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gntersuchungen zur Zusammensetzung von Pdkelfleisch, roh und erhitzt (Kasseler,
3

~\i8erfleisch2

ROSE—MARIE BINZEL, RAINER HADLOK und WENZEL HOSPER

%nstitut fiir Tierdrztliche Nahrungsmittelkunde der Justus-Liebig-Universitdt GieBen,
undesrepublik Deutschland

ie durchgefiihrten Untersuchungen sollen einen Beitrag zur Zusammensetzung und Beurteilung

n Pékelfleisch, roh und erhitzt, insbesondere hinsichtlich eines Fremdwassergehaltes dar-
si8llen, Von 16 Schweinen der Handelsklasse IT wurde die Hals. und RUckenmuskasotor (Teil-
stm}ke Kamm und Kotelett) untersucht. 16 Kamm / Kotelettstringe wurden unbehandelt, die je-
Delligen Parallelstridnge mit und ohne Knochen nach technologischer Behandlung analysiert.,

ie echnologie bestand aus Pskelung und %armréucherung, das Fleisch von 8 Schweinen wurde

S8tzlich erhitzt (Kerntemperatur von 66°C iiber 10 min,). Die Analysenergebnisse der 16
ullbehandel‘ten Schweineriicken zeigten, daB von kranial nach kaudal der Fett- und Bindege-
WeoSanteil sowie der Wasser-EiweiB-Quotient (W:E) abnahmen und dementsprechend der BEFFE-
fert (BindegewebseiweiBfreies FleischeiweiB) und das FleischeiweiB in fett- und asche-

Sler Substanz zunahmen, Wdhrend im Kammbereich der W:E durchsehnittlich bei 3,86 lag, er-
Sab Sich fiir das Teilstiick Kotelett ein Wert von 3443. Bei der gehandhabten Pokeltechnolo-
%}e Nahm das Fleisch durchschnittlich 16,61 % und maximal 27,95 % Pokellake auf., Im rohen
%kelfleisch wurde der W:E von kranial nach kaudal kleiner, die Durchschnittswerte betru—
%in fiir den Kamm 4,15, im Brustbereich des Koteletts 4,08 und im Lendenbereich (Kgiser—
§.cisch) 3,72, Dabei enthielten der Kamm durchschnittlich 2,86 % Fremdwasser (maximal

188 ¢ »_der Brustbereich des Koteletts durchschnittlich 1,48 % (maximal 3,14 %). Im er-
nltZtEH Pokelfleisch lag der W:E in jedem Fall unter 4,00, wobei sich eine von granial
wzch kaudal abnehmende Tendenz zelgte. Die im Hinblick auf den Nachweis einer méglicher-
reise erfolgten Verarbeitung von aufgeschlossenem MilcheiweiB oder Phosphaten interessie-
Roﬁden Werte fiir Phosphoproteid-Phosphor (PP) bzw. Séurelqslichgn Phosphor(SPZ)lagen im
mithEisch fiir PP berechnet als MilcheiweiB durchschnittlich bei 0,71 % (maximal 2,46 %)

Wope c2Udalwdrts ansteigenden Werten, fiir SFZbei 1,89 (maximal ?,955. Eine Apderung dieser

plrte durch Ptkelungs- und Erhitzungsvorginge konnte nur fiir die SP-Zahl.belm erhitzten

qeeisch festgestellt werden. Der Durchschnittswert betrug hier 1,50 (max1ga1 1,81). Aus

nin Ntersuchungsergebnissen kann geschlossen werden, daB nur bei rohen Pokelfleischerzeug-

Brssen mit dem Auftreten von Fremdwasser weitgehend regelm#Big insbesondere im Kamm—.und

! Sthereich des Koteletts gerechnet werden kann, nicht dagegen im Lendenbereich (Ka1§er—
elsch). Hinsichtlich der PP- und SP-Werte sind angemessene Leerwerte zu beriicksichtigen.

ii&&ﬂxhgf the Composition of Cured Meat, Raw and Cooked (Kasseler and Kaiserfleisch).

OSE-MARTE BINZEL, RAINER HADLOK and WENZEL HOSPER

Festitute for Veterinary Food Science, Justus-Liebig-University, Giessen,
deral Republic of Germany.

‘xper- i c wit i determining and evaluating the composition of
ilment re carried out with a view to deter g i
zu & meats :Zw and cooked, particularly in regard to hlgh—lgvel moisture content. The neck
h?d ack m&scles of 16 Grade II pigs were investigated: 16 flpre—bpndles from the spare
ti > chop and loin were analyzed without prior processing, while the bundles adjacent to
(S

toro®s with and without bone, underwent technological proceS§iﬂg befoye analysis. Processing
ok the form of curing and smoking, the meat from 8 pigs being addlthnally cooked for 10
nuteS at an internal temperature of 660 Centigrade. The results of the analysis of the 16

ti Teateq samples revealed a decrease along the cragial—caudal axis of fat andd?o?“?Ctlve
hlsue (BE/GE) as well as of the water/protein quotlen? (wzp), and a chreggggE;ng 3ngreas$
ang Oth the level of meat-protein exclusive of connectlveftlssue protein ( & an lln 8;1—
e at-free fraction. ° Whereas the w:p in the spare rib area averaged 3. ui advg ue o
ave Was established for the chop and loin. The curing technique emplOyedtre;hetin ;gyzg
er €€ brine-absorption of 16.61 percent, with a maximum of 27ﬂ95 percen e iue\ 5y

