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, OF CHANGES OF TECHNOLOGICAL PROPERTIES DURING THE STORAGE OF FROZEN PORK 

sKENDERovi(i and MILE RANKOV
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3a mesa "29 . novembar", S u bo t ica ,  Y u gos la v ia

H  <3ec
d5yg C'*-:*-Re o f  t e c h n o lo g i c a l  p r o p e r t i e s  o f  the f a s t  and s lo w lv  f r o z e n ,  7, 360 and 720 

bla  ̂ c s to red  meat was exam inated. The exper im ents  were performed under " p i l o t

c° n d i t i o n s , which a re  v e r v  s im i l a r  to  commercial p rodu c t ion  c o n d i t io n s .
ant-n

the'-
6 lu ic e  ^an i 0 s t  du r in g  thawing and therm al trea tm en t o f  chopped meat i s  something g r e a t e r
'-t 3

Sl0wl ’ days and in c rea s e s  c o n s id e ra b ly  by 720 days s to red  meat, e s p e c i a l l y  i f  i t  was 

Stej.^ i r ° 2en. The j u i c e  and f a t  g u a n t i t v ,  which sepa ra tes  du r ing  p a s t e u r i z a t i o n  and 

<W. 2 a t i °n o f  meat p roducts  ( tvne  "Luncheon meat" and "Chopped p o r k " ) , i s  in c r e a s in g
s tdSon to rage o f  f r o z e n  meat. The r ru a l i tv  o f  P a s te u r iz e d  meat p roducts  ( c o lo u r ,  b in d in g ,

vas

"t,̂ Ci
• t i n

'  t a s t e ) , produced from the  360 days s to red  meat, i s  somewhat reduced , but i t

ah<i
Cet t ab l

a c c e p ta b le .  However, the meat p roducts  produced from 720 days s to red  meat were

Soft
e » because th ey  have e s p e c i a l l y  ra n c id  t a s t e ,  v e r v  p a le  c o lo u r ,  bad b in d in g

c° n s i s t e n c y .

CHANGEMENTS DE QUALITES TECHNOLOGIQUES PENDANT 

^  ^ÏH^GEDe LA VIANDE DE PORC CONGELEE

H i

Si®NDER0Vld e t  MILE RANKOV

t s t
r i e  de v ian d e  "Le  29-éme Novembre", Su bo t ica ,  Y u g o s la v ie

inai t  l e s  changements des margues c h a r a c t e r i s t i g u e s  de la  v iande  de p o r c ,  con ge lé e

H t  j  ^  e t  len tem en t ,  emmagasinée pendant 7, 36.0 e t  720 jou rs  é -20 °C , Les épreuves

^  . es en " p i l o t  p l a n t ” c o n d i t io n s  e n r e g i s t r é e s ,  nui son t t r è s  proches aux con d i-  
3e î .

P rodu c t ion  o r d in a i r e .
Ht),
S fit.

ant

a it
■l'e dégè lem ent e t  l e  t r a i t e m e n t  term igue  de l a  v in d e  hachée la  p e r t e  du jus  aug-

H  jot ^eu aPras  360 jou rs  e t  augmentait davantage chez l a  v iande  emmagasinée pendant 

S' su r tou t  chez l a  v ian de  c o n g e lé e  len tem en t .  La q u a n t i t é  de jus  e t  de g r a i s s e  que 

nt Pendant l a  p a s t e u r i s a t io n  e t  s t é r i l i s a t i o n  de p ro d u i ts  manufacturés (modèle:
(J ‘ ‘Son
5 la P ea t "  e t  "Chopped p o r k " ) augmente p ro p o r t io n n e l lem en t  a l a  durée d'emmagasinement

an<Îe c° n g e l é e .  On es t im a  s a t i s f a i s a n t e  l a  q u a l i t é  ( c o u leu r ,  l i a i s o n ,  c o n s is ta n ce ,
' de11 5 P rod u its  manufacurés de l a  v iande  emmagasinée 360 jo u r s ,  mais diminuée t o u t e f o i s

1S° n a 3-a v ian de  en dépôt  pendant seulement 7 jo u r s .  Les p ro d u i ts  f a i t s  de porc  

^  Pendant 720 jou rs  sont é t é s  é va lu és  comme in a c c e p t a b le s , ca r  i l s  a v a ie n t  un

^ s te m e n t  ran cé ,  une cou leu r  blême, une l i a i s o n  t r è s  a f f a i b l i e  e t  une c on s is ta n ce
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UNTERSUCHUNONB DKR UNTERSCHIEDE DKR TECHNOLOGISCHEN EIGENSCHAFTEN 

WÄHREND DER LAGERUNG DES GEFRORENEN SCIIWIENFLEISCIIES

BARTUL SKENDEROVld und MILE RANKOV

In d u s t r i j a  mesa " 2 9 .novembar" ,  Su bo t ica ,  Jugos law ien

Das Abnehmen der  t e ch n o lo c is ch en  E ie en sch a f ten  des s c h n e l l  und langsam ee frorenen* 

und 720 Tage auf -20°C g e la g e r t e n  S ch w e in f le is ch es  wurde un te rsu ch t ,  n i e  Versuche

7,

in  k o n t r o l l i e r t e n  " n i l o t  p la n t "  -  Bedingungen du rch ge fü h r t ,  d i e  sehr ähn lich  den 

l i e h e n  Produktionsbed ingungen  s in d .

geV<6W'

3 $

te f

Ta‘cte
Der S a f t v e r lu s t  während des Auftauens und der  therm ischen Behandlung des z e rk le iB er 

F l e i s c h e s  wurde nach 3RD Tage etwas g r ö s s e r  und v e r g r ö s s e r t  s ich  w e s e n t l ic h  b e i  ' 

g e la g e r tem  F l e i s c h ,  besonders ,  wenn es langsam g e f r o r e n  i s t .

qaft'Jf'1
Die während der  P a s t e u r i s a t io n  und S t e r i l i s a t i o n  de r  F le is ch w a re  au saesche ide te  •

mit
r i e i 5'

Fettmenge (Typ: "Luncheon meat" und "Chooped nork " )  v e r g r ö s s e r t  s ich  g le ichm äss ih  

Lagerungsdauer des g e f r o r e n e n  F l e i s c h e s .  D ie  D u a l i t ä t  d e r  aus 360 Tage gelagertem ' ¿t,

h e r g e s t e l l t e n  F le is ch w a re  (Farbe , Verb indung, K on s is ten z  Geschmack) i s t  etwas verr1* 

aber a l s  annehmbar b e u r t e i l t .  D ie  aus 720 Tage g e la g e r tem  F l e i s c h  h e r g e s t e l l t e  v ^e ^  

i s t  aber a l s  unannehmbare b e u r t e i l t ,  denn s i e  hat e inen  ausdrück l ich  ran z ig en  Ces 

e in e  sehr b l e i c h e  Farbe ,  s c h le c h te  Verbindune und weiche  K on s is ten z .

MCCJItmOBAHME ÜEPEMEH TEXHOJiOrHüECMX. KAÜECTB BQ BPEMH. XPAHEHMH 
3AM 0P0;tEH H 0r0 MflCA B MArA3HHAX
BapTyji CKeHflepoBK r m Miuie PaHKOB
3aB0fl mhchok npoMhinmeHHOCTH " 29 Hoflöps ", CyööoTHqa, ErocjiaBHR

cj rMccjieflOBaHN nepeMeHN TexHOJiorHRecKHx KanecTB SwcTpo h MejyieHHo 3aMopoa!eHHoro û ca 

HHHhi - haxonflaieroca b Mara3MHax 7, 360 w 720 «Hen npw TeMnepaType -20 rp-U- IIpoBeSeH 
HcnuraHHH b KOHTpojiHpyeuux "pilot plant" ycjioBHHx, coBceii 6jih3Khx k ofiHRHOUy 
Iip0H3B0nCTBy.
IloTepa coKa bo BpeMR oTTaHBaHHH b TenjiOBoii ofipafioTKe mojiototo MHca HeMHoro noBUBeHa 
nocjie 360 «Hex, a 3HaRHTejiBHo yBejiHHHBaeTCR y c b hh o t o uaca, xpaHauoro 720 a he&,
B OCoSeHHOCTH, eCJIH OHO MenJieHHO 3aMOpaOKMBanOCI>. KoJIHHeCTBO COKa H JKHpa, KOTOpa® 
BHflejiHDTCH bo BpeMR nacT epn3aqnn m CTepHJiH3aqHH nepepaSaTHBaeuax nponyKTOB Tuna 
Luncheon meat " h " Chopped pork " paBHOMepHO yBejiMRHBaeTCH c nponoMHTentHOCT^ 
xpaHeHHH 3auopo*eHHoro uHca. KawecTBO ( pBeT, rycTOTa, iuiothoctb, BK.yc ) nacTep11308 
nponyKTOB cnejiaHHHx H3 MHca, OuBniero b xpaHeHHH 360 HHeii oqeHeHO natc ynoBJIeTBOplÎ®,,'
HO h B HenoTopoM CTeneHH yxynmeHHoe no cpaBHeHHH c m h c o m , C hbiuhm Ha xpaHeHHH tobbk° ^  

7 flHen. IlponyKThi H3 CBHHoro Maca, 3aMopo«teHHoro b TeneHHH 720 HHeii oqeHeHH KaK HenP̂ a 
JieuH, Tan nan ohh HeanoTHH, BKyc hbjiheTcn h b h o nporopKjii&i, qBeT oveHt CjiefleH h i'YcT 
BecLua cjiafia.
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DER VERÄNDERUNGEN DER TECHNOLOGISCHEN EIGENSCHAFTEN WÄHREND DER LAGERUNGUKK VERÄNDERUNGEN DE 

-.-¿RORENEN SC UWE INFLEISCHES

J RANKOV und BARTUL SKENDEROVld 
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ElliP«HRUNG

, Wtrd
immer mehr in  de r  Produktion  de r  v e rsch ieden en  E le ischw arenprodukte  lä n ge re  oder 
2® i t  g e l a g e r t e s ,  g e f r o r e n e s  F l e i s c h  verw endet .

iUn9sfSu. L i t e r a t urangaben (2 ,3 )  v e rm in der t  s ich  d i e  L ö s l i c h k e i t  (und auch d i e  Emulgie- 
r'h'>g he ^Ukeit ) und d i e  W a sse rb in d e fä h ig k e i t  des P r o t e in s ,  b e i  d e r  E in f r i e r u n g  und Lage-

. sonders ira langsam g e f r o r e n e n  F l e i s c h .  Ausserdem s p ie l e n  s ic h  während der  Lage-  
nes -----------  ___ ______ . ___ ______ ____________ -j Lj _________  .v. j , -  ____::__ j

ni
ah

SsehrS ®e ^r o r e nen F l e i s c h e s  auch g ew isse  chemische Veränderungen ab, d i e  ungünstig  das 
6 iScun (Narbe) und den Geschmack des F le i s c h e s ,  bzw .der aus solchem F l e i s c h  h e r g e s t e l l t e n  
Und y?renurodukte b e e in fH e s s e n . D iese  Veränderungen la u fen  im S c h w e in f l e is c h  s c h n e l l e r  

®ches b ’j 011611 av f  d i e  Q u a l i t ä t ,  aber auch au f d i e  Verwendbarke it  des g e f r o r e n e n  S c h w in f l e i -  
 ̂ nehtne aeUtend e in w irk en .  Deshalb i s t  es von besonderer  Bedeutung fü r  d i e  P r a x i s ,  d i e  

- ^ Y n a m i k  der  t e ch n o lo g is ch en  E ig en sch a f ten  des S ch w in f le is ch es  in  A b h än g igk e it  von 
ethngsdauer f e s t z u s t e l l e n .

