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JIOBABKH, CIIEHUH, OCTATOHHHE BE1HECTBA B 
H M2CHHX ÍIPOJtVKTAX. 3AK0H0JIATEIILCTB0

MflCE

Kana.daoa.Haya rji.CojiHneBa 
BceCOB3HHa HayBHO-HCCJIeflOBaTejlBCKHH 
üHCTaiyT mhchoh npoMHumeHHOcTa, 
MocKsa, CCCP

yBaKaenae KoaaerHl

Ha ceccaK) npeflCTasaeHO 5 qomiaflOB (ot CCCP, C<£PJ0 a HCCP) b ko 
TOPHX paCCMaTpHBaiOTCH BOnpOCH BCnOJIBaOBoHUH AOÖaBOK, HeOdxoilMHX a 
xenaTejibhhx m npoHSBO^cTsa mhchhx npoO T OB (cneixaH a apaHOCT« 
KOTopue apunara mhchhm aanejiaaM caeqafaaecKHii apitaTHHit apoMaT k ’ 
BKyc) , npacyrcTsaa b Mace a  r n c m x  npoÄyKTax ociaTKOB nectm ^.rax  
npeaapaTOB a aaacKaHHa bosmojkhoctíi CHMeHaa ax coÄepsaHBH Htoöh 
ne npepasaTB hhtb odcTO eH«a npoäaeM, k kotoPhm apasjieK H¡rae bhb-  
MBHH9 yBaxaetó üpeacenaTexB, nosso*» ceda npoKOMeHTHposaTB npex- 
Ä6 nojuianH, CBHsaHHue c HcciteitOBaHaeM aec-raqanoB.

CneaasjtHoiH lOrocaaBcroro HHOKiTyia TexHoaoraa Maca (C$PiO) 
B.BHmaara, 0,PaneTa h A.Cnapaa npeÄCTaBHXH Äoitaan aa TeMy n0cTat—
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k h xjiopopraHHqecKHX necimiHaoB b TKaHH iraca cBHHeft a b cera koh-  
cepBax H3 cBaHoro iraca".

03yqeHne oct8Tkob xjiopopraHHHecKnx necranaaoB (XOII) bbtoph npo- 
BOJKJIH Ha MHffleqHOñ H HHPOBO0 TK3HHX, neqeHH H nOHKaX OT yCottHüX 
CBHHeft, K0T0PH1Í CKapMJMBaSH KOpM C paSjnrHHHM COflepjtaHHeil neCTHIíH-
30B. Abtoph oficpcaasra icojiH'íecTBeHHHe h KaqecTBeHHHe pasjfflqHH b 
oóHapyxeHHH H30Mep0B MT h hx MeTaSoaaTOB, a Tarase ajr&Ja- h raraa- 
H30uepoB reKcaxjiopHHKBoreKcaHa.

OnpeaeaeHae yKa3aHHHX necTanaaoB hbtoph npoBoaaaa ra 30xp0MaT0-  
rpa$HHecKHM MeToaois. Pe3yai>TaTH accaeaosara® noKasaaa, hto Haaóo- 
atnee KoaanecTBO XOH, BcaeacTBae hx mho$mlhocth , oÓHapyateHO b 
rapoBot TKara. flamme aBTopoB o pacnpeaeaeraa XOII b opraHax a tkh-  
hhx b ochobhom noaiBepisaaioT pe3ym¡>TaTH, paHee nojiyqeHHHe enenaa- 
jiHCiaMH CCCP, UHP h ap. Tot Jaira1, hto ¡OrocaaBCKae aoaaera npoBe- 
HH 3TH HCCJieaOB3HHH Ha ÓOaBUIOM KOXHqeCTBe HÍHBOTHHX, n03BOBHa HM 
noayqHTB BHCOKoaocTOBepHue pe3yaBTaTH. KpoMe tobo aBTopu ac- 
CJieaoBajiH ocTaToqHoe coaepuaHHe necianaaoB b nacTepa30BaHHHX koh-  
cepBax H3 cBHHoro MHca. lipa 3tom ohh He oCHapyraaa pa3Hanu b opea-  
hhx BHaqeHHHX coaepsaHHH XOII b KOHcepBax h ncxoaHOií HbimeqHOií tkbhh 
accaeayeimx oCpa3noB.