4 135 Meat showed a decrease in w:p along the cranial-caudal axis, with average va s

ags for the spare rib, 4.08 for the chop, and 3.72 for the loin (Kél§§§§l§i§£hié mo?ifure—
UQOPPtiOn for the spare rib averaged 2.86 percent with a maximum of 6. percent, while

Q lgure or the chop were 1l.48 percent and 3.1l percent respectively. In thg cooked
a;§ed meat? £h2 E:p waspless thaé 4.00 in every case, a decrease a}ong the cPanéal—caudal
(eas €ing evident. The values for phosphoproteid phgsphorus (EQ) in 3npgocesse tmeapt

Vay CUlated as milk protein) averaged 0.7l percent with a maximun of 2.4 _percin i wl}n
Nmues increasing towards the caudal end; the corresponding values for a01d—§0 uble phos-
te Tug ap) averaged 1.89, with a maximum of 2.95; both results are of some 1nter§st as
va§ards evidence for a possible addition of milk protein or phosphates. A change in these
&.Ues a8s a result of curing and cooking processes was gbserved only in the case of the ap
[3ON T® for cooked meat, which averaged 1.50, with a maximum of 1.81. It can be concluqed

o the results of these teststhat moisture-absorption is a regglar occurrence only in

d cured meat products, the areas particularly affected being the spare rib and the
co Pather than the loin (Kaiserfleisch). The appropriate zero values should be taken into

in regard to the pp and ap values calculated.
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Re;herche; sur la coTposition de la viande salée, crue et chauffée (Kasseler,
Kaiserfleisch, soit a peu pres: cote de porc fumé et lard maigre)

ROSE-MARIE BINZEL, RAINER HADLOK et WENZEL HOSPER

Inst%tut de m?decine vétérinaire pour les sciences alimentaires d 1'Université Justus-Lidﬁ
de Giessen, République Fédérale Allemande

Les recherches effectuées doivent contribuer i établir la composition et la qualité de it
viande salée, crue et chauffée, notamment du point de vue de sa teneur en eau extérieure:
Sgr }6 porcskde la classe II du commerce, on a étudié la musculature cervicale et dorsal®
(ecblne et cOtelette). 16 rubans prélevés sur 1'échine et la cGtelette n'ont pas subi dé ..
traitement, les rubans symétriques avec et sans os ont &té traités avant 1l'analyse. Le ere’
tement’technologique consistait d saler et 4 fumer; la viande de 8 porcs a été en outre
chauffée (tempéra?ure de 66°C pendant plus de 10 mn). Les résultats de l'analyse des 16 g
de porc non traités montrent, du crine vers la queue, une diminution dans la proportion ¢y
tissu adipeux et du tissu conjonctif ainsi que du quotient Eau:Protéine (W:E =Wasser:EiWei
et d'aut;g part un accroissement conséquent de la valeur BEFFE (protéines de la viande S?n
les protéines du tissu conjonctif) ainsi que des protéines contenues dans la substance ?}ﬁ
pourvue de graisse et de cendres. Tandis que dans la région de 1'échine le quotient W:E ez
d? 3,86 en moyenne, il atteignait une valeur de 3,43 dans la cltelette. Avec la technologﬂ
mise en oeuvre pour la salaison, la viande absorba en moyenne de 16,61% a 27,95% au maxim{
de saumure. Dans la viande salée crue, le quotient W:E diminua du cré@ne 4 la queue, les aw
leurs moyennes etaient de 4,15 pour 1l'échine, 4,08 pour la région pectorale de la catelet;
e? 3,72 d§n§ la région lombaire (Kaiserfleisch). De plus, 1l'échine absorba en moyenne 2,8
d eau extérieure (maximum 6,88%), la région pectorale de la cltelette en moyenne 1,48%
(maximum 3,14%). Dans la viande salée chauffée, le quotient W:E é&tait chaque fois inférie?
a 4,00 et mgntrait en outre une tendance décroissante du crine 3 la queue. Les valeurs ©P
phosph9pr9t?ide—phosphore (PP) et en phosphore soluble dans l'acide (SPZ)- qui sont d'u® .
grand intérét pour é&tablir 1'assimilation possible de lactalbumine libérée ou de phOsPhate
etaient pour la viande crue respectivement pour le PP calculé en lactalbumine de 0,71% en%
moyenne (maximum 2,46%) avec des valeurs croissantes vers la queue, et pour le SpZde l/ e
(TaXLmuT 2,95, Une modification de ces valeurs par les procédés de salaison et de Chauffo
n'a pu etre constatée gue pour le SP dans la viande chauffée. La valeur moyenne &tait 17
(max. 1,81). Les résultats des recherches permettent de conclure que c'est uniguement daﬂ%
les produits de viande fumée crue qu'on doit s'attendre & 1l'apparition d'eau eitérieure;ef
abondance et réguliérement, notamment dans l'échine et dans la région pectorale de la cbt?
lette, mais non dans la région lombaire (Kaiserfleisch). Quant au PP et au SP il faut
prendre en compte des valeurs nulles appropriées. 3 3

