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% :?mrnder ti::mzzzzen angestellt zur Feststellung des Einflusses von verschieden lange an-
: rschieden widty eleEhandlung auf den Grad sensorischer und chemischer Ranzigkeit bei
t | gﬁ)verpackter Speci iigzzfez 9efrorene? Speck. Bis zu 9 Monate gefrorener (-18°c), verschie-
S o0 ung 150 s, /80° icken und kleingehackt wurde termisch behandelt : 30 Min./150°C
4 ; o Bidis des i ¢ C dampfgegart. Die Oberschicht des dampfgegarten Specks war ranzi-
% i \movon Fisch fe:t ::Ee:in SpeCks.(P4 0,01) . Im kleingehackten Speck wurde ein Aroma ahnlich
o Von 3 una ) iona:ent-eichwelnskoteletts (Braten und Schnitzel) wurden gefroren und bei
s (7 ANzigkeit des spethz.lagert. Nach dem Braten (84 Min.) war die chemische und sensori-
| hchin') B s 1le5 dfs Bratens signifikant hoher als beim Speckteil der nur kurz
i// | gefe Lagerung c : itzeln. Die letzteren waren sensorisch nicht ranzig nach sechsmonat-
( s%r?renem Specé wurdRuckfnSpeck.wurde bei -15°C 4 Monate gelagert. Aus frischem Fleisch und
| : e Naar i = e? Werte mit Zwei Durchmesser angefertigt. Ranzigkeit der dickern Wur-
’ le Ntep s bei duinneren.
| :Ee isch :zhEZijna:eigfenf dass es empfehlenswert ist, lingere Zelt gefrorenes Schweinespeck
beiichen, b o # m?gllCh zu behandeln, um dem Auftreten der sensorischen Ranzigkeit aus-
wlﬂi e -als Schnitzel bzw. den Speck zu Wiirsten von kleinerem Durchmesser zu verar—
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16 | % Sct of cooking time on i x fat
wﬁ, 21p : sensory rancidity of frozen pork fat
o | Moy HENDER
¢ | ®hnicay
N faculty,Ljubljana, Yugoslavia
Lo im
msﬁli i:ﬁé :anhis investigation was to study the effect of different cooking times on de-
s, | hyss Oreg uory and chemical rancidity of pork fat after different storage times. Pork fat
5% ; %%r°ﬁsting z to 9 months at -18%C as cuts and chopped, different packed. The fat was cooked
o | l”ibe ancy g to min./150°C and steaming 150 min/80°C. The surface of steamed fat cuts was
326 ‘ SQS Chops han roasted one (P4 0,01). A fishy flavor of chopped fat was detected. Pork
mpJ ‘ Ores and roasts) were stored at -18°Cc 3 and 6 months . Chemical tests and rancidity
than for fat of 7 min.

: il
% ‘ gl‘ldd Or fat of ;
Stq, © broij roasts roasted 84 min.were significantly higher
’ frrage' Ba ed chops. Short term prepared chops were practicaly not ranci
| :
o ¢ CkFat inents was stored 4 months at = 52ch gsausages of two diameters were made
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hy €at ang f
; rozen fat. Rancidity of thicker sausages was

to avoiding t
s chops or process the fat

d after 6 monthls,
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Ear he development of sen-
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| 18 ages of 3
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ion shows, that frozen stored pork fat,
should be heated in shorter time, for example, &

maller diameters.
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Influence da la durée du traitement thermique sur le phénomene de la rancidité_fgﬁﬁgg’//
du gras cong€lé

BOZIDAR ZLENDER
Faculté Biotechnique, Université de Ljubljana, Yugoslavie ;

Le but de la recherche était la détermination de 1“influence de la durde du traitemeﬁi

thermique sur le degré de la rancidité chimiques et sensorielle du gras congéle. celUidﬂy
avait &t€ soumis au stockage de differente durée. Le gras haché&, aussi qu“én tranchesu aﬂ
rament emballé, aprés une congelation a -18°C de la durée jusqud 9 mois, est soumis acw5
tement thermique: la rdtissage 30 min/80°C et &tuvage 150 min/80°C. La surface des tr21

du gras étuvé était plus rance que celle du gras rdti (P< 0,01). On a trouvé que 1 o
du gras haché ressemble a celui des p01ssons. Les cotelettes du porc (rdtis et €Scalop
avaient été congélées et stockées a -18°C 3 et 6 mois. Aprds la r8tissage de 84 min = @1

d

dices chimiques et sensoriels de la rancidité du gras des r8tis &taient d“une manlere
ficative plus grand que celui du gras des escalopes rotis 7 min seulement. Ces dernier
n“étaient pas rances sensoriellement méme aprés 6 mois de stockage. Gras de depot dor® dﬂ’
de porc avait été stocké 4 mois chez -15°C. Les saucisses de deux diametres &taient ? ”;

ais
de la viande fraiche et du gras congélé. La rancidité du gras des saucisses plus ép

plus grande que des saucisses plus minces. i%

un
Il est recommandable de soumettre le gras et la viande de porc longtemps congélé 2 &¢

0
an
ment thermique de la plus courte durée possible, pour éviter 1 apparition de la % 0’

m
Il est possible, e.g.de refaire les escalopes et le gras en saucisses d un diametTr®

BraAHA HDONOJKMTENBHOCTH TEDMHUECKO# O6DAGOTKE HA MOABICHHE IDOT OPKJIOCTH
3aMODOXEHHOr'O CBHHOI'O Cala ‘

Boxugzap KieHzep ‘
Buorexnnuecku# Qaxynrer, Jw6aana, Krocaasmsa ‘

Heawo nccrenosanut €HNO ompejeseHne BIMAHAA DA3AAYHOH MPOLONKATENBHOCTH 'repmmecxoﬁ
0~
06paCoTKH Ha CTeNeHb BKyCOBO# H XHMAYIECKOH NDOTOPKIOCTH DA3IATHO yoakosanmoro 3a¥

POX@HHOTO CBHHOTO Caja B TeUeHHe Da3JHYHO NPOLOIXAKMEroCA XDAaHEeHMA, Cano 3aMOpoOxe”

goe B TeueHnme no 9 mecanes /-18°/ pasmmuHo ynakomamoe B KyCKax U pyOaeHoe xapﬁﬂocb

8o MEHyT npH 150° u BapaJock B mapy 150 mumyT mpm 80°. [loBepxHOCTE KyCKOB cald B8
PEHOro B mHape GuJa CHJb Hee NPOrOPKIOH YeM y XAapPEeHHX KyCKOB, P 9755 S pnyeHoro

caza OHJI yCTaHOBIGH NPHBKYyC PHOHM. CBUHHE Kope#km /saneuenne u mapemse/ Guaz S65€P”
XaHH Q[OpH ~18° 3 B 6 MecAueB. Ilocae Teuenua /84 MHHyTH/ OHJHA XUMHYECKUEe H Bxycoaﬂe
noxasaTeJu NPOTOPKIOCTH XUDOBOZ MACTH 3amauyeHHX KyCKOB CHTHAYAKAHTHO Bume, d4eM ¥
WeUeHHX. OTH NOCJNEIHAE HenpuoOpelu NPOTODPKIAOLO NPUBKycCa Naxe MOCHe me c rHme cATHOT? 9
xpaHeHAA. COHHHOe cano OHIO BHIEPXaHO 4 MecAna NpH -15%. ¥ kox6ac mn3 cBexei CB'HPIH
H X 32MOPOXEHHOT'O XMpa PA3JAYHOR TOoNmMUHH OHJ2 NPOTOPKAOCTH CHILHEE BHDAXEHA j@onee
TOJCTHX KoJbac, 4YeM y 6oJee TOHKUX.

np°”
PesyapraTasM HCCHEJOBAaHMY yKAa3HBALT, YTO DEKOMEHAYyeTCA CBHHOE CAJO MOLBEPrHyTOe

¥
LOJXUTENBHOMYy 3aMep3aHAK o6palaTHBATh 60Jee KOPOTKAM COTPeBaHMEM BO ualexande 0O

ABJEHUA NPOTOPKJIOCTH, HaA NP, B BAJE OTOUBHHX KOTIET, U NepepabaTHBaTh B KOJaOaCH
MEHbMEeBO IMAaMeTpAa.

e DRt




J 6:3

136 nf)
g hy e d
& €r Dauer d
| 1 efrOrenem : er thermischen Behandlung auf das Auftreten der sensorischen Ranzigkeit
eck

| Boy
| IDz
zLENDER

8
Otéh
‘ Nische 2
Fak . S :
B ultat der Universitéat Ljubljana, Jugoslawien

‘ 0
nt?tvebleWE

en
I‘i { anderen F :
aktoren werden die oxidativen, hydrolitischen und and

eren Veranderungen bei

87| Wiae, |
St / n
autﬁw iQIEUHi;: Muskelgewebe und bei Fleischerzeugnissen durch die thermische Behandlung be-
rmﬁmé O%en, i di5’7'8'14'17 u.a.) .Diese Veranderungen zu denen es,nach Meinung der meisten Au-
com® | gﬁmhmen Arn polaren Lipiden kommt, werden von der sensorischen Ranzigkeit und anderen unan-
opes)ﬂ’ i ey ny omen begleitet.
lei;y ?erdie ;azenlg Uber den Einfluss von Lagerung,technologischer Behandlung und vor allem
s ;mgen b rejr der theJ.-’mischen Behandlung auf den Grad der sensorischen und anderen Verande-
af5e y Mengeg . nen Schweinefettgewebe oder Speck bekannt, die meistens aus Triglyzeriden zu-
ﬁaZﬂ’ & Srang, 2t sind. Untersuchungen (1,4,13,15) zeigen,dass auch bel Triglyzeriden diesel-
?r&eﬁ‘ zweck €rungen verkommen,die jedoch weniger intensiv (16) sind.
L5€5 g 2 dieser Bitbretehunts v 4
! m@e or R G 7o g var, de? Einfluss der Gefrierlagerungds Verpackung, Zerkleinerung

Uﬂﬂ st "N Rang; : er der thermischen Behandlung auf den Grad der sensorischen und che=

) Uqy igkeit des Specks (reiner Speck und Speck im Fleisch und in Fleischwaren) zu

gé’ Eren

P | Ry,
g “W

Such I
m\%kleii:iil‘(’ersuc}?)- Der Riickenspeck (oberhalb M.long.dorsi) in
fahona a e model;.Lert ;1’1 Blocks gleicher Grosse) wurde 8 Monate VvV
‘ Diere behandeiath.bel -20°C gelagert. Nachher wurde der Speck thermisch nach zwei Ver-
{ t : im Ofen 30 Min.bei 150°C gebraten und 150 Min.bei 80°c dampfgegart.
\
I

Stiicken (12x5x3-5 cm)
akuumverpackt und

b NSOy

e Tische Ranzigkeit A o bis 5 .
tet ¢ gkeit des Specks wurde nach der sensorischen Skala von is 5 Punkte

PEroxide

Die peroxidzahl (im weiteren Text: PN -

y ?

0 bedeutet nicht ranzig,5 sehr ranzig) .

j¥§3g133~number) wurde nach der Methode Wheeler bestimmt (9) .

| P:?l Verp;cizhweinSkOteletts (8.-12.Rippe) mit 1 cm Riickenspeck wurden 3 bis 6 Mo
°fe0 Zahy und‘md unverpackt bei - 18°C gelagert. Nach dem Auftauen wurden im Speck.die
%Pa ej l75°c bTBS (Methode Schmidt) bestimmt (9) . Die Koteletts wurden al? Braten lT

‘ % Ty Zwi is Kerntemperatur 75°¢ gebraten und als Schnitzel (2,5 cm dick) im Grill-

\ illt Schen zwei Platten bei der Temperatur 220°C bis zur selben Kerntemperatur ge-

e Nach
d
em Garen wurde der Speck sensorisch und chemisch au

\;
| Qrs
4
e .
‘ B r Riickenspeck in Stiicken (10x10x3) wurde in Blocks von 2 kg in Polyetilen-

n 9ef
‘ B 55 Torenep B ;
T ' YD Halbg nach Auftauen) wurden Wirste mit 2zwe
by o tetur 80%% auerwurst) angefertigt und 9 bzw.5,5 Stunden
Ung 3 Speckst" behandelt. Es wurden die sensorische Ranzigkel
$ Ucke in den Wirsten gepruft. Die Daten wurden nach den Me

nate

i Durchmesser (¢ 100 mm und
trocken thermisch bei der
t (0 bis 5 Punkte) und
thoden Snedecor

Chran
%su (12) statistisch behandelt.
| ate

Qrs

dop h 7 i

Laglﬁgerung abelle 1) . Die Ranzigkeit des unverpackten Specks steigerte sich wah
= d des zerkleinerten specks . Nach der

Pag 9 vo
kte & gwerden des vakuumver—

rend

v g
'VOr allem die Ranzigkeit der Oberschichte un

9
Speck Monaten war nur der Kern der Stuck annehmbar . Das Ranzi
S wurde nicht verhindert, sondern es trat nur verspatet und entsprechend gerin-

tinzi * Nach 1 £ )
ngdauerndem Erwarmen im Dampf war die oberschicht der Stiicke hochsignifikant

x
als g
er nur 30 Minuten gegarte Speck.
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Die Peroxidzahl zeigte eine wesentliche Oxidation des Specks wihrend der Gefrierlager WM‘
die Unterschiede zwischen verpackten und unverpackten Mustern waren jedoch nicht Signiﬁ |
Die Unterschiede in der Peroxidzahl zwischen gebratenen und dampfgegarten Mustern Warwlﬂﬁ
einer Ausnahme, gering und nicht signifikant, zeigten aber die Tendenz einer umfangr® ‘

Oxidation wahrend der langandauernden Erwarmung an.