In
Beri c h t  an ge fü h rte  E rgebn isse  s ind  e in  T e i l  e in e s  a u s fü h r l ic h e r e n  Forschungs- 

d* ^as in  k o n t r o l l i e r t e  " p i l o t  p la n t "  -  Bedingungen du rchge füh rt  wurde, d i e  sehr 
0Einfaen gewöhnlichen  Produktionsbed ingungen  s in d ,  zwecks F es t le gu n g  des E in f lu s s e s  

'20°C( ;;r ie ru n gge s ch w in d igk e i t  und Lagerungsdauer auf den te ch n o lo g is ch en  Wert des auf 
'  i 360 und 720 Tage g e la g e r t e n  R ind- und S c h w e in f l e is c h e s .

MAT;
E*tAL 

Po:
UND ARBEITSMETHODEN

S^ÜhlUnah!lnqSZWGCke wurde S ch w e in f le is ch  verw endet ,  von dem, nach e in e r  " o o s t  mortem" 
^ Von 24 Stunden manuell das B inde- und Fe ttgew ebe  b e s e i t i g t  und d a s s e lb e  inSti

stng^°n unge fähr 3x3 cm z e r s c h n i t t e n  wurde. D ie  S chw inhä lften  s ind  aufgrund de r  
n äes pH^ -W ertes  g ew äh lt .

22en__der F l e i s c h e in f r i e r u n g  und -Lagerung< Q —— —— — — -----—*

bJSetern de r  s ch n e l len  und langsamen E in f r i e r u n g  des Schv fan fle isches  s ind  in
'2nQZuiI> Von Sren Ber i ch t  über R in d f l e i s c h  besch r ieb en  ( 6) . Das g e f r o r e n e  F l e i s c h  wurde 

C rwenden b lo c k fö rm ig ,  in  PVC -Fo l ien  und Kartondosen e in g e o a c k t ,  b e i  -18°C b is  
a9erungskammern g e l a g e r t .

'^^imrnunq d
b̂  Sg r  te ch n o lo g is ch en  E ig en sch a f ten  des g e f r o r e n e n  S c h w e in f l e i s ches
?V ^ h l s i
Scv}Sch, ®nen__haben w ir  im K u t te r  h e r g e s t e l l t ,  u . z .  aus z e rk le in e r t e m ,  ge frorenem  

i® o 53. gekühltem Speck und Wasser, m it  Zugabe von Gewürzen und P ö c k e ln a d d i t i v e ,
'  p° iynhosphat-Prär>ara ten .ö*s

1
n 6

n e

^ ä l tn is  der  H a u o t ro h s to f fe  in  den e in z e ln en "F le is ch em u ls io n en "w ä re  das f o lg e n d e :

F le i s c h
2
2
2

Wasser
1

1

1,5

Fettgew ebe
2
4

2

2.0f.j^ischeiT>ulsion"

3.'^ e is c hemulsion" 

e i s chemulsion"
P)

0tbe^ ^ c h 6mui

TeU  auf
"Ml t tP f ; : i , so^cbe r  Weise h e r g e s t e l l t e n  "F le is ch em u l4 ion en "  wurde g l e i c h  in  Dosen von

ohemulslonsbehandlung im K u t te r  d au er te  gesamt 
en "F le is ch em u ls ion en "  + 2 b i s  +5°C b e t ru g .