CxeayeT oTueiHTB bhcokhí ypoBeHB npoBeaeHHux accaeaoBaHHft.
3 to8  xe npotíjieMe no B3yqeraK> H3MeHeraii ocTaToraoro coaepsaraH 

XOII b  npopecce TexHoaoranecKoft otípaóOTKa 3arpH3HeHHoro capta noc- 
BameH aomiaa cneiiHajiHCTOB MocKOBCKoro TexHaaoraqecKoro HHCTHTyTa 
MHCHOñ a Moaoraoft npOMHmaeHHOCTH B .H . SyaeHico, r.H. reopraeBoft a 
J I .A . CrapaoBOft (CCCP) Ha Teiiy "ñmuiHfle pa3MHHux 3hko—XHMHqecKHX
JaKTOpOB npa npOHSBOaCTBe MHCHHX npOayKTOB Ha OCTaTOHHHe KOJIHHeCT- 
Ba pTyTHO— h xaopopraHHHecKHx necTaraflOB".

Abto ph  npoBejin H ccx e a o B a m a  no H 3yqeran oct3 tko b  XOII a ypoBHH 
3TnxMepKypxaopnaa b  opraH ax a  tk3 hhx MoaoflHHKa KpynHoro p o raT o ro  
CKOTa a a x  H3MeHeHaft b  n p o p ecce  TexH oaoraqecK oro npoa3BoacTBa r o -  
bhkbhx cap a ea eK , aaBepH oñ, CHpoiconqeHoñ a CHpoBjmeHoft Kaaóac.KOH - 
cepBOB "nanrreT neqeHOHHHft" a  "IIohkh b  tom8 thom c o y c e " .  KpoMe Toro 
aBTopH H3yqaxa s a a n r a e  n p o n ecca  o xa a sa era H  Maca xaaKHM 3 3 0 tom Ha 
coaepxaH ae b  HeM oct3T kob y a a s a ra u x  BHine n ecT an aao B .

KojiaqecTBeHHoe onpeaeaeHae co^epsaraH necTagaaoB b  opraaax.TKa- 
hhx a MflconpoayKTax ocymecTBJUuia c homoiubio BucoKoqyBCTBHTeaBHoro 
ra 3o-xpoMatorpajaqe CKoro MeToaa.
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üpoBefleHHHe aBTopaim HccjieaoBamiH noKa3axH, hto cTaracraqecK H  
flocTOBepuoe yM entiaeiiae XOII #ocTHrHyTO npn 03roTOBaeHB0 JiHBepHoS 
KOatíaCH 0 KOHCepBOB "ÜOHK0 B TOM3THOM COyCe".

JIpyT0e TexH OJior00ecK0e cxeMH KaK Tpa&BUBOHHHe, TaK 0 HOBHe a e  
BaBT yM6HBineH0H xnopopraímqecKMX 0 pTyTtcoflepscamHX n ecT aiw iO B .

Jlsa  floiuia^a nocBameHH coBepmeHCTBOBaHHK) mctoíiob onpeflejieHBa o c -  
■raTKOB necnm aflO B b  Mace 0 mhchhx npoayK Tax.

M3BecTH0 , hto 03 coe«0HeH00 pTyTB, KOTopne MoryT BCTpeaaTBca 
b  nameBHX nposyK Tax, H aadojiee tokcbhhh o p rafflaeG K ae, noaTOMy n p e í;-  
CTaBxaeT 0HTepec MOfl0$0Kamfl MeToaa o n p efle jiem a  ajirauipTyTa, 03-
jioaceHHaa b  flom iafle cneaBajiacTO B HayaHo-npo03BOflCTBeHHoro oÓBeaaH e- 
H0A nTBpenepepaóaTHBaiomet 0 KJieeKeaaT0HOBOt npoMHnuieHHOCTH "Komh-  
X8KC" B .B .  KapHayxoBa 0 J I .A . KoBaxeHKO (CCCP).

ABTopaira npew ioseH a MO,wa$BKamJH MeTOfla EpMaKOBa ¿yin o n p efle jie - 
HHH 3T0J1- 0 M6T0JipTyT0 B MHCe I1T0IÍH, KOTOpaH n03B0XHeT 0OBHC0TB 
npOneHT OTKPHT0H 3JlK0JipTyT0 flO 94% np0 qyBCTB0TeJIBHOCT0 0 ,0 1  -  

. 0 , 0 2  mt/k b ; npBMSHenae Me toa a  He CBH3aHO c  aeiJfflaBTHiiMB peaK TBBa- 
m b : BpeMH npose^eHBH aH ax03a coKpam aeTca b  2 - 3  p a3a no cpaBHeHBio 
c  MeTOflOM EpMaKOBa.

