Evaluation of the results of objective colour measurement of meat and meal products
in CIELUV colorimetric system
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Objective colour measurements wers performed with MOMCOLOR=D tristimulus colour

measurement instrument on products of raw meat, pickled=-ham and Vienna sausage.
Measurement results were evaluated in the CIE 1931 gtandard colorimetric
and in CIELUV colour range, introduced by CIE in 1976.

It has been established that

1/ in case of careful preparation of samples, the colour of meat arnd meat produd s

gystem

can be determined by the help of MOMCOLOR tristimulus colorimetre with appropriate
accuracy;

2/ on the basis of colour difference values, given in theﬁhuv formula belonging to
the CIELUV colour range, meat products can be grouped in an objective way;

3/ a given value ofAEu colour difference is suitable for establishing colour

'

changes, brought about by some technical process,

Bewertung der Ergebnisse bei der objektiven Farbmegsung von Fleisch und
Fleigchwaren nach dem CIELUV-System

TIBOR HUSZKA und MARIA FEKETE
Hochechule fiir Lebensmittelindustrie
Szeged, UVR

Eine objektive. Farbmessung wurde an Rohfleisch, geptckelten Schinken und
Brthuraterzeugnissen mit einem Farbmessgerédt Dreibereichsverfahren nach dem

MOMCOLOR-D durchgefiihrts.

Die Messungsergebnisse wurden in dem von CIE in 1931 eingefiihrten Normvalenzeystem,
b2w, in dem in 1976 eingefiihrten CIELUV-System bewertets
Es wurde das Folgende festgestellt:

1/ Bei sorgfdltiger Vorbereitung der Muster ist es mdglich, um die Farbe von

F1eisch und Fleischwaren mit dem Farbmessgerédt nach dem Dreibereichsverfahren
MOMCOLOR-D mit entsprechender Genