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’hv;kepllne of technological nroverties of the st a lowlv frozen, 7, 360 and 72(
Ulam?n =20"c stored meat was examinated, The exneriments were performed

C‘orldltlovmw. which are verv similar to cormmercial nroduction condition:
’]He .
a’:teiu e lost during thawing and thermal treatment of chonned meat is
lowlx, ke days and increases considerably by 720 days stored r 3E 1t
Sty riyy TOzen, The juice and fat aquantity, which senarates teurization and
dy (b “2ation of meat pmroducts (tvme "Luncheon meat" anc , 1s increasing
%fhggztora”@ of frozen meat, The cuality of nasteuri (colour, binding,
Wag - >t taste), produced from the 360 days stored m is somewhat reduced, but it
uﬂa 11 acceptable, However, the meat pnroducts nroduced 20 days red meat were
d\l tal}le because they have esnecially rancid taste, verv pale colour, had binding
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N
Bap,
R

L Skm
o ENDEROVTE et MILE RANKOV

Jlﬂustrie

de viande "Le 29-éme Novembre", Subotica,

Yap lnalt les changements des marques characteristiques de la viande de porc, congelée
Wpeo Tt et lentement, emmagasinée pendant 7, 360 ot o
tio dltes €n "pilot plant" conditions enreaistrées, aux condi-
¢ la Production ordinaire,
‘Erld
N ) le dégel P s i de la vinde hachée la perte du jus aug-
. tait ‘ ement et le traitement termicque de la vinde hachee 1 EErT ]
;2() 7'0‘4 :“ Peu apres 360 jours et augmentait davantage chez la viande emmagasinée pendant
Sa =

S¢€p ~! Surtout chez la viande congelée lentement, La quantité de jus et de graisse que
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ndant la pasteurisation et stérilisa
Meat" ot

llement a la durée d emmagasir

"Chopped pork")augmente pronortion

8 Via
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a\,% ‘€ congelée, On estima satisfaisante la 1ité (couleur, liaison,

fa Qe ] ) e K 4 s i3

N Cop Produits manufacurés de la viande emmagasinée 360 jours, mais dim
algon a la viande en dénbdt nendant seulement 7 jours., Les produits

acceptables, car ils avaient un

I’le e .
Pendant 720 jours sont &tés evalués comme i

MNe nlf gty : . e s R
lle. SStement rancé, une couleur hléme, une liaison tres affaiblie et une consistance
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vahrend des

gelagertem Fleisch, hesonders, wenn es lana
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aber als annehmbhar bheurteilt, Nie aus 720

eine sehr bleiche Farbe, schlechte Verhindunc un

OBAHVE TEPEMEH

wurde nach 360 Tage etwas arosser unc

der Pasteurisation und Sterilisation der TFleischware
(Tvyp: "Luncheon meat
1er des qgefrorenen

lten Fleischware (Farbe, Verbinduna, Konsistenz

: 14 3 : h inan 1edriick ~h ranzi
aber als unannehmbare heurteilt, denn sie hat einen ausdriicklich ranzi
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NOBaHH IIepEeMEeHH TEeXHOJOI'MUYECKUX KAauecTB UHCTpO N MeIJEeHHO aMOpOoMe HHO
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hﬁzeid immer mehr in der Produktion der verschiedenen Fleischwarenprodukte langere oder
gdedt gelagertes, gefrorenes Fleisch verwendet.

Yae

mmnsiﬁn Literaturangaben (2,3) vermindert sich die Loslichkeit (und auch die Emulaie-

YUng -, 20igkeit) und die Wasserbindefdhigkeit des Proteins, bei der Einfrierung und Lage-

mnq ®Sondersg im langsam gefrorenen Fleisch. Ausser?em spielen sich wahrend der Lage-

Mws hes Sefrorenen Fleisches auch gewisse chemische Veradnderungen ab, die unglinstig das
eiscﬁn (Farbe) und den Geschmack des Fleisches, bzw.der aus solchem Fleisch hergestellten

ab w§r6nnrodukte beeinfliessen, Niese Verdnderungen laufen im Schweinfleisch schneller

SChag , ONnen auf die Oualitdt, aber auch auf die Verwendbarkeit des gefrorenen Schwinflei-