3 min, während d i e  Temperatur der

• Der ü b r ig e  T e i l  d e r  "F le is ch em u ls ion en "  wurde fü r  H e r s t e l lu n g  von
'Sb qeDöckni Verwen<I e t ,  in  welche neben 40% en tsprechender  "F le is ch em u ls io n "  (No. 1 , 2 , 3 ) ,  

ailG _es S c h w e in f le is c h  ( z e r k l e i n e r t  au f e in e  Grösse von 0 13 mm) und 20% Speck

„
enetlM e in e  Grösse von 0 13 mm z e r k l e i n e r t )  e in gem isch t  war. D ie auf s o lc h e r  Weise 

Mischungen" wurden ebenso g l e i c h  in  Dosen g e f ü l l t .

C ^eemulsionen" und "Mischunqen" in  den Dosen wurden 2 Stunden nach de r  Behandlung 
'  ' " ' in .  p a s t e u r i s i e r t  oder  b e i  116°C 35 min. s t e r i l i s i e r t .

'§ i luxlc. i
^Q ua litä t  d e r  aus S ch w e in f le is ch  h e r g e s t e l l t e n  p a s t e u r i s i e r t e n  Produkte
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Die o rg a n o lep t is ch en  E ig en sch a ften  der  p a s t e u r i s i e r t e n  "rohen  hat e in  Panee l  von sech  ̂
e r fah ren en ,  geübten F ach leu te  b e u r t e i l t ,  d i e  ih r e  Bewertung in  e in e r  Grenze von 1 
gaben und zwar aufgrund, p r ä z i s  d e f i n i e r t e n  P rodu k te ig en sch a ften  b e i  j e d e r  Bewertung-

ERGEBNISSE UND DISKUSSION

A ls  A n ze ig e r  d e r  te ch n o lo g is ch en  E ig en sch a ften  des g e f r o r e n e n  S ch w e in f le is ch es  einerte
se in e  W a sse rb in d e fä h igk e i t  während des Auftauens und therm ischer  Behandlung in  zerk 
Zusatand, w ie  auch s e in e  F ä h ig k e i t ,  "F le is ch em u ls ion en "  zu b i ld e n ,  d i e  b e i  therm isc 
Behandlung k e in e  g r ö s s e r e  S a f t -  und Fettmengen ausscheiden .

. r s t ^ 1
D ie  während des Auftauens des s c h n e l l  und langsam g e f r o r e n e n  S ch w in f le is ch es  und de 1- 
s a t io n  des z e r k l e in e r t e n  g ep öck e lten  F le i s c h e s  au sgesche ide ten  Saftmengen s ind au - 
T a b e l l e d a r g e s t e l l t .

1. T a b e l l e :
, g g]

Die  während des Auftauens und de r  therm ischer  Behandlung des F la  
ausgesche ide ten  Saftmengen ( in  %)