HoflpodHaH MSTOWiKa 03JioseH a b  ao raiaae  0 jierK o MoseT 6h tb  bo c-  
npo03BeaeHa b  ycxoB B ax juoóoB x a ó o p a T o p M .

Sow iafl M .BaBpoBa, M.üoóem, A.MHKyxaK -  cneiyiajiacTO B Bncme! B e -  
TepBHapHot nucoxH (ÍC C P) "McnoxB30BaHae xp oM aT orp aJaaecK ax MeTOflOB 
jifia  aHafl03a Maca 0 mhchhx 03«e ji0H " yse paccM aTpBBaxca aacTBHHo Ha 
ceocHH E b  oTHomeHHB MeTOfla a n a x 0 3 a  c o c ia B a  schphhx kbc jio t  .

BTopaa aacTB 3T oro  flOKJiaaa nooBamena MeTOflojioraa aHax.03a xxo p o p - 
raH0aecK0X necTHiomoB 0 , cxeflOBaTeaBHO,oTHoc0icH k npodxeMaM, p a c -  
cM3Tp0BaeMHM Ha aaHHoñ ceccB H .

Abto ph  upoBejia cpaBH0Teji£Hyio opeany HeKOTopux cüocooob SKCTpaK— 
D00 necT0U0AOB 03 M aca, n eaem i, ¿rapa csaH eñ 0 KpynHoro p o r a io r o  
CKOTa, a  Tarace pana weTO^OB ohbctkb 3k c t p3 ktob  nepefl aHaJi03OM n y - 
TeM TOHKoexoñHoS 0 ra30B 0fi xpoM aTorp a$00.

Ocodoe BHBMaHBe aBTopa oópaT0ji0 Ha nofldop sh^koS  $ a 3 n , o tíe cn e - 
HBBaKmet xopomee r a 3oxpoM aTorpa$0aecK oe pa3«ejieH 0e 03OMepOB r e n c a -  
xjioppBKJioreKcaH a. lipa stom ycTaHOBJieHO, hto HcnojiL3OBaH0e kojiohok 
co  CMemaHHOñ $ a 3 0 ñ , coflepKameñ 3% íC  - 2 0 0  + 2 ,5 %  <3/-1 +1%

O ir-IO I, nosBoxaeT  3$$eKTHBH0 p a3flenHT£ k sk  H30Mepu r x n r  (HeM.HCH), 
T3K 0 MeTadOJIBTH M T .
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B rn o  (3h  xeü aT eü M o  np aB ecTa b  aorauw e aaHHHe, Kacaœ maeca BpeM e- 
HH yaep saB aH M  OTaejL&HHX coeaaHeHaô upa acnanB30BaHHa kgäohok c 
npe^aaraeMHM aBTopoM 3anojiHeHBeM. Hajumae tskhx aaHHHX ho3büiuuío 
óh n a u se e  bh h bb tb  npeawymecTBa a p e ju a ra e M o i cMemasHofi $a3H .

B spyroM aoKüaae pa3óapaBTcs BonpocH accxenoBaHHii b o ö n a cra  asy -  
nem a KasecTBa cnenaii a npsHocTeñ. 3ra  npoÓJieMa BH3HBaeT ôojLBmoË 
HHTepeC K3K CO CTOpOHH yseHHX, TSK H npOB3BO.E[CTBeHHBKOB. IIOCTOSHHO 
ocymecTBMH opraHanesTasecKyn oqeHity KasecTBa mhchhx npoayitTOB.MH 
yöeawaeMcs b  tom , hto Bueosae opraHojienTasecsae noHasaiexa nponyic- 
uaa MoryT öhtb ao craray m  Tárate apa ycnosaa apasaaisoro apaMeaesas 
apsHOCTeä a ax CMecefl, cooTBeTCTByamero no^öopa KOMno3aoaa CMeceñ 
apsHocTefi c yseTOM aoMBHapyomeM ana oTaexBHHX cocTaBJUsomax. Ocoóoe 
SHaseHae apaoópeTaeT bt o t  Boapoc b  c b s 3b  c mapoKHM BcnoaB30BasaeM 
b  KoaöacHOM np0B3B0acTBe X0Ö8B0K, BHÄB$$epeHTHHX so Bitycy B saaaxy, 
a asorda Tpetíymax m3 c k b po b k b  HeseaaTexBHHX o t t m b o b .  ÜOHBajiacB pa- 
óoth o ÄOMHHaHTax apoMaTa OTaeatHHX apsHocTeË b  b x  c&teca. Tan ¡oro- 
caaBCKBe cnenaaxacTH ^epTasoBassB a ap . oóflapyxaaa, hto BrauDsesae 
MycKflTHoro sBeTa b  coct8b  cueca npssocTea ycajiBBaeT ee apoatai a 
ao3BoaseT aocTarsytL oaTaMajitsue opraHoaeaTHsecKae nosasaTexH k o ji-  