MCCHE,[}OBEIHHH no cccrtaey MAca B MNocojse, ChpOro U TEnADro COCTOARHMUA

Pose-Mapu BuHuens, Paivep Mannok u BeHuense Focnep

MHEeTUTYT nuTaHuA MucceHcKkoro HeTyc-/MBUr yHusepcuTeTa,

®enepatusHan Pecny6auka MepMaHua

MposepeHHLle MCCNEN0BAHMA BHOCAT BKNag ANA M3YYEHUA COCTaBa MACA B NOCONE M Bro OUEHKH:

Ha8K CHPOro, TaK WM TEeNNOro COCTORHMA, & TAKWE MO OTHOWEHHIN K COAEpPWaHW BNWTaHHON BOAb
Beina uccneposaHa MHWEYHEA THaHb WEHM WU CNUHE 16 cBHHEN (cnuHo-nonaTo4YyHan YacTb WM 4acTe
0T61BHOro KoTeneTta). Bun nposenen aHanua 16 CNUHO-NOMATOYHLIX 4YacTel C wWelHbM 3ape3oM

M HOTENIETHHIX WTPaHr0B A0 MNPUMEHEHHWA TEXHONOrWYECKOW 06paBOTKW, M NapanfefbHbx WTPaHroB

C HOCTAMM M OE3 KOCTEW, NOcAe TEeXHONOrUYecKoM 06paboTKU. TexHONOrMA COCTOWT ¥3 nocona
Tennoro kon4ewuAa, mMAco B ceuHeH Ouino fo6aB04HO pasorpeTo (npu TemnepaTtype 66 C Gonee

10 MuHyT). AHanua 16 HeoO6paboTaHHLX CMHUHHBIX YacTel CBMHUHL noKkasaan, 4TO WMP K 4acTe oft
COBAWHWUTENLHOW THAHW, TaK W KO3GOWUMEHT BOAH M GENKOB YMEHLWAKTCA OT FONOBHOM K XBOCTOP
Ha8CTH, COOTBETCTBEHHO 3TOMY yBe/iW4YuBawTCA Bepee 3HayeHue u BeNHM WUpa M CBOBOAHBIM OT d
30nkHOCTH cybeTaHuuu. Conepmanue BoAbl M BENKOB B CAMHONONATOYHON YacTw [oXoOQuMno B cpeAt

fo 3,86, a B 4acTu oTBuBHOro HKoTeneta go 3,43, O6paBoTaHHoe NOCONLHOW TEXHONOrWew MHCOO
BnuTano B8 cpeaHem 16,61% u mancumansHo 27,95% paccona. Conepmanue Bogsl M 6 enkos cupor
MAC& B MOCONE YBENWYMNOCHL OT FO/NOBHOW K XBOCTOBOM YacTH, CPEAHME 3HaAYEHWA COCTasnAnT!

ANA CNMHO-N0NaTO4YHOM YacTu 4,15, AnA rpyaHoM 4acTu OTBUMBHOrO KOTeneTa 4,08 v gnn awﬂe”:cw”a
4actu 3,72. lpu 3TOM CAMHO-NONATOYHAR YacTh C WeNHLM 3ape3oM COOBPHMT B CPEAHEM 2.55‘3 i
(makcumansHo 6,88%), rpygHas 4acTb OTGWUBHOrO KOTeneTa B cpegHem 1,48 ¢(MakcuMansHO 3114D;gﬂ0
ConepwaHue Bogw M Benka Tennoro MAca B nocone,en BCAKOM cnyyae, Huwe 4,00, npuyem OT g08 .
K XBOCTOBOW 4a8CTW HabNNAaBTCA YMEHbWMTENLHAA TEHABHUUA. [PUMEHMTENLHO K nomTeepmAEHHI °gpf
MOWHO% NepepaBOTKW NepeBedEHHOr0 B PACTBOPUMOE COCTOAHWE MOJOYHBX BEAKOB W docoaToB, ant
Cynuue 3HavYeHuna docdopnpoTeua-poctopa (Dd) wunu KHCNoTopacTeopumoro docdopa (Hd), COCTaMgMM
B CHpom mMAce, BbYuC/NeHHbe anA (Pd) B KayecTee MONOYHbLIX GenKOB, B cpefHeM OKONo 0,7?”(
ManeHo 2,467%), c NOBHWEHWEM 3HA4YEHHA K XBOCTOBON YyacTu, ANA HP 1,89 (makcuMmansko 2:95);Tq
CpegHee aHadenue 3peck 1,50 (MakcuManebHo 1,81). MNo uccnepnoBaHMAM MOWMHCO 3genaTe BHBOAs A”N
TONBKO y NPOAYKTOB CHPOro MACa B MOCONE B OCOBEHHOCTH B CMNMHO-NONATOYHON 4Ya8CTW W B rPYB
06na8CTH OTGMBHOrO KOTENETa, MOKWHO PacYMTHBATE Wa PeryiApHOE MOABNEHWE BMWUTaHHON BOAH’ amr“
dUnerHod *yacTu, HanNpoTWB, 3TOr0 He HadmERaeTCA. M0 OTHOWEHMI K &b w HP aHaveHun quTHB
COOTBETCTBEHHHE Cnensie 3Ha4YeHWA (ONOpHHE 3HaYEHHUA) .
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Untersuchungen zur Zusammensetzung von Pdkelfleisch, roh und erhitzt (Kasseler,
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Enstitut fiir Tierdrztliche Nahrungsmittelkunde der Justus~Liebig-~Universitédt Giefen,
Undesrepublik Deutschland