Sdeutenq einwirken. Deshalb ist es von besonderer Bedeutung filir die Praxis, die

dey Ndynamik der technoloaqischen Figenschaften des Schwinfleisches in Abhdngigkeit von

: ffungsdauer festzustellen.
n dy
?rQ :Sem Bericht angefiihrte Ergebnisse sind ein Teil eines ausfﬁhrl%cheren Forschungs-
:mﬂicgms' das in kontrollierte "vpilot plant" - Bedincungen durchgefiihrt wurde, die sehr
Q

B

2r°'ianin gewShnlichen Produktionsbedingungen sind, zwecks Festlegung des Einflusses
~2005 1 nfr
5

€runggeschwindigkeit und Lagerungsdauer auf den technologischen Wert des auf
. Q

* 360 und 720 Tage gelagerten Rind- und Schweinfleisches.
My

TERI
B AL UND ARBRITSMETHODEN

Abﬁh&ESChUHQSzwecke wurde Schweinfleisch verwendet, von dem, nach einer "nost morFem"
%ﬁm( N9 von 24 Stunden manuell das Binde- und Fettgewebe beseitiat und dasselbe in

e A :
}hsmumVOD ungefihr 3x3 cm zerschnitten wurde. Die Schwinh&dlften sind aufgrund der
5 es PH, -Wertes gewahlt,

R
R +

%ﬁﬁen :

by —~EN der Fleischeinfrierung und -Lagerung
e p e

1\ edj

b?*rem ?qﬁnqen der schnellen und langsamen Finfrierunag des Schwinfleisches sind in
s

~yn02um vruheren Bericht iiber Rindfleisch beschrieben (6)., Das gefrorene Fleischowurde
0% Erwenden blockfdrmig, in PVC-Folien und Kartondosen eingemackt, bei -18°C bis
agerungskammern gelagert,

Begy.

Ql\m'mllnq 3

te e der technologischen Eigenschaften des gefrorenen Schweinfleisches
Py B B i T
P ey U

lsj
1sch Slonen haben wir im Kutter hergestellt, u.z. aus zerkleinertem, gefrorenem

SOy, . as .

Wie o’.3bgekiihltem Speck und Wasser, mit Zugabe von Gewlirzen und Pdckelnadditive,
o3 POl s .

Dy yphosphat-Pranaraten,

Srhjy : =
Altnisg der Hauptrohstoffe in den einzelnen"FJeischemulsionen"ware das folgende:

l "
it eisoh Fleisch Vasser Fettgewebe
A"p kL emﬂlsion" 2 d g 2

g
B‘I'F - ChemulsiOnvl 2 al 4

is -~

Ch»mulsiOHH 2 A 2

Die :

Qig I .
}Wrei ChemulSionsbehandlunn im Kut&er dauegte gesamt 3 min, wahrend die Temperatur der

fﬂ . Sten "Fleischemulsionen" + 2° bis +5°C betrua.
e
";?Wr ;eigf Solcher Weise hergestellten "Fleischemulsionen" wuyie gleich in Dosen von
%gSQhUngéu}lt' Der iibrige Teil der "Fleischerulsionen" wurde fiir Herstellung von
%gr@“Ban Verwendet, in welche neben 40% entsnrechenger "Fleischemulsion" (No. 1,2,3),
emfnso S Elt?S Schweinfleisch (zerkleinert auf eine Grdsse von @ 13 mm) und 20% Sreck
alt@nn w. €lne Grosse von @ 13 mm zerkleinert) eingemischt war. Die auf solcher “eise

n"m4 e 2 7
Mlschunq@n" wurden ebenso aleich in Dosen gefillt.,

S
ey las
5 501 :
8000 SCheemulsionen" und "Mischungen" in_den Dosen wurden 2 Stunden nach der Behandlung
N ' ® min. nasteurisiert oder bei 116°C 35 min. sterilisiert,
~Rury
~81lyp,

~Lder Nualit#t der aus Schueinfleisch hercestellten nasteurisierten Produkte _
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Die organolentischen Eigenschaften der nasteurisierten Proben hat ein Paneel 2
erfahrenen, gelibten Fachleute heurteilt, die ihre Bewertuna in einer Grenze von 1 bis
gaben und zwar aufgrund prazis ﬂpwlnlnrten Produkteiaenschaften bei jeder Rewertunde

von sechs

ERGEBNISSE UND DISKUSSION

Als Anzeiger der technoloagischen T'igenschaften des cefrorenen Schweinfleisches
seine Wasserbindefdhigkeit wihrend des Auftauens und thermischer Rehandlung ir
Zusatand, wie auch seine Fahigkeit, "Fleischemulsionen" zu hilden, die bei
Behandlung keine grdssere Saft- und Fettmengen ausscheiden,

Die wihrend des Auftauens des schnell und langsam gefrorenen Schwinfleisches und @€ or 1 |
sation des zerkleinerten gendckelten P]@lschec auscaescheideten Saftmengen sind

Tabelledargestellt.
s
’ o " ~1eische
1. Tabelle: Die wahrend des Auftauens und der thermischer Behandluna des Flel I
ausgescheideten Saftmengen (in %) T
g Agag o g B A SIS BT A e e T 1 gch
Schnell ogefr. Fleisch Langsam gefr. Flet A
n gelagert: gelagert:i e
= P g e e
720 Ta{,/
7 360 720 Taae y; 360 -
0
Saftverlust beim Auftauen 2 4,7 5,9 8,8 6,7 Te 13,
22,0
Saftverlust bei der Sterilis. 10 lo,4 12,9 20,8 8,7 11,0 i >
//’
- r atif
Aus den angefiihrten Angaben iiber den Saftverlust beim Auftauen und bei der ”terl115;a ﬁ
des zerkleinerten, gepdckelten Fleisches ist es_sichtbar, dass sich die Wasserbin e;erblr
keit wihrend der Lagerung des Fleisches auf -20 ¢, abnimmt. Dieses Abhehmen der Vass e
efihigkeit bei 360 Tage gelagertem Fleisch ist verhdltnismdssic klein, aber sehr mluteﬁe
driickt im zwiten Jahr der Lageruna des gefrorenen Schweinfleisches, was auf die hPu%e
rio

Beschleuniquna der unerwiinschten Proteinverdnderungen des Fleisches in dieser Pe
hinweist, die ein grdsseres Abnehmen der Oualitadt des Fleisches als Rohstoffes FUr hat*
Herstellung der Fleischwarennrodukte auf Basis des zerkleinerten Fleisches zur FO_GeewU
Im Falle, wenn, man das gefrorene Schwinfleisch fiir Herstelluna der "Fl@iscthUlSiO&wiW
ohne vorheriges Auftauen,verwendet, nehmen die technologischen Figenschaften des ”qun
fleisches wahrend der Lagerunqg auch ab. Auf der 2, Tabelle sind die Saftund Fpttmpnkn
dargestellt, die "Fleischemulsionen" und "Mischungen" ausscheiden, bei “asteuriseflo

2 1
der aus schnell gefrorenem Fleishbh hercestellten Probhen, und auf der 3. Tabelle be*
Proben aus langsam gefrorenem Schvfinfleisch.
: x A tel
2, Tabelle Die bei Pasteurisation der aus schmell gefrorenem Fleisch Horﬂ‘qtell
Proben ausgescheideten Saft- und Fettmengen o i
- o o o oha ok R
" % des ausgesch., Saftes $ des ausgesch. * s
——— —_ —— —_— —_———— mad®
790 T¢
W 360 720 Taqe 7 360 /;/ |
— ca——— a— - e e — c
- vl
1. "Fleischemulsion" 10 0,4 Oy 2,2 o 0,3 O
e ’ i B -
2, "Fleischemulsion" 10 o 0,8 257 o 0,9 bk
; . 5 = p
3. "Fleischemulsion" 10 0,5« 1;6 3,6 o $,5 O //////