ó a c  M axe  npa CHaxeHaa aosapoBKa npsHOCTeá Ha 40¡?.
Boatm oe BHBMaHae y n e a s e r c s  apsHocTsM Tárate b cbh3b c p a3p aó o T - 

Kofi "y ca a a T e  Jin'* BKyca a apoMaTa n p o ^ y sT o s, co3flaHaeM SKCTpaxTOB 
npsHOCTeñ, a Tárate o a sT eT a secra ix  a  acsyccTBeH EHX seaiecTB c  apoiaa- 
tom npHHOCTeíí. B nocjiesH ee Bpeits n o ssa jio c B  dojitm oe s a c a o  n p e a a o x e -  
HBH^paaxaHHHx $apM -  ^ p a ro K o "  ( ® T ) ,  " la B o a a s ” ( I t o e i i i^ p a s ) ,"H aap - 
A es a (ro jm assH H ) a s p .  s o  acnoju>30BaH ac soäoöhkx n p e n a p s-
TOB B nameBofi npoMKauieHHOCTa, b  tom s a e jie  mschoh.

BuecTe c TeM HeoCxo/taw pa3yiiHHË n ö axoa  k ncno/iB30BaHHiD a ao3H- 
poBKaM npsHOCTeti b  cbh3B c UHKpoöaoaorHHecKBu acnetcTOM npoöaeuH, 
KOTopyx) mH 3a ecB  He oöcyxaseM , a Tárate He ca ea y e T  3a6uBaTB, hto 
npuHocTH coaep aaT  mhoto HHTpaTOB, a b  onpeaejieHHoä cT en ea a  M oryi 
ÖHTB AOnOHHHTejIBHHM BCTO<IHHKOM HBTp030aMHH0B. Ü3yHeHHe H HCCXeSO- 
BaHae npnHocTea Hepa3pnBH0 cbh 3 8 hh c npoöaeuoa ax  K aaecT B a.

B 3T0H CBH3H n p eacT aB raeT  HHTepec ao raiaa  cnenaanacTO B B c e c o n a -  
Horo nayHHO—accjE^O BaTeJTbcKoro ancTH Tyra mhchoK hpomhihjehhoctb 
(CuCP) r.JI.CojiH H eBoö a  H.Æ.XopoiUKosoâ, nocBnueHHua ycoBepm eH ciBo- 
B8HBI0 oprsH O JienTaqecKoro n e *o a a  s a a  H3Mepehhh a n te  hchbhocth apo
MaTa npHHOCTe», a c n o j ib 3ye mhx b  uhchov n p o a s B o a c iB e .
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!Tng n3uepems HHTeHCHBHOora apoMara npaHOCTei aBTopam  orpado - 
T3H cneixap^eci'JiM  opranojienTiiHecKHä M ero s, nosBOJiaW Bfl KOjmHecr- 
BeüHO ojapeseJiHTB apOMST b  pasrtaaiieHHKX pacTBopax a Bupa 30 t b  ero  
xjepeg nßOKa3äTeJii> pa3ÖaBneHBa". iloKasaTexB pa3öaBxeH0H (IIP) n p a-  
HOCT0 BH pasam  a e p e s  cooTHomerae, noKa3HBaionee, npa KaKOM p a 3 B e s e -  
HHB apoiuaT npaHocTH eine aseH TK farw p yeTca ohhthhmh sery cT aT o p aw a. 
M ccsesoBaH iie upoBOSHJUa c  homouilk komhcceh s e ry cT a T o p o B , cocToameii 
a e  M eaee aeu 0 3  7 aen o aeK , npoaieflHHX npoBepKy BKyccBOË 0 oóoHHTe-
üfcHOË ayBCTBHTeSBHOCTH 0 H0Ka3aBabiX H03K00 HHÄBBHSyaJIBHHe nopora 
omymeHHH 0 pacno3HaBaH0H ochobhhx bjsob  BKyca, BHCOKy» ayBCTBHTe- 
HBHOCTB K 33flaxaM 0 CIiepHaJlBHO Tp6H0pOBaHHHX KUSI paÖOTH c npaao- 
CT2MI.

lopoaan BOcnpo03BOS0MOCTB Merosa ”noKa3aTejiH pasöasaeHas" äjih 
jjccaeaoBaHHH apoMara npaHOcreä oöecaeaaBaaacB 3a caer HcnojiB30Ba- 
HHH npÄHOCSet B B0Ä6 SKCTpaKTa, KOTOPHË 33T3M pa3ÖaBHHJ10 B COOTBeT- 
CTBH0  c pa 3paöoTaHHOH aBTopaMH $opMyaoíi.

HerycraropH paóoTajia b crporo KOHTposapyeMax ycxoBHHX, b cnenaa- 
XBHO oóopysoBaHHOM ana npoBeseHHH opraHOjienTaaecKoro aaajuiaa noMe- 

UieHHH .
DoKasareaeM pasöasaeHan (HP) upanocíe csHTaaa ry Bejiaaany npe- 

sesBHoro pasöasaeHEH ee SKcrpaKTa, KOTopyc onpesejiaaa np0 coBcase- 
HJJE o ïB e ro E  He ma.ee 50$ s e r y c T a ro p o s ,

HyBCTBH TeaBHOCTB MeTosa H3MepeHHfl 0HTeHCEBHocT0 apoMaTa ÖUJie 
onpesejiena npa flsyaeHxui h3MeseHHH aposjaïHHecKHx cboëctb npaaocTet 
B 3aBHCHM0CTH 0T npOSOJUDlTeJlBHOCTa H yCXOBBË 0X XpaHeHHfl.

npesaoseHHHË MeTos no3BoaaeT bhhbhtb e 3MeHeHHe noKasarejiH pa3- 
ôaBHeHEH npHHOCTE b npeseaax 1-3% .

P a3paôoTaHHHË MeTOS npesHasHaaeH s a a  npaKTHaecKofi opeHKJi hht6h-  
cebhocte apoMaTa npaHOCTeË, npaMeaneMax b mhchom npoasBoscTBe. Oh 
MO&eT ÓHTB HcnojiB30BaH t aïose s a a  hccxesoBaTejiBCKEx a e s e t , Hanpa- 
Mep np0 HsyaeHHB bjiehhhh pa3Ji0HHHX ynaKOBOHHax M arepaajioB Ha K a - 
qecTBO npHHOCTeä, ?ax icax no3BOJiaeT bhhbetb He tojibko KojiBHecTBen- 
HHe E 3MeH6HEH a p o ita ra , ho e H3MeHeHBe ero npo$0jM .

B 3aKH2meiu;e MHe x o T e s o c i ôh oTMet e t b , hto  b c s  soiuiasH HecoMneH- 
HO npescTaBJiHBT ôohbidoh HayHHHÜ 0 npaKTHHecKEË HHiepec, nocKojiBKy 
oôoramaxra m yicy  hobhmh sshhhm b  0 MeTosHKaMH, aanpaBJieHHHMa aa s a jia -  
HeämEÄ nporpecc HayKE o Mace 0  m hchoë npoMHOJieHHocTE.
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ZUSÄTZE, GEWÜRZE, RÜCKSTÄNDE IN FLEISCH UND FLEISCHWAREN. 
GESETZGEBUNG

Kand. b lo l. Wiss. G.L.Soinzewa, 
Allunions-Forschungsinstitut für 
Fleischindustrie, Moskau, UdSSR

Sehr geehrte Kollegen!
Zur Session wurden 5 Beiträge (aus UdSSR, Jugoslawien, CSSR) 

vo rge leg t, wo die Fragen der Anwendung von den hei der Fleisch
warenproduktion notwendigen und erwünschten Zugaben (Gewürze und 
Zutaten, die die spezifisch  angenehmen Aroma und Geschmack den 
Fleischerzeugnissen verle ihen ), des Vorkommens von Pestizidrück
ständen in Fleisch und Flelsohwaren sowie der Ermittlung von Mö
g lich keit zu deren Reduktion behandelt werden. Um bei der Erörtung 
dieser Probleme, auf die unser geehrter Vorsitzender unsere Auf
merksamkeit gezogen hat, den Faden nicht zu verlieren , erlauben 
Sie es mir, zunäohts die Beiträge zu erläutern, die mit der Forahmg 
von Pestiziden Zusammenhängen*

Die Forscher aus dem Jugoslawischen Institu t für Fleisohtech- 
nologie und der tierärztlich en  Fakultät V.ViSacki, J.RaSeta und 
A.Spirid (Jugoslawien) haben ihren Beitrag dem Thema "Rüchstände 
von chlororganischen Pestiziden in Schweinefleisoh und 7 Konserven 
aus Schweinefleisch" gewidmet.