Ynles tung
Bey Kasseler und Kaiserfleisch handelt es sich um Pokelfleischerzeugnisse, die in rohem
er erhitztem Zustand im nationalen und internationalen Handelsverkehr angeboten werden.

EntErsuchungen wiesen sensorisch "saftige" Produkte als chemisch nachweisbar fremdwasser-
aﬁltig, bis zu 20 % und héher, aus; hinzu kamen Fidlle mit Phosphat~ und MilcheiweiBzu~
atZeﬂ. Abgesehen von der rechtlichen Unzulédssigkeit der Verarbeitung der beiden letzt~
%enannten Stoffe zu Roh~ und Kochptkelwaren in der Bundesrepublik Deutschland traten
agen zur Deklaration fremdwasserhaltiger Erzeugnisse wie "Kasseler mit erhdhtem Pdkel-
Offgehalt" auf. Die Beurteilung solcher Produkte wurde dadurch erschwert, daB Unter-
°hungsergebnisse zur Zusammensetzung von Kasseler, die den Teilstiickcharakter des ver=-
beiteten Fleisches und die bei der Herstellung angewandte Technologie beriicksichtigten,
Cht zuginglich waren.

ap

I
(: €igenen Untersuchungen an Modellherstellungen von Kasseler Kamm und Kasseler Kotelett

Knufgeteilt in Kasseler Rippenspeer und Kasseler Lende), roh und erhitzt, mit und ohne
0chen, sollte ein Beitrag zur Erarbeitung von Beurteilungskriterien geleistet werden.

":i den Analysendaten sollten vor allem Wasser~EiweiB-Quotient, evtl, auftretendes Fremd-
Ser, FleischeiweifBl in fett-~ und aschefreiem Anteil sowie die im Hinblick auf den
Chweis einer moglicherweise erfolgten Verarbeitung von aufgeschlossenem Milcheiweil

l_er Phosphaten interessierenden Leerwerte fiir Phosphoproteid~Phosphor (PP) bzw, Siure~

pialichen Phosphor (SPZ) vergleichend zwischen Frischfleischausgangsmaterial und End=-
%dukt beriicksichtigt werden.

titwm

h:i Kasseler Rippenspeer, zuerst um 1850 von dem Berliner Fleischermeister Kassel (Brock~

heus 1956) oder auch Casel (NN11968), Cassl, Cassler (Oetker 1950); CaBler (Zipfel 1972)

T8estellt aus dem Kotelettstrang des Schweines (Rippenspeer: gepdkeltes Schweinerippen-
) (Brockhaus 1956), gepokelte und gerducherte Schweinsrippen (Kluge 1960, Liebler
y urspriinglich am SpieB gebraten (Kluge 1960) kann es sich um Rohpdkelware als

b o

puatenfleischstﬁck oder zum Aufschnitt sowie um gegarte (gekocht, gebraten, gegrillt)

oq elel‘zeugnisse handeln. Nach Zipfel (1972) ist der Name "Kasseler Rippenspeer" (Rippe
i Rippchen) keine Herkunftsbezeichnung sondern eine Beschaffenheitsangabe.

e

aoreiﬂZelt findet auch der Name "Kaiserfleisch" Anwendung fiir einen Kasseler Braten be-
®rer Zubereitung aus dem Lendenbereich vom Schwein - in Osterreich und der Bundes-

1928?lik Deutschland wird als hervorhebende Bezeichnung "Kaiser-" vorangestellt (Kluge

Eine Auswertung von Rezepten und Verbraucherinformationsschriften zeigt die nicht seltene
He;weﬂdung des Begriffes "Kasseler Kamm" neben "Kasseler Rippenspeer" (Bechthold 1950,
MOine' Zey, Gallert 1951, Hahn 1952, Brostowski 1956, Banzer-Friebel 1959, Liebler 1965,
ﬂepser 1966, Koch 1966, Scheid 1967, Schmidt 1968, N.N. 4, 5, 1968, N.N. 7, 1976). Griitt-
let\schWerdt (1953), Lienhop (1974) und Liebler (1974) empfehlen die Verwendung des Kote-
tstranges ohne Kamm fiir Kasseler Rippenspeer. Andererseits wird "Kasseler Braten" fiir

(s
(lgelettstuCke und Kamm als Sammelname angegeben (N.N. 3, 1967), Schmidt (1968), Liebler
3156 » Bertling (1975) zdhlen Kamm als selbstverstdndlich zu Kasseler Rippenspeer, Kamm

1977§“83angsmaterial findet sich ebenfalls in den Angaben von Industriebetrieben (N.N. 8,

ngoe Zusammenstellung aus Anzeigentexten von Tageszeitungen ergab, daB Begriffe wie

“Kasseler Rippenspeer (Kotelettstrang)", "Kasseler Rippenspeer, Kotelett und Kamm",
geFEBGler Rollbraten vom Kotelettstiick","Kasseler Rollbraten vom Kamm",“"Kasseler?
of llt", "Kasseler Kamm", "Kasseler" nebeneinander existieren und gebr&duchlich sind,

In 1mit Adjektiven versehen wie "goldgelb geriuchert","milde gepdkelt", "zart", "mager",
Anteetzter Zeit fanden sich vereinzelt kleingedruckte Hinweise fir finen Fr?mdwasser-
°te11: "Kasseler Rippenspeer oder Kasseler Kamm mit zusiatzlicher Pokellake‘, ?Kasseler
Pﬁkel;t; hergestellt mit erhdhtem Fremdwasser-Anteil", "Kasseler Rippenspeer mit erhdhtem
By €halt"
Grgt Auswertung von 14 Rezepten aus der Literatur (Ashauer 1951; Heyne, Zey, Gallert 1951;
Sthyy 1eT-Schwerdt 1953; Koch 1966; Moiser 1966; N.N. 3, 1967; Scheid 1967; N.N. 4,5, 1968;
Gayerdt 1968; N.N. 6, 1969; Lienhop 1974; Coretti 1975; N.N. 9, 1978) sowie 6 Rezepten aus
Rauc ® und Industrie ergab eine allgemein iibliche Anwendung der Arbeitsgidnge Podkeln,
heu ®r'n und Garen bei gegarter Ware., Pie Spritzpokelung im Muskelspritzverfahren ist die
By e_a“gewandte Arbeitsmethode, mit z.T. anschlieBender NafBpdkelung (ginlegen in Lake)
Angaalnen Zeitraum von 12 - 48 Stunden bei einer Temperatur von 8 - 10" C. Die wenigen
Trap, R liber die zu spritzende Lakemenge reichen von 8 - 20 % des Fleischgewichtes, Be-
achafe Metzgermeister gaben z.T. an, die Spritzmenge in Abhéngigkeit von der Fleischbe-
10 _“fenheit "nach Gefiihl und Erfahrung" zu dosieren. Die Lakestirke differiert zwischen
2“&5 6 %, z.T. wird eine "frische Schinkenlake" oder "schwache Lake" empfohlen. Als Lake-
%¢ erscheinen Zucker, Ascorbinsiure und Salze der Ascorbinsdure.
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Von den meisten Autoren wird auf ein nach Entnahme aus der Lake notwendiges Tauchen in
heifem Wasser hingewiesen, um einen spidteren Salzausschlag zu verhindern. Vor der R&u-
cherung empfiehlt sich eine Vortrocknung, gegebenenfalls bei hoheren Temperaturen. Die
Réducherung soll zur goldgelben Rauchfarbe fiihren, dies kann durch Kalt-. Warm- und HeiB”
rducherung erreicht werden, Zeitangaben bewegen sich zwischen 45 Minuten und mehreren
Stunden.

Die iiberwiegende Anzahl der Rezepte sehen als Endprodukt "Rohkasseler" vor, Garverfahre?
sind an bestimmte technolgische Ausstattungen gebunden.

Untersuchungsergebnisse zur Zusammensetzung von Kasseler verdffentlichte Bertling (1975%
Die Analysen von 332 Kasselerprodukten, z.T. mit Angaben iliber Teilstiickbezeichnung und
angewandte Technologie, wurden fiir teilstiick- und technologieunabhingige Mindestanforde”
rungen ausgewertet: Fettgehalt unter 18 %, EiweiBgehalt mindestens 17 %, Bindegewebseif
weifl im GesamteiweiB unter 9 %, kein Fremdwasser., Nach Bertling (1975) stehen die von %
z,T. festgestellten Mindestfremdwassergehalte von bis zu 20,5 % den Interessen des Ver~
brauchers entgegen. Fremdwassergehalte von bis zu 30 % lieBen sich auch in letzter Zei
nachweisen (N.N. 9, 1978, Krause 1978). "
In diesem Zusammenhang interessiert bei der Zusammensetzung von frischem Schweinefleis®
als Ausgangsmaterial fiir die Herstellung von Kasseler insbesondere der Wasser-EiweiB- &
Quotient im Hinblick auf die Fremdwasserfrage. Weniger (1953) gibt dazu fiir das Teilstil®
Kotelett beim Veredelten Landschwein einen Wasser-EiweiB-Quotienten von 3,66, fiir das 2
Deutsche Edelschwein von 3,69 an. Der Wasser-EiweiB-Quotient der von Grau und Fleischm?
(1958) untersuchten Schweine lag beim Kotelett ohne Entfernung des Fettes zwischen 3 e
und 4,34 mit einem Mittelwert von 3,59. Schdn, Stosiek und Fleischmann (1958) fanden el
Mittelwert von 3,32 fiir das Kotelett. Neuere Untersuchungen von Linke und Arneth (1970)
erbrachten fiir das Kotelett einen Wasser-EiweifB-Quotienten von 3,26, fiir den Kamm (Cnt’
speckt) 3,62,

Material und Methoden

n

Als Ausgangsmaterial diente die Hals-Riicken-Muskulatur (Kamm-Kotelettstiicke - KKS -) vowﬂ
16 Schweine-Schlachttierkérpern der Handelsklasse II aus verschiedenen Schlachtungenfha
Schlachttierkdrpern, die 3 Tage bei 2° ¢ abgehangen hatten, wurden beide KKS, mit waiiwﬂ
ten zwischen je 6800 g und 9800 g, entnommen, entspeckt und in Anlehnung an handelsiiP S0
Zuschnitte in folgende Teilstiicke zerlegt: 1. Kamm (Halsstﬁck T1e = To Halswirbel) 2. ohM
(Rippenstiick 1. - 5. Brustwirbel) 3. Kotelett (Rippenstiick) 4. Kotelett (Lendenstiick
Filet). Damit gelangten 128 Teilstiicke zur Untersuchung. Gr“V
Die zur Verfiigung stehenden KKS wurden nach rechter und linker Tierkdrperhidlfte in z-tt”
pen (A und B) eingeteilt. Die 16 KKS der Gruppe A wurden nach den genannten 4 Zuschnl

in 64 Teilstiicke zerlegt und als Frischfleisch-Ausgangsmaterial nach Entfernung der X
Knochen chemisch analysiert. Die den Parallelstringen entstammenden 16 KKS mit 64 Te%l,
stiicken der Gruppe B wurden nach Aufteilung in 4 Untergruppen technologisch unterschle’
lich behandelt. 8 zerlegte KKS dienten zur Herstellung von Kasseler, roh und 8 zur Hef’
stellung von Kasseler, erhitzt, wobei jeweils 4 KKS ausgeschilt (grob ausgebeint) beaﬂm
beitet wurden. Beim Zuschneiden aller KKS wurde am Kotelett der lateral verlaufende; Z
groften Teil aus Fettgewebe bestehende Ubergang zum Teilstiick Bauch entfernt. kd
Die Pdkelung wurde im Muskelspritz- und Einlegeverfahren vorgenommen. Die manuelle Mus m”
spritzung erfolgte mit einem Druck von 2,0 atii und einer 10 %igen Nitrit-Pﬁkelsalzlakee
einem Zusatz von 0,06 % Natrium-Ascorbat bezogen auf die Salzmenge, wobei die Lakemen&
von einem Fleischermeister erfahrungsgemiB und dem Verhalten des Fleisches entspreche;ﬂﬂ’
bemessen eingespritzt wurde. Die aufgenommene Pikellake wurde durch Wigungen nach 20
ten Abtropfzeit ermittelt. Die Einlegzeit in analog zusammengesetzter Lake betrug bel
einem Verhédltnis von Lake zu Fleisch wie 1 : 2 bei den Gruppen ohne Knochen 16 Stundfgﬁg)
bei den Gruppen mit Knochen 40 Stunden bei einer Temperatur von 8 bis 10° C. Das Gew:® i
wurde direkt nach Entnahme aus der Lake sowie nach 20 Minuten Abtropfzeit (Pﬁkelendge
festgestellt, e Jul®
Das Tauchen erfolgte 2 Sekunden lang in 97,0 bis 97,5 C heiBem Wasser. Das Trocknen die
im vorgeheizten Rducherschrank ohne Rauchzugabe bei 64 C fiir 45 Minuten vorgenommen'nben
anschlieBende Réucherung dauerte bis 2zu einer goldgelben Rauchfarbe 90 bis 120 Miﬂut:dﬂﬂﬂ
einer Temperatur von 64 C. An die Réucherung schloB bei 8 KKS der Garprozef im Koch ef)
bei 75 C bis zu einer Kerntemperatur von 66 C widhrend 10 Minuten (Temperaturschrel ach
unmittelbar an. Das Gewicht wurde direkt nach dem Garen, bzw. bei Rohkasseler direk? o
dem Réuchern, sowie jeweils nach anschlieBendem 90 miniitigem Abtropfen ermittelt. Eiﬂne
sensorische Begutachtung wurde beim Frischfleisch-Ausgangsmaterial, nach abgeschlosse
Pokelung und nach Abschluf3 des Herstellungsprozesses vorgenommen, klef
Die Teilstiicke wurden fiir die chemische Analyse als Gesamtprobe maschinell feinstze¥
nert und, soweit erforderlich, zuvor ausgebeint. Chemische Analyse: Wasser: Seesand lofd;
(1052 C); GesamteiweiB (GE): Kjeldahl (N x 6,25); Fett: Weibull-Stoldt:; Asche: Muff® rolt
(6000 C); BindegewebseiweiB (BE): Hydroxyprolinbestimmung nach Arneth, Hamm (Hydroxy?

x 8); Phosphoproteid-Phosphor (PP): berechnet als Milcheiweil; PP/65, nach ThalackeT’
S&dureldslicher Phosphor (SP): SP-Zahl = SPZ; SP/GE x 100, nach Thalacker.