Durshschnittswerte

1."Mischung” 10

2,"Mischung" 10 |
3."Mischung" 10

Durchschnittswerte
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© Ty
belle Die bei Pasteurisation der aus lanacaam agefrorenen Fleisch hergestellten
S~ Proben ausgescheideten Saft- und Fettmengen
n % Aes ausgesch, Saftes % des ausgesch. Fettes
I\\\§\\__ 7/ 360 720 Tadae 7 360 720 Tage
n
N VR
2, “FieiSChemulsion" 10 R o PR
3, "FleiSChemulsion" 10 e JFY g 757 o 0B
®ischemulsion® 10 1,4 ' 4,9 ot R A4
Durchschnittswerte o8 28 5,7 s v e WL R e A
lu i -
. My
2. .,Mischunc" 10 3.9, 43T = 006,90 4,5 12,0 1lo,6
3, ..Mischunc_r" 10 BER e 8,5 9.9 15,3 14,4
SChung 10 A ST G 16T 90, 11,0 46 5
Durchschnittewerte 386 8.1 9,8 Tt 2128 41655
e 0% = e
rle Wﬁhren A
a@mmOdUk d der Pasteurisation der aus aefrorenem Schweinfleisch hergestellten Fleischwa-
;&geSch te des Types "Luncheon meat" (Fleischemulsion") und "Chopped pork" (Mischungen)
{ng eldeten saft- und Fettmengen verqrdssern sich hauptsichlick gleichmdssia mit

gﬂhb eneiSchlaqerunqsdauer auf -20°C. Das héisst, dass der technologische Wert des
QterSCh?n Schweinfleisches schon nach einer einjihrigen Lagerung bedeutend abnahm, zum
ﬁéhril von gefrorenem Rindfleisch, dessen technologische Eigenschaften nach einer
N 9€n Lagerung auf -20°C nicht wesentlich abnahmen (6)
immS:;aeW Vergleich der Angaben iiber die bei Pasteurisation der aus schnell (2. Tabelle) und
$deten SB‘ Tabelle) gefrorenem Schwinfleisch hergestellten Fleischwarenprodukte ausgesch-
d?ﬁbreneaft‘ und Fettmendgen kdnnen wir feststellen, dass diese Mengen bei der aus langsam
zei USqem Fleisch hergestellt Proben etwas grdsser sind und zwar besonders im Hinb}ick auf
" t qelaSCheideten Fettmenaen, Diese Unterschiede kommen besser zum Ausdruck bei kiirzere
¥Peg” nn29ertem Fleisch, spater nehmen sie ab, besonders bei Fleischwarenprodukte des
Opped pork" ("Mischungen").

hny

|

\ Che " -

i p Schliisse kann man auch bei Analyse der Angaben liber die ausaescheideten Saft-

%i engen bei der Sterilisation der Proben ziehen,

Ve, Qer x

\ﬁrsmn_newertuhq der OQualitdt des gefrorenen Fleisches als Rohstoffes fir die Herstellunqg

MsSer~ uener Fleischwarenprodukte aus zerkleinertem Fleisch, miissen wir neben seiner
mom&tesng Fettbindefahigkeit auch die organolentischen Eigenschaften des erhaltenen
Mcrmid¢“ €urteilen, vor allem sein Geschmack, seine Farbe, Konsistenz und Verbindung
7erte ‘ahigkeit). Angaben iliber die Ver&dnderungen dieser Figenschaften bei pasteuri-

Si360 undeischwarennrodukte (des Tvres "Luncheon meat" und "Minced nork") aus gefrorenem,
mia £ 720 Tage auf -20 C gelagertem Schweinfleisch hercestellten Fleischwarenprodukte
L abellen 4 und 5 darqestellt,
. Tabey
< le Bewertung der organolentischen TNiacenschaften der pasteurisierten "Fleischemul-
\\\\\\\‘\“‘ sionen"
n Schnell qefr. Fleisch, Langsam cefr . Fleisch,
gelagert: gelacert:
. SR D2 ) S =
bﬂr})\\ 7 360 720 Taae 7 360 720 Taage
e o i o RIS P 25 e o

’ESchma]( oy ol 2,8 100 2,4 2, 26
X ck
*mmist 9 3,4 2,1 1,0 3,4 2,0 1,0

e
V@rbindnz B, T8 3.8 e 4,1 Y9 32

u
g 90es & Wl AL 9.8 5,2 3,1 3,4

\\~~-._-____“_,_._—________________,__ — ———— e —

Nfq
Quqy e
%?hhnqdff Partiellen Denaturation und verminderten Wasserbindefdhiqkeit und Fleischprotein-
Qg 2 "dahrend der Lageruna auf -20°C, nimmt fithlbar auch die Verbindung und Xonsistenz

undauf defrorenem Schweinfleisch hergestellten Fleischwarenprodukte ab, wie es auch aus
N 4, und 5, Tabellen andefithrten Angaben ersichtlich ist. Fine schwdchere Verbindung
Konsistenz der aus 360 und 720 aelagertem Schweinfleisch hergestellten Fleischwa-
kdnnen als bedeutender Mangel beurteilt werden, weil solche Fleischwarenprodukte
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fiir Schneiden in schmale Schnitte weniger deeianet sind. Fs ist interessant, dass be: ild/
zerkleinertem, cendckeltem und schnell gefrorenem Fleisch heradestellten Proben (5 T2 g
wahrend der Fleischlagerung anstatt Abnehmens zur Xonsistenzvergrdsserung kommt. A
te
3 A net
5. Tabelle Bewertung der organoleptischen Figenschaften der pasteurisierten zerklei
Fleischwarenprodukte ”////
n Schnell gefr, Fleisch, r.angsam gefr. Fleischs L
e qelagEbts RS o nl o Gl agREEY
T B 79n Tade "o
7 360 720 Tage 7 360 12 __,,~"'/
Farbe 3 3,3 308 3,0 3y0 358 33
Geschmack 3 4,8 4,2 o 18 56 4,0 2,0
Konsistenz 4 4,1 3
Verbindung 3 By 2 1 e
- B e
1aﬂfen'

Von den chemischen Verinderungen, die im gefrorenem Fleisch wdhrend der Lagerung ahﬂoym
sind die oxidative Verinderungen der Mioglobin und Linide dominierend (2,4,5). Als *

der Lipidoxidation meldet sich der ranzige Fleischaeschmack, welcher gewdhnlich A?f* was .
Hauptbegrenzerfaktor der Haltbarkeit und Verwendbarkeit des agefrorenen Fleisches lsgyeitd

besonders fiir Schweinfleisch qilt. Nach den Literaturangaben (1,4) hangt die Haltb2 A o
gefrorenen Schweinfleisches bedeutend von der Menge und Zusammensetzunda des anweseﬂdedeeV
Fettes, Lagerungstemperatur und Fleischpackungsweise ab, Da wir in unseren VersuChenqprum
fleisch mit kleiner Fettmenge verwendeten, war das Ranzigkeitsrhdnomen nach einer N
von 360 Tage nicht bedeutend #iihlbarer, wenn man das gefrorene Fleisch fiir FleiscC
herstellung aus zerkleinertem, gevdckeltem Fleisch, ohne Fett- und Wasserzugabe honuta
wie es aus den auf der 5. Tabelle anagegebenen Andaben ersichtlich ist. Wenn man i unﬁ¢
solchem Fleisch Produkte des Tvomes "Luncheon meat", mit arosser Fett- und Vaqerméﬁqezin;
hercestellt wurden, war der ranzige Geschmack leicht erkennbar (4. Tabelle). WahrsCh’ 1qe 4
kann diese FErscheinung mit beschleuniqter Nxidation des fein zerkleinerten Fettes pLitqu
der Anwesenheit der oxidierten Linide aus dem Fleisch und des Vorhandenseins der w}tfp 3
Kochsalzes erklart werden. Ts ist also das Sch¥finfleisch mit kleiner Fettmende ”?Cidgé ant
fiir Produktherstellung aus zerkleinertem ¥Fleisch auch nach einer Lagerung von 360 waq
-20°, in PVC-Folien gepackt, ist es aher unceeiqnet fiir Procduktherstelluna des mvnih
"Iuncheon meat", hei denen den Fleisch bedeutende Fett- und Vassermencen zuaeqebel !
Feinzerkleineruna und I'omocenisieruna der Restandteilen anscefithrt wird. A0
aus

e
Zter

der

Als Folge der oxidativen Verdnderunten der fioclobin fal1lt die Farhenintensitat ¢ nies®
und 720 au§ -20°C qeladerten Schweinfleisch heraestellten mleischwarennrodukte an-

o b " 4 : . dietay
Veranderunaen sinJéEicht so sehr ausagedriickt, wenn das Fleisch 360 Tage aeladert
kormmen aber zum Audruck, wenn das verwendete Fleisch 720 Tace celagert wird.
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