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( A rapid method for estimating total phosphor content of meat produtcts,

P.KUICSAR,I.ITESKONTCS and M.CSONT
‘ Centre of Food Control and Analysis of the lMinistry of Agriculture and Food
‘ Industry,Budapest, Bungary.

Determination of polyphosphates-applied to improving water absorbing capa-
city end consistence of meat products-is very important task.Methods gene-
rally used are very lengthy.

‘ In this paper a rapid pyrolytical alkaline oxidizing digestion is muggested,

} and the lengthy preparatory procedure is shortened to ten mimutes,After ad-
ding reagent to the digested sample it is ready to a photometric measurement.
This method is suitable for controlling both interproduction and final pro-
ducta,

Schnellmethode fiir Bestimmung des flesamtphosphorgehaltes der Fleigchprodukten,

F.KULCSAR, I.PLESKONICS und M,CSONT
Zentrale filr Lebensmittelkontrolle und Analytik des Ministeriums fiir Land-
wirtschaft und Lebensmittelindrustie.Budapest,Ungarn,

Die Bestimmung der im Produktionsgang der Fleischprodukten fiir die Verbesserung
der Konsistenz und Wasserzuriickhaltung verwendeten Polyphosphaten ist eine gehr
wichtige Arbeit.Der grosste Nachteil der bisheringen angegandten Methoden ist
die Langwierigkeit.

Die Verfasser proponieren eine Schnellmethode durch pyrolitischen alkalischen
oxidativen Aufschluss der Fleischprodukten,in der sich der weitliufige Vorbe-
reitungsprozess auf 10 liinuten verkiirzt.Die vorbereitete Probe ist nach Zugeben
der entsprechenden Reagenzien photometrisch direkt messbar.

Die ausgearbeitete Bestimmungsmethode ist anwendbar filr Analyse im Produktions-
gang wie auch in der Kontrolle der Fertigprodukten.
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Une_methode rapide pour le dosage de ls teneur totale de phosphore
des produits de boucherie,

F'.KULCSAR, I, PLESKONICS and M,CSONT
Laboratorie Centrale pour le Controle de la Qualité d’Alimentaire,
Ministere de 1’Agricu1ture.Budapest,Hongrie.

Le dosage des poliphosphates usés pour l’amélioration de la substance
et de 1’aptitude & la prise d’eau est une tBche trés importante,.leg
méthodes usées actuellement sont longues.Les auteurs proposent une mét-
hode rapide basée sur la minérelisation pirolitique,alcaline,oxidative
des produits de boucherie pedant laquelle la durée de 1la préparation de
1’échantillon raccourcit & dix minutes.

L’échantillon préparé est propre au dosage spéctrophotmétrique aprés
ajouté réactifa,

La méthode étudiée est propre au contrdle pendant le cours de la pPro-
duction ainsi que au contrdle des produite finias,

CropocTHO# MeTonm mis ONpPEeNeJIeHnsA CONEepXaHnA Bcex $hoohopoB B MACONPONYRTAX

?.Kymaap,U.[liemxorme & M,YoHT

lenrp mo KorTposm m XuM.HccenoBamRuD NponykToB [bam,IIpoM.npw Mam,
[m, Ipom.x Cender.Xos, BHP,

Onpenenennme nosmado chaToB, IpUMEe RAEMEX IpA HSTOTOBJIEHAN MACONPOLYKTOB IJIA YIy9meHAA
MX CBOBCTB KOHCHCTEHIMHE ¥ CBASHBAHWA BOIIH,09€HDH BAXHAA 3aJ14aua,

Camasn OTPHUATENBHAA CTOPOHA OIDUIMEHAEGMHX B HACTOAMmEe BpeMs METONOB CTOHT B TOM,9TO
OHE ABJIANTCA NJATENBHEMA,

ABTOD mpenaraeT CKOPOCTHOR METON ¢ HpEMEHeHmeM WeJIOIHOTO , OKMCIMTEJIBHOTO DA S PymeHAA,
B ROTOPOM JUMTENBHAA HOATOTOBRA COKPANAGTHCA HA NECATH MEHYT.

lloxroToRNeHHaA TAKEM 00pasoM mpoda MOocJe NOoGAaBJICHAS PEarRTHBOB IAET BO3MOXHOCT B
H3MepATs JoodopH foToMETIMYCKHA,

Paspadorannult METOX NDEIONEH WA KAaYeCTBEHHOTO KOHTDOJIA B IPOMSBONCTBEHHOM ITpONOCCE
H OPOBEPKE MACHOTO KOHEYHOTO IPOLYKTA,
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fhe addition of certain phosphgte inerenses the watopel olding capacity of rav and cool od

meat end therefore phonphntes sre used in the production of nau mren in curing lhouie: lodd-
um tripolyphoaphate is the moot commonly added phosphate to procesge te

Ilany renearchers have publ hed the resmlts of their studies on the toxicity of PHOG e
tea added to fooda durin rocesosing.lhonphates an all inorranic oal boynre toxic to nn
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Upset mineral balance in the body,adversely affect the osmotie presgure of body fluida,
and prevert absorption on utilization of necessarv mineral nutrienta.
It

ig very important duty to control the phosphate content of meat and mesat products
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| vi

e teclmiecnl literatnre.(rn=

1

trie and photometric methoda are u

for meaouring the total phosphateo,and difle-
tent chromatosraphic ones for the polynhbaphates.deternination of total phoaphntes ia

‘ the moot [requently nced,becouse the polyphoaphytes trenaform in to orthophiogphate durinr:
Processing and otoringyso ite quantities are uncheracteristic for the meat end ment pPro=-

“ ducts.The analysis of total phosphates is suitable for determination of phoophates appli-

2d in the meat proceosing,becouse the content of natural phoaphorus of the meat and oo
\ of the meat products is almoust constant.
n

| Tavimetric methods have more and more beecn replace.’ by photometric ones.The phatometric
“

othoda are more mod rn,ciels than the provimetric ones and their antomstinoation 1a ongi-

er,
The mont of the photometric methods are bogsed upon meanuring the coloured molibdene cori=
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+&x of the orthophoophate ioneIn theoe methods the complex is Cormed with nrmonitwnenolib-
date rer pentyvhen the orthophogphote iono Tform o precipit-tion with the reasent in Dirot.
Thia yellow compound is diopoluble in water.ihio compoind forms o blue complex solution
“ith ‘reducing material ao gtannochlori le y phenylhydrozine,hydroquinone and penetiiyl=ami-
Mophenol etell/e can measure the absorbance of thin blue complex at 660 nm or st 8730 nm.
In other methods the yellow precipitation is solved in organic colvent ag for example
b'lt!’mol-

loroform mixture,and the extinction of thin golution is measured at 310 nm,
In 1950 lInngon and coworlkers propoged a aimple wmethod for phosphate determination.The-

1® method baced on the reaction of sgone. It wag well=I'novm,that in acidic solution the
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OTthophosphate iona formed a vanndowolibdophoophate~ncid complex with molibdenic-acid

y extinction can bee mo=

8nd venadic-scid.his yellow complex is’ goluble in water and

83ured in 420-480 nm.interval.Donald estnblishe l,thnt thios complex had abuorption maxie-
MM &t 330 nm.,in the UV re
thig

rionesThe Mnparian standard end many foreipgn methods applied
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way of' determination to measure the total phosphorus in meat and meat producto.The
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‘N our vop) set ourselves the tnsk of revising the Ihmroarian rde.The disadvantea-

&e of the atandard method is that the somnle preparation and therefore
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have applied a new method for swmanle preparation.Tt is anplic n the metallurpgy.\ie

H9Ve carried out the photometric measuring in the UV resions

‘he a1 ali pyrrolitic funion is renlirc H1ih sodiwm~hvdroxide an eroxide.'This
“Cotruction is very advant feo ybeconie the activity of oxigene iz very urong at the
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DIE HALTBARMACHUNG VON WURSTCHEN IN NATURDARUEN
ALS KONSERVE MIT PRAKTISCHER STERILITAT

von Ing. /grad./ uanfred BISNER, Hamburg

edingt durch die erhishte Neigung der Naturdidrme zum
latzen und des Brithwurstbrites zur Emulsionszersgtsrung

) o

o’

8l Anwendung von htcheren Haltbarmachungstemperaturen,
rden Wirstchen im Natursaitling urd im Schweinedarm

big Mitte der sechzlger Jahre vorwiegend als Halbkonserven

mit begrenzter Haltbarkeitszeit hergesstellt. Eilne Kilthl~
lagerung im Anschluss an die Haltbarmachung war erforder-

\ lich, um ein "Shelf-1ife" von ca. 6 Monaten zu erzielen.

‘ Die zunehmende Verbreitung von industriell eimsetzbaren
; Ubsrdruck—Rotaticnssterilisatoren und damit die Anwendung

des Hochtemperatur-Kurzverfahrens /HTSH/ bei der Haltbar-
machung von Wilrstchenkonserven, gestattete der Fleischkon-
S8ervenindustrie etwa ab 31965 die sichere Herstellu.g von
Wirstchenkonserven mit praktischer Sterilitdt /e
Zahlreiche Untersuchungen itber die Vielfalt der Faktoren,

die fiir den Brfolg der Hitzekonservierung von Brithwiirstchen
Von entscheidender Bedeutung sind, wurden seitdem
durchgefﬁhrt. Sle erstrecken sich von der Rohwarenbeschaffen-
heit bis zur Uberdrucksterilisation und - kithlung.

Edellinen sivu tyhja