ite5

S ch n e l l  g e f r .  F l e i s c h  
_________g e l a g e r t : _________

Langsam g e f r .  F l e*s
g e l a g e r t ^

360 720 Tage

S a f t v e r lu s t  beim Auftauen 2 4,7 5,9 8,8

S a f t v e r lu s t  b e i  der  S t e r i l i s .  10 l o , 4  12,9 2o,8

Aus den ange führten  Angaben über den S a f t v e r lu s t  beim Auftauen und b e i  der  S t e r i l !  
des z e r k l e in e r t e n ,  g ep ö ck e l t en  F l e i s c h e s  i s t  es s ic h tb a r ,  dass s ich  d ie  Wasserbin * 
k e i t  während de r  Lagerung des F le i s c h e s  auf -20 C, abnimmt. D ieses  Abhehmen der  '*auSfTe '  
e f ä h i g k e i t  b e i  360 Tage g e la g e r tem  F l e i s c h  i s t  v e rh ä l tn is m ä s s ig  k l e i n ,  aber sehr a 
d rück t im zw iten  Jahr d e r  Lagerung des g e f r o r e n e n  S ch w e in f le is c h e s ,  was auf d i e  bede^ 
Beschleunigung de r  unerwünschten P ro te in veränderungen  des F l e i s c h e s  in  d i e s e r  F e r i  
h in w e is t ,  d i e  e in  g r ö s s e r e s  Abnehmen de r  D u a l i t ä t  des F le i s c h e s  a l s  R o h s to f f e s  f u ’: 
H e rs t e l lu n g  der  F le ischw arenproduk te  auf Bas is  des z e r k l e in e r t e n  F le i s c h e s  zur F ° . oner>"'. 
Im F a l l e ,  wenn, man das g e f r o r e n e  Schw^Lnfleisch fü r  H e r s te l lu n g  der  "F le ischem u ls  
ohne v o r h e r ig e s  Au ftau en ,ve rw en de t ,  nehmen d i e  t e ch n o lo g is ch en  E ig en sch a f ten  des ■ eti 
f l e i s c h e s  während der  Lagerung auch ab. Auf de r  2. T a b e l l e  s ind  d i e  Saftund Fettme ^  
d a r g e s t e l l t ,  d i e  "F le is ch em u ls ion en "  und. "Mischungen" aussche iden , b e i  P a s teu r isa  
der  aus s c h n e l l  ge fro renem  F le is b h  h e r g e s t e l l t e n  Proben , und au f der  3. T a b e l l e  be 
Proben aus langsam ge fro renem  S ch v& n f le is ch .

2. T a b e l l e  D ie  b e i  P a s t e u r i s a t io n  de r  aus s c h n e l l  ge fro renem  F l e i s c h  h e rges te
Proben ausgesch e id e ten  S a f t -  und Fettmengen

Xlten

% des ausgesch. S a f t e s % des aus cjescti.

7 360 720 Tage 7 360 720 1

1. "F le is ch em u ls io n " 10 o ,4 0,9 2,2 o o ,3 o , 5

2. "F le is ch em u ls io n " IO o o ,8 2,7 o 0,9 7,1

3. "F le is ch em u ls io n " 10 0,5 1,6 3,6 o 1,5 0/&

D u rehschn it tsw er te o ,3 1,1 2,8 o o ,9 2 ,8

1. "Mischung" IO o ,5 5,1 l o , 9 1,6 8,8 i o , 7

2. "Mischung" 10 o ,6 6,3 9,4 1,2 4,2 15/7

3. "Mischung" 10 1,6 6,1 l o , o 3,4 11,8 8/'

D u rchschn it tsw er te 0 ,9 5,8 l o , l 3,1 8,3 i i , 7
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Ta» e U e Die bei Pasteurisation der aus langsam gefrorenen Fleisch hergestellten 

Proben ausgescheideten Raft- und Fettmengen

% des ausgesch. Saftes % des ausgesch. Fettes

7 360 720 Tage 7 360 720 Tage

2 w eischem u l s i o n H 10 0,3 2,2 4,5 o 2,0 3,4
3 B^ elschenmlsion" IO o,6 2,3 7,7 o 3,9 16,6

eischemulsion" 10 1,4 2,3 4,9 2,9 3,4 1,7

- ^ ^ D u r c h s c h n i t t s w e r t e o,8 2,3 5,7 1,0 3,1 7,2

2 „Wischvng" 10 2,9 4,7 lo, 9 4,5 12,o lo, 6
j ^^ischung" 10 3,8 6,5 8,5 7,9 15,3 14,4

*1ischung" 10 4,1 4,1 lo,l 9,9 11,0 6,5

-^^^J9urchschnittwwerte 3,6 5,1 9,8 7,4 12,8 lo,5

&iP •
wahr,
2**

p ^ i d e t e n  Saft- und "ettmengen vergrössern sich hauptsächlich gleichmässig mit
e -̂Sch 1 arrornnrrerlaiior au f -OnuP rinc Vî H«re4- i^aoc rlor f  ophnnl orr i c/—Vio W arf rioo

aU¡
ein:

Pt°dukt^ ^ er Pasteurlsat:i-on ^ Gr aus g e frorenem Schweinfleisch hergestellten Fleischwa-
6
schlagerungsdauer auf -20°C. Das hèisst, dass der technologische Wert des

s9esch ^es TyPes "luncheon meat" (Fleischemulsion") und "Chopped pork" (Mischungen) 
Hf»»* elaeten Saff- rinH ncr^n vprarnsqprn «Irh hann-hsachlieh crlei ehmassirr ml +■

Oh r°rene — w, --------------— ------------—
B?^6rSch' Sctlweinfleisches schon nach einer einjährigen Lagerung bedeutend abnahm, zum
lt)jährile'i von gefrorenem Rindfleisch, dessen technologische Eigenschaften nach einer 

Sen Lagerung auf -20°C nicht wesentlich abnahmen (6i

Vergleich der Angaben über die bei Pasteurisation der aus schnell (2. Tabelle) und 
q * Tabelle) gefrorenem Schwinfleisch hergestellten Fleischwarenprodukte ausgesch- 
a-t_ und Fettmengen können wir feststellen, dass diese Mengen bei der aus langsam 

2p aus„em P ^eisch hergestellt Proben etwas grösser sind und zwar besonders im Hinblick auf 
j/lt gej®s<=heideten Fettmengen. Diese Unterschiede kommen besser zum Ausdruck bei kürzere 
'Oßs iic,Pertem Fleisch, später nehmen sie ab, besonders bei Fleischwarenprodukte des 

°Pned oork" ("Mischungen").

^  S°hlüsse kann man auch bei Analyse der Angaben über die auscrescheideten Saft-
er>gen bei der Sterilisation der Proben ziehen,

tygtschiejewertung der Dualität des gefrorenen Fleisches als Rohstoffes für die Herstellung 
t>!!Ss6r- ener Fleischwarenprodukte aus zerkleinertem Fleisch, müssen wir neben seiner 
(s°^Ukte n<̂  p ®ttbindefähigkeit auch die organoleptischen Eigenschaften des erhaltenen 
s.°hn6^(jf...̂ eurteilen, vor allem sein Geschmack, seine Farbe, Konsistenz und Verbindung 
7 erten p^hfgkeit). Angaben über die Veränderungen dieser Eigenschaften bei oasteuri- 
s! 36o u ^ischwarenprodukte (des Tvnes "Luncheon meat" und "Minced pork") aus gefrorenem,
93 auf m 72f> Tage auf -20°C gelagertem Schweinfleisch hergestellten FleischwarenprodukteTage auf -20 C gelagertem 

4 abellen 4 und 5 dargestellt.
^ e l l e Bewertung der organolentischen Eigenschaften der pasteurisierten "Fleischemul­

sionen"

V b 1StenZ

n Schnell gefr. Fleisch, 
gelagert:

Langsam gefr.Fleisch, 
gelauert:

7 360 720 Tage 7 360 720 Tage

9 2,o 2 , 1 l,o 2,4 2,2 2,0

9 3,4 2, 1 l,o 3,4 2,0 1 , 0

9 4,7 3,5 2,7 4,1 3,3 3,1
9 5,5 4,1 2,8 5,2 3,1 3,4

%  0]-Te d
b^j^lung Partiellen Dénaturation und verminderten Wasserbindefähigkeit und Fleischprotein- 

aUs Wabr®nd der Lagerung auf -20°C, nimmt fühlbar auch die Verbindung und Konsistenz 
btw aUf r°renem Schweinfleisch hergestellten Fleischwarenprodukte ab, wie es auch aus 
W  ^ I c h 611 un<  ̂ 3. Tabellen angeführten Angaben ersichtlich ist. Eine schwächere Verbindung 

bt0du]cfre J5onsfsfenz der aus 360 und 720 celagertem Schweinfleisch hergestellten Fleischwa- 
e können als bedeutender Mangel beurteilt werden, weil solche Fleischwarenprodukte
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für Schneiden in schmale Schnitte weniger geeignet sind. Fs ist interessant, dass b jje) 
zerkleinertem, aeoöckeltem und schnell gefrorenem Fleisch hergestellten Proben (5 
während der Fleischlagerung anstatt Abnehmens zur Konsistenzvergrösserung kommt.

5. Tabelle Bewertung der organoleptischen Fioenschaften der pasteurisierten zerklei0 
Fleischwarenprodukte

■t&

Schnell gefr. Fleisch, Langsam gefr. Fleisch*
gelagert : gelagert:

7 360 720 Tage 7 360 720

Farbe 3 3,3 3,8 3,o 3,8 3,8 3,3

Geschmack 3 4,8 4,2 1 ,8 5,o 4,o 2,o

Konsistenz 3 5,3 5,6 6,0 4,1 3,3 3,1

Verbindung 3 5,5 5,2 3,5 5,2 3,1 3,4

ufen'
Von den chemischen Veränderungen, die im gefrorenem Fleisch während der Lagerung 
sind die oxidative Veränderungen der Mioglobin und Lioide dominierend (2,4,5). Ais 
der Lipidoxidation meldet sich der ranzige Fleischgeschmack, welcher gewöhnlich «er waS 
Hauptbegrenzerfaktor der Haltbarkeit und Verwendbarkeit des gefrorenen Fleisches i ~ eit 
besonders für Schweinfleisch gilt. Nach den Literaturangaben (1,4) hangt die Halt° den ein­
gefrorenen Schweinfleisches bedeutend von der Menge und Zusammensetzung des anwesei 
Fettes, Lagerungstemperatur und Fleischpackungsweise ab. Da wir in unseren Versucn erUn 
fleisch mit kleiner ffettmencre verwendeten, war das Ranzigkeitsphänomen nach einer ren' 
von 360 Tage nicht bedeutend fühlbarer, wenn man das gefrorene Fleisch für Fleiscn zfce, 
herstellung aus zerkleinertem, geoöckeltem Fleisch, ohne Fett- und Wasserzugabe b ^ auS 
wie es aus "den auf der 5. Tabelle angegebenen Angaben ersichtlich ist. Wenn man a eZu<?a%  
solchem Fleisch Produkte des Types "Luncheon meat" , mit grosser Fett- und Wasermenp .yi 
hernestellt wurden, war der ranziae Geschmack leicht erkennbar (4. Tabelle) . Wahr. 
kann diese Krscheinung mit beschleunigter Oxidation des Fein zerkleinerten FetteSfJitrite 
der Anwesenheit der oxidierten Lipide aus dem Fleisch und des Vorhandenseins der ■' net { 
Kochsalzes erklärt werden. Fs ist also das Schvftnfleisch mit kleiner Fettnenge s'
für nroduktherstellung aus zerkleinerten Fleisch auch nach einer Lagerung von 3 : ves 
- 20°C, in PVC-Folien gepackt, ist es aber ungeeignet für Produktherstellung des - Y una 
"Luncheon meat", bei denen den Fleisch bedeutende v e>tt- und ” assernencen zugegen- 
Feinzerkleinerung und Homogenisierung der Bestandteilen ansgeführt wird.

ah«
Als Folge der oxidativen Veränderungen der i'iodobin^ fällt die Farben!ntensitHt^d« 
und 720 auf -20°'

oxidativen vf.i.rmuuj. uir —  -------
2o°C gelagerten Schweinfleisch hergestellten Fleischwarenprodukte ai ■ 

Veränderungen sind nicht so sehr ausgedrückt, wenn das Fleisch 360 Tage gelagert 
kommen aber zum Auftuck, wenn das verwendete Fleisch 720 Tage gelagert wird.
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