b e l l e  3
Organoleptische Charakteristika der Qualität von Delikateßkon- 

serven aus Pferdefleisch _(Punkte)
Konserven­
benennung Aussehen,

Farbe Aroma Geschmack Konsis­
tenz

Saftig­
keit

Ges am 
note

Entrecôte 7,0 7,1 7,2 6,9 6,6 6,8
Roulade 7,0 7,7 7,6 7,5 7,3 7,4
Gulasch 6,9 6,9 7,1 6,9 7,2 7,1
Fleisch in Gelee 6,8 6,7 6,7 6,4 6,3 6,4
Delikateß-
Fleisch 7,1 7,0 6,6 6,6 6,8 6,6

7.

Schlußfolgerung

Beim Vergleich der Ergebnisse der chemischen Analyse von 
Versuchten Muskeln der Jungpferde mit früher erhaltenen 
Steischen Merkmalen des Muskelgewebes von Rindern (4) ergab 
es sich, daß sich das Fleisch von Jungpferden der chemischen 
Zusammensetzung nach vom Rindfleisch nicht wesentlich unter—
scheidet.

Gute organoleptische und physikal-chemische Charakteris­
tika von Konserven aus Fleisch von Jungpferden schaffen Vor — 
susaetzungen für eine breitere Ausnutzung dieser Fleischart in 
öer Y/urst-Konserven-Produktion.
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