Bei zerkleinerntem Speck wurde nach beiden Erwarmungsverfahren verschieden intesives p b&
; . n ,
ma (in der Tabelle als + und ++ bezeichnet) festgestellt. Dieses Aroma war sehr markalmﬂr
- uv™
unverpackten Mustern nach 6 Monaten und in Vakuumverpackung nach 8 Monaten und in vak

packung nach 8 Monaten.

|
y gch |
e
Versuch II (Tabelle 2) . Die Braten wurden durchschnittlich 84 Minuten gebraten und dldd” |
zel 7 Minuten. Nach dem Garen hat sich die Peroxidzahl des Bratenspecks erheblich: e &J

Schnitzelspecks sehr gering vergrossert. Die Unterschiede sind hochsignifikant (p<0s oaﬂﬂ”
verpacktem und unverpacktem Fleisch und nach der Dauer beider Lagerungen pie langer z&f\
Erwarmung hat die Peroxidzahl des Bratenspecks hochsignifikant erhdht. Ahnllche Tenden \

auch die TBS-werte. Pl

Der Speck der unverpackten Braten wurde nach Erwdrmung sensorisch ranziger als der 5pe npg
verpackten Schweinfleisches. Der Speck von Schnitzeln war sensorisch iberhaupt nicht MW’
(die Verpackung und Gefrierlagerung berlcksichtig) . Der Speck der Braten,vor allem o ‘
packten, war sensorisch ranzig (die Wertung 1,5 Punkte) . Das pleurale Fett (Fett unte ryn &
Pleura) der Braten ist nach 6 monatlicher Gefrierlagerung sensorisch sehr ranzig gew? 40

(die Wertung 3,2 Punkte) .An der gleichen Stelle der Schnitzel wurde die Ranz:.gkeit pot ‘

risch nicht festgestellt. g
5te

Versuch IIT. (Tabelle 3). Die sensorische Ranzigkeit von Speckstiicken in dickerenl b . g%
I !
war um 0,7 Punkte und von Wurstschnitten (Fleisch und Speck) um 0,2 bis 0,5 Punkte g M&’

als die sensorische Ranzigkeit der diinneren Wurste. Die letztgenannten waren praktls rhW}
ranzig. Auf eine umfangreichere Oxidation in dickeren Wursten kann man auch aufgrund ﬁa\
ter Peroxidwerte schliessen. Die aus verpacktem Speck angefertigten Wirste waren Sens
weniger ranzig (bis 0,3 Punkte).

Diskussion 13)dﬁ

6
Das "Fischaroma" kdnnte man mit der Erscheinung "flavor reversion" erkliren (2,3:11 aurl
||

auch im Rinderfett sowie auch im Schweinefett vorkommen kann (1) .Das fischihnlich€ oi¢ |

die anderen unangenehmen Aromen kdonnen auch Folge der Hydrolyse der Glyzeriden auf

Fettsauren von kleinem Molekulargewicht sein (6). 5%%

et
mit ‘

Die chemischen Analysen in dieser Untersuchung sind nicht immer die besten Anzeige*
0
5

te?
sorischen Ranzigkeit gewesen. Die errechneten relativ niedrigen Korrelationen stim®

den Resultaten anderer Autoren gut iuberein (16). Niedrige Korrelationen zwischen der 5#
r/
tSPe

rischen und chemischen Tests gehen wahrscheinlich daraus hervor, das die chemischen ‘

nicht alle Ranzigkeitstriger erfassen, die bei der sensorischen Prufung die RanZigk

zeption verursachen. tﬂ&
7

" - : : ; : es®
Die Daten Uber die Peroxidzahl in den verschiedenen Versuchen unterscheiden sich ¥ ot