Die Autoren haben die Rückstände von chlororganischen Pesti
ziden (COP) im Muskel— und Fettgewebe, in Leber und Nieren von 
Schiachtschweinen untersucht, die verschiedene Mengen von P es t iz i
den in der Futterration bekommen haben. Es werden die quantitati
ven und qualitativen Unterschiede im Nachweis von DPT-Isomeren und 
deren Metaboliten sowie von oC  und ^-Isomeren des Hexachlorzyk- 
lohexans studiert.

Die genannten Pestizide wurden von den Autoren mit der gaschro
matographischer Methode bestimmt. Die Untersuohungsergebnisse ha
ben gezeigt, daB die größte Menge von COP wegen deren L ipoph ilität 
im Fettgewebe erm itte lt wurde. Die Angaben der Autoren über die 
Verteilung von COP in Tierorganen und -geweben bestätigen die frü
her erhaltenen Resultate aus UdSSR, Polen u.a.m.

Die Tatsache, daB unsere Kollegen aus Jugoslawien die Unter
suchungen mit großem Tiermaterial durchgeführt haben, ermöglichte 
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es Ihnen, hochzuverlässige Resultate zu erzie len . Außerdem wurde 
auch die Restmenge von Pestiziden in pasteurisierten Schweine
fleischkonserven bestimmt. Dabei wurden keine Unterschiede im 
durchschnittlichen COP-Gehalt von Konserven und Ausgangsmuskelgewe
be der untersuchten Proben fe s tg e s te llt .

Man muß ein hohes Untersuohungshiveau unterstreichen.
Demselben Problem über das Studium der Veränderung des Rest

gehaltes von COP bei der technologischen Behandlung von verunrei
nigten Rohstoffen wurde der Beitrag von Fachleuten aus dem Moskau
er technologischen In stitu t für Fleisoh- und Milchindustrie 
W.N.Schulenko, G.N.Georgiewa, L.A.Smirnowa, «Einfluß von verschie
denen physikal-chemlschen Faktoren bei der Produktion von Fleisoh- 
waren auf Quecksilber- und ohlororganische Pestizidrückstände"

(UdSSR) gewidmet.
Die Autoren haben die Restmengen von COP und den Gehalt an 

Xthylmerourchlorid in  Jungrinder Organen und -geweben und deren Ver
änderungen bei der technologischen Produktion von Bockwürstchen 

aus R indfleisch, Leberwürsten, Rohwürsten und Konserven "Leberpas
te te " sowie "Nieren in Tomatsauce" untersucht. Außerdem wurde der 
Einfluß der Fleisohabkühlung im flüssigen S tioksto ff auf dessen Ge
halt an obengenannten Pestiziden studiert.

Die quantitative Bestimmung der Pestizldenmenge in Tlerorga- 
nen, -geweben und Fleischerzeugnissen wurde mit H ilfe  einer hoch

empfindlichen gaschromatographisohen Methode durohgeführt.
Die von den Autoren durohgeführten Untersuchungen haben erge

ben, daß eine sta tis tisch  zuverlässige COP-Abnahme bei der Herstel
lung der Leberwurst und der Konserven "Nieren in Tomatsauoe" er

z i e l t  wurde.

Die anderen technologischen Schemas, sowie die trad itione llen  
als auch die neu entwickelten, führen zu keiner Reduktion des Ge
haltes an ehlororganisohen und mercurhaltigen Pestiziden.

Zwei Beiträge sind den Problemen der Vervollkommnung von Metho
den zur Bestimmung von Pestlzidenrückständen in Fleisch und Fleisch

waren gewidmet.
Es is t  bekannt, daß es unter Quecksilberverbindungen, die in 

Lebensmitteln Vorkommen können, die organischen besonders toxisch 
sind, darum is t  die Modifikation der Methode zur Bestimmung von 
Alkylquecksilber von besonderem Interesse. Diese Modifikation wur-
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de lm Beitrag der Autoren aus der wissenschaftlichen Produktions
vereinigung "Komplex" für G eflügel-, Leim- und GelatineIndustrie 
W.W.Karnauchow, L.A.Kowalenko dargelegt (UdSSR).

Die Autoren haben die Modifikation der Methode von Ermakow 
zur Bestimmung von Äthyl- und Methylquecksilber im G eflügelfleisch  
vorgeschlagen, die es ermöglicht, die Nachweisgrenze von Alkyl
quecksilber b is 9  Wb bei der Empfindlichkeit 0,01-0,02 mg/kg zu er
höhen. Die Methode erfordert keine de fiz iten  Reagenzien; die Ana
ly se ze it  wird um das 2-3fache im Vergleich zur Methode von Ermakow 
verkürzt. Die Methodik is t  im Beitrag ausführlich dargelegt und 
kann unter Laborbedingungen le ich t reproduziert werden.

Der Beitrag von M.VÄvrovA, M.DobeS und A.Mikullk aus der 
T ierärztlichen  Hoohschule (CSSR) "Anwendung ohromatographlscher 
Verfahren zur Analyse von Fleisoh und Fleischerzeugnissen" wurde 
schon te ilw e ise während der Session E anläßlich der Methode zur 
Analyse der Zusammensetzung von Fettsäuren erläutert. Der zweite 
T e il dieses Beitrags is t  der Analyse von chlororganischen P e s t iz i
den gewidmet und gehört, fo lg lic h , zu den Problemen der laufenden 
Session.

Die Autoren haben ein ige Methoden der Pestizidenextraktion aus 
F leisch, Leber, Fett von Schweinen und Rindern sowie eine Reihe von 
Methoden zu der Reinigung von Extrakten vor der Analyse mit Dünn
schicht- und Gaschromatographie vergleichend untersucht.

Eine besondere Aufmerksamkeit haben die Autoren der Auswahl 
der flüssigen Phase geschenkt, die eine gute gaschromatographische 
Trennung von Isomeren des Hexachlorzyklohexans sichert. Dabei wur
de es fe s tg e s te llt ,  daß die Ausnutzung von Kolonnen mit der gemi
schten flüssigen Phase aus 3# DS—200 + 2,5% AF-1 + 1% 0V-101 eine 
e ffek tive  Trennung sowie von HCH-Isomeren als auoh von DDT-Meta- 
bo liten  ermöglicht.

Es wäre wünschenswert, die Angaben über die Retentionszeit 
von einigen Verbindungen bei der Anwendung von vorgeschlagenen 
Kolonnen lm Beitrag anzüfuhren. Das Vorhandensein solcher Anga
ben würde es ermöglichen, die Vorteile der vorgeschlagenen ge
mischten Phase v o l l  zu zeigen.

In einem anderen Beitrag werden die Fragen des Studiums der 
Qualität von Zutaten und Gewürzen d isku tiert. Dieses Problem is t  
sowie für die Wissenschaft als auoh für die Praxis von einem 
großen Interesse. Bei der Durchführung der ständigen organolep- 
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tischen Bewertung der Qualität von Fleischerzeugnissen kommen 
wir zur Überzeugung, daß die hohen organoleptischen Werte bei den 
Fleischwaren nur unter der Bedingung der richtigen Anwendung von 
Gewürzen und deren Gemischen, der entsprechenden Auswahl von Ge- 
würzkompositionen unter Berücksichtigung von dominierten Gewürzen 
oder einzelnen Komponenten e r z ie lt  werden können. Eine besondere 
Bedeutung hat dieses Problem im Zusammenhang mit einer breiten 
Anwendung von den dem Geschmack und Aroma nach ind iffiren ten  Zuga
ben in der Wurstwarenproduktion, die manchmal zum Maskieren von 
unerwünschtem Nachgeschmack dienen. Es sind die Arbeiten über die 
Dominanten des Aromas einzelner Gewürze in deren Gemischen erschie
nen. So haben die Fachleute aus Jugoslawien S.Cortanovaöki u.a. 
fe s tg e s te llt ,  daB die Anwendung von Mazis im Gewürzgemisch dessen 
Aroma verstärkt und es ermöglicht, die optimalen organoleptischen 
Werte in Würsten sogar bei der Reduktion der Gewürzdosierung um 
kO% zu erreichen.

Eine große Aufmerksamkeit wird auch den Gewürzen im Zusammen
hang mit der Ausarbeitung eines "Verstärkers* des Geschmacks und 
Aromas von Fleischprodukten, der Entwicklung von Gewürzextrakten 
sowie von künstlichen und naturellen Präparaten mit Gewürzaroma 
geschenkt, ln der le tz ten  Zeit is t  eine groBe Zahl von Vorschlä
gen verschiedener Firmen — "Dragoco* (BRD), "Givaudan" (Sohweiz), 
■Naarden" und "IFF" (Holland) über die Anwendung solcher Präpara
te ln Lebensmittel— und insbesondere in der Fleischindustrie 
bekannt.

Es is t  aber notwendig, die Anwendung und die Dosierungen von 
Gewürzen vom Standpunkt des mikrobiologischen Aspektes dieses 
Problems, das hier nicht diskutiert wird, vernünftig zu betrach
ten. Es is t  auch nicht zu vergessen, daB die Gewürze v ie l  N itra
te enthalten, und in gewissem Grad als zusätzliche Nitrosoaminquel- 
le  auftreten können. Das Studium und die Untersuchung von Gewürzen 
hängen mit der Frage deren Qualität eng zusammen.

In diesem Zusammenhang is t  der Beitrag der Autoren aus dem 
A l1unions-ForschungsInstitut für Fleischindustrie (UdSSR) G.L. 
Solnzewa und I.D.Choroschkowa über die Vervollkommnung der orga
noleptischen Methode zur Messung der Aromaintensität von Gewür
zen, die in  der Fleischindustrie angewandt werden, von besonderem 
Interesse.

Zur Messung der Aromaintensität von Gewürzen haben die Auto
ren eine speziflsohe organoleptische Methode ausgearbeitet, die 2 x5



es ermöglicht, das Aroma in verdünnten Lösungen quantitativ su 
bestimmen und duroh den "Verdiinnungsindex" auszudrücken. Der Ver
dünnungsindex (V I ) von Gewürzen wurde duroh das Verhältnis aus
gedrückt, das es ze ig t, bei welcher Verdünnung das Cewürzaroma 
von den erfahrenen Experten noch id e n t if iz ie r t  werden kann. Die 
Versuche wurden mit H ilfe  einer Expertenkommision aus wenigstens 
7 Experten durchgeführt, deren Geschmacks— und Geruchsempfind— 
lioh keit geprüft wurde und die die niedrigen individuellen Schwel
len bei der Wahrnehmung und Unterschiedung von Geschmacksgrundty
pen, eine hohe Empfindlichkeit zu Gerüchen gezeigt haben sowie für 
die Arbeit mit Gewürzen sp ez ie ll tra in ie rt wurden.

Eine gute Reproduzierbarkeit der Methode "des Verdünnungsin
dexes" bei der Untersuchung des Aromas von Gewürzen wurde dank 
der Ausnutzung von Gewürzextrakten gesichert, die laut der von 
den Autoren ausgearbeiteten Formel verdünnt wurden. Die Experten 
arbeiteten unter streng kontro llierten  Bedingungen im sp ez ie ll 
für die Durchführung der organoleptischen Analyse eingerichteten 
Raum.

Als Verdünnungsindex (V I )  eines Gewürzes wurde der Wert der 
maximalen Verdünnung dessen Extraktes angenommen, bei dem die Ant
worten von wenigstens 50% Experten übereinstimmten.

Die Empfindlichkeit der Methode zur Messung der Aromalntensl— 
tät wurde beim Studium der Veränderung von Aromaeigenschaften bei 
Gewürzen in Abhängigkeit von der Dauer und der Bedingungen deren 
Lagerung bestimmt. Die vorgesohlagene Methode ermöglicht es, die 
Veränderung des Verdünnungsindexes eines Gewürzes im Bereioh von 
1 bis 3% naohzuwelsen.

Die entwickelte Methode is t  für die praktische Bewertung der 
Aromaintensität von Gewürzen vorgesehen, die in der Fleischindu
s tr ie  Anwendung finden. Sie kann auch zu Forsohungszweoken, z.B. 
beim Studium des Einflusses von verschiedenen Verpackungsmateria
lien  auf die Gewürzqualität, ausgenutzt werden, w ell es ermöglicht, 
nioht nur die quantitative Veränderung des Aromas sondern auoh 
die Veränderung dessen P ro fils  festzu stellen .

Zum Schluß möohte loh betonen, daß a lle  Beiträge zw e ife llos  
von einem großen wissenschaftlichen und praktischen Interesse sind, 
w eil sie die Wissenschaft mit neuen Angaben und Methodiken be
reichern, die dem weiteren Fortschritt der Wissenschaft über 
Fleisch und Fleischindustrie dienen.
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