.

Ergebnisse
ge?

Sse.n s o.viiissc B lieBen sich am Frischfleisch-Ausgangsmaterial keine Abweich“?ldeh
feststellen. Nach abgeschlossenem Pdkelvorgang war die Umrdtung gleichméfig auSS°b1K0n4
Gegartes Kasseler zeigte feucht-saftige Beschaffenheit der Schnittfliche und zarte g 2¥
sistenz; bei Rohkasseler war z,T. von der Lende zum Kamm hin zunehmende Feuchtigkei
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b°°bachten- Gegeniiber der rosaroten Pokelfarbe des Teilstiicks Kotelett war beim Kamm eine
Unk]ere, briunlichrote Farbe ausgebildet.

?ei der gehandhabten T e ¢ hnologile nahmen die Teilstiicke durchschnittlich

v61 % und maximal 27,95 % Pokellake bezogen auf das Frischfleischgewicht ohne Knochen
dugp (Pokelendgewicht). Nach Fertigstellung des Rohkasselers bestand bezogen auf das
brischfleischgewicht eine durchschnittliche Gewichtszunahme von 9,12 % und maximal 19,90%;
®im erhitzten Kasseler verblieb dagegen nur in 5 Fiédllen eine geringe Gewichtszunahme von
Urchschnittlich 2,53% und maximal 5,85 %; in allen anderen Fiéllen kam es zur Gewichts-
eduZierung um durchschnittlich 5,61 % und maximal 13,29 %, Der technologisch bedingte
Rf‘vichtsverlust (bezogen auf das Pokelendgewicht) durch die Arbeitsginge Vortrocknen,
a“Chern, Abtropfen betrug beim Rohkasseler durchschnittlich 7,68 % und maximal 9,91 %;
Urch die Arbeitsginge Vortrocknen, Riuchern, Garen und Abtropfen beim gegarten Kasseler
Urehschnittlich 15,78 % und maximal 23,51 %. Der Tropfverlust, festgestellt 90 Minuten
ACh Fertigstellung, lag bei Rohkasseler durchschnittlich bei 1,10 %, maximal 1,61 %; bei
®*gartem Kasseler durchschnittlich bei 3,67 %, maximal 6,44 %.

Dig Ergebnisse der chemischen Analysen sind in der Tabelle wiedergegeben.

. ® Durchschnittswerte fiir Frischfleisch-Ausgangsmaterial (Raw meat) wurden aus den Ein-
®lwerten der Gruppe A gebildet; fiir Rohkasseler (Raw) und erhitztes Kasseler (Cooked)
®2iehen sich diese Werte auf die entsprechenden KKS der Gruppe B aufgeschliisselt nach
*llstiicken.

eril“erhalb der Einzelwerte traten besonders bei EiweiB (protein), Fett (fat), Bindegewebs-
rweiﬂ im GesamteiweifBl (connective-tissue protein in protein; BE/GE), Bindegewebseiweif-

P ®iem FleischeiweiB (meat protein exclusive of connective-tissue protein; BEFFE), Phos-
phopPOteid—Phosphor berechnet als MilcheiweiB3 (PP) und den Werten fiir SHureldslichen
O8phor (ap; SPZ) erhebliche Schwankungen auf, die aus der Tabelle nicht ersichtlich sind,.

]
\EiEiggbung der Ergebnisse

A

turgrund der s ensorischen Untersuchungsergebnisse waren rohes und erhitz-

t’ Kasseler als ansprechende, in keinem Fall unzureichend saftige, Erzeugnisse zu beur-

ellen.

D

n::u Beecih-n o 1 o g Ji e war unter handwerklichen Bedingungen darauf abgestellt, das
r

84 liche Aufnahmevermdgen des verarbeiteten Fleisches fiir Pdkellake auszuschopfen, Die
m,c dabei ergebene Lakeaufnahme lag nur zum Teil iiber den in Rezepten angegebenen Spritz-
q Ngen, Als nicht unerheblich erwiesen sich die den einzelnen Herstellungsschnitten nach

Fal Pﬁkeln zuzuordnenden Gewichtsverluste; bei Rohkasseler lagen die Endgewichte in allen
len iiber den Frischfleischgewichten, bei erhitztem Kasseler nur in 15,6 % der Fidlle.
LR s
CH- /.\ 2 un O
~ENICAL RESULTS g gl ol SR
A o P W
“ ) 1] (3] = —~ se () T N
(0] + 9} S e N =3 o P 0 |o @
PR PR O R SRR SN R A PRV I 0 gL
© o] = o} <) = 2w o e oS H T
R\ = o 2, S ) 5 de | a |22 2w (e
L meat
SDare rib NW 1-7 64,58 17,80 |16,62|1,0112,16 14,60/1,81)0,36|3,87|20,47 | ~
BY 1-5 | 65,76|16,44|17,08|1,05]10,53]15,28]1,80]0,32(3,85 20,67 |~
Ch“p and loin BW 6-16 | 65,14 |14,95 18,64 [1,31| 9,57 16 ,861,91]10,9113;50[22,;25 | ~
LW 67,03[11,67 [19,88]1,27| 9,41{18,01(2,05 1,233, 361287 's

n

ﬁgéiikai_zzﬁ

Pare rip NV 1-7 | 65,2015,74 |15,46]3,52]11,57]13,61]1,73]|0,34|4,23] 19,14 |3,26
BW 1-5 | 65,37 |1%,76 [16,103,5810,71]|14,53[1,760,31]4,06]19,76 |2,48

¢ ]

895 ang e BW 6-16 | 67,41]12,3116,56(3,73| 9,99]14,82]1,75[0,96|4,08)19,73 |1, 48
\\\_____; LW 68,47| 9,12 (18,43 |4,00| 8,99(16,82 M6 ], 1113, 72 20,92 ] =
“k
s SSeler” cooked

Parg rib NW 1-7 61,1019, 14 |16,94|2,84 13,08 [ 14,68 [1,3410,33 SHenil 29, 71 =
y BW 1-5 | 61,58[18,18[17,61|2,80(10,10(14,77]1,56|0,33|3,50|22,23| -

Rop and 1oin BW 6-16 | 62,19]16,33|18,54|2,81| 9,49|16,81]1,44]0,90]3,38]|22,71| -
\~\~_~_-_; LW 64,52)12,65119,85|3,08| 7,84|18,32 7,08 52113,27123,49 | ~
Ny _

D heck whirl BW = Breast whirl LW = Loin whirl

Dy,

ing durch umfangreiche chemische Untersuchungen erzielten Ergebnisse wiesen

“n,resamt gesehen eine teilstiickcharakteristische Zusammensetzung des Fleisches auf. Nicht

ﬁicht:bliChe1Schwankungen der Einzelwerte selbst bei Tieren einer Handelsklasse schliefien

ing, erte fiir eine Beurteilung von Kasseler auf der Basis von Fett-, GesamteiweifBl~- und

BEFF €ewebseiweiBanteil im GesamteiweiB-Werten aus. Mit von kranial nach kaudal zunehmendem

Framd;wert ging ein sinkender Wasser-EiweiB-Quotient einher; bei Rohkasseler festgestelltes
@sser kann dementsprechend weitgehend regelméfig im Kamm, vereinzelt im Brustwirbel-
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bereich des Koteletts vor, im Lendenwirbelbereich des Koteletts dagegen nicht, Will maP
fiir Kasseler ohne Beriicksichtigung der Teilstiickzugehdrigkeit einheitliche Beurteilung®”
kriterien aufstellen, z.B. ausgerichtet auf einen Wasser-EiweiB-Quotienten von 4,00, s0
wiirde dies bedeuten, daB dem wertvollen Lendenbereich wesentlich mehr rechnerisch nich?
erfaBbares Fremdwasser zugesetzt werden kidnnte als dem Kamm. Aufzustellende Richtwerte
fiir Kasseler sollten deshalb teilstiickbezogen sein; eine der anatomischen Herkunft ent-
sprechende Deklaration erscheint aus den genannten Griinden besonders fiir "Kasseler"
wesentlich,

Fremdwasser-Toleranzen scheiden fiir erhitztes Kasseler aus. Bei Rohkasseler erscheint eﬂy
Grenzwert von etwa 5 % im Einzelfall bei Kamm und Brustwirbelbereich des Koteletts (Rip%o
speer) vertretbar, im Lendenwirbelbereich wiére ein Wasser-EiweifB-Quotient von maximal ™!
tolerierbar. Diese Differenzierung trifft auch auf den Begriff FleischeiweiB im fett- u&
aschefreien Anteil zu, Fiir Rohkasseler wird ein Grenzwert von 18,00 % diskutiert, der f,
den Lendenbereich auf 20,00bangehoben werden sollte, dementsprechend wire der Wert fir e;
hitztes Kasseler von 20,00%,im Lendenbereich bei 22,00 % Fleischeiweifl im fett- und asch
freien Anteil anzusetzen,

Roherzeugnisse mit errechneten Fremdwasseranteilen iiber 5 % sollten mit anderen Bezeich’
nungen gekennzeichnet in den Verkehr gelangen wie z.B. "Rohes Pikelfleisch mit erhéht’mn,
Fremdwasseranteil" K um den mit dem Namen "Kasseler" verbundenen Qualitédtsbegriff zu wah?

Die chemische Bestimmung der SP-Zahl bei rohem und erhitztem Kasseler fiir den NachweiS ot
einer mdglicherweise erfolgten Phosphat-Verarbeitung bietet sich auch weiterhin an, wob
die Uberschreitung eines Leerwertes von 1,80 bei Rohkasseler, im Einzelfall nicht imme¥
aussagefdhig fiir unerlaubten Phosphatzusatz angesehen werden kann.

ne’
Bei einer Berechnung von MilcheiweiB iiber die Bestimmung von Phosphoproteid—Phosphorv7:ﬂh
besondere bei erhitztem Kasseler, erscheint fiir den Kamm ein Leerwert von 0,5 % angebrnl
fir das Kotelett sind Uberschreitungen eines Leerwertes von 1,00 % nicht auszuschlieB¢
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