s s n
Im Versuch III wurde namlich statt der gewdnlichen die Vakuumfettextraktion angew®
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Spi2igke Table 1
ltsteste ¢ £
Peckg nachtLSEv'des verschieden lang thermisch behandelten
ta“Cid- Gefrierlagerung
ines TtY tests :
Njfi\\\;\jifi of frozen pork fat after different cooking
;0 i o =,
15 | Z‘jig‘fi 30°/150% Z 150°/80°% () | signifikanz (a) Braten 30 Min.bei 150°C
ﬁg“ 3 ianzxg— (o) | Ranzig- | siegnificance Roasting 30 min.at 150
| 2+ 0} 3 ceit PN'Y | keit | Ranzig— PN b 5 N L o)
‘%ﬁ %TS ancidi- |  ancidi- i | Sai e g (b) Dampfgu 1?0 Mlg,b,l 80 7
=8 é_ﬁ ty ‘ty‘ i | et dd Steaming 150 min,at 80
= ‘ ‘ | ancidi-
f\\\\:L‘- 1 | ty (c) PN-die Peroxidzahl
‘ ‘ ‘ :5 ‘ —— mbmwmddenmmmr
| 3 g(e) 0,33 1512 | *% (d) Oberschichte der Speck
e | W0 0,06 | sthicke
% j\\ﬁ\b%““‘} 0,42 0Z38 1 ‘ gurface of fat cuts
§§i6 | 2 0,50 6,92 1,93 15,49 | ** | (e) Kern des stiickes
%M 0,04, 5,40 0,50, 6,00 | * Centre of cuts
< -1 (el Lo 22 dpdse L 2L 6,41 | | (f) zerkleinerter Speck
w 19 | irég %3.?9 2 3,30 26,24 } * % . Dimminuted fat
157 0,80,, 10,27 | 0,90 26,80 |
N 2160tt 26,33 | 3,507" 26,41 22 =
g1y | 0 9 | spuren des Fischarome
§6\4 | x 0,0 9,80 | 0,44 11,85 (%% Traces of fishy flavc
\EN\'\ 7 CpOn Or 7 0,0 i 9,67 }
| 35 | I 10,05 | 0,10 9,81 | __________,____,_l '*"'1:_1;sgeprﬁgtes Fischaroma
838 | g 0,13 31,58 1 34 | %% Intensive fishy flavor
\‘}{g K P s 41 34,12 |
~— 7 0,9 Ly 24,14 0,0 .. 26,42 | 9 i
e 0,80 28,82 e ) p < 0,05 p< 0,01
T
abelle S
Q .
GZ;miSche Table 2
e | ung . oo Y
le Dd sensorische Ranzigkeit des Specks von Schnitzeln und Braten nach der

Agery

f;?MCal ng in v-erschiedener Verpackung.
4 ap 5 k =
2.n Stgiegensory rancidity for fat of pork chops and roasts differently packed and
Sr T ——
b, Pack
S0l
lengung Monate Test Vor d.Garen Nach d.Garen g &
Months Test Before cooking After cooking o
Schnitzeln(a) Braten(b);Schnitzeln Braten
Chops Roasts | Chops Roasts
X, )
Un ____,_.;,___—-——a—-——————”_’—““‘””" R i
erpackt PN ( 4,05 4,45 | 5,14 12,29 | /,ﬂw**
: - c | 70
Pack, - TBS ) 237 0,61 063 135 e b**
ed Ranzigkeit 0,0 1,5 1,5
Rancidity ﬁ)___l_,_____————————0-*'—‘—"““Wx YT
- 5 5
: PN ,51 5,37 6,16 9555 i 3s0%
TBS ,59 0,96 ,64 i 0’12**
Ranzigkeit 0 1/ 1,4
Rancidity ¢ — %
Vaky PN 3,68 5,22 4,71 By 26 3e37
paekumvEr‘. 3 | 0158
t TBS 0,46 0,56 e 067 a0 I g
pﬁml Ranzigkeit 0,0 ()5 0,5
Sckeq Rancidity e 1 %
PN 3,72 5,18 5,55 A N
\ ;i TBS 0,51 0,59 0,65 0,43 Qe
) o Ranzigkeit 0,0 0,0 0,0
ermy g Rancidity i’ — —
OglL. >Che 3 L 4 T+ 98y TS e
et t% Behandlung 7 Min. b) Thermische Behandlung 84 Min. c) iblobaLbLLurSdhLG Wexr
84 min. =

ime 7 min.

Cooking time

Thiobarbituric acid v.



o

xanzigkeit von zwei

Wirsten verschi

mit

riergelagertem Speck
es of two diameters made from and
Muster f 100 mm @ 55 mm - ¥
Sample %1 52 e SO
S 1,0 0,3 Q.7
A 0,2 0,0 0,2
S + F 0,6 P 0,5
B 2,89 1,39 e s
S 0,8 0, 0,7
B F 0,2 0,0 B
S + F 0,3 01 0,2
PN 2,39 1,60 12
A- Unverpackter S + F- Gesamteindruck de
Unwrapped froz Total impression
B~ # 100mm- Dauer des Garv
Cooking time 9
S- g 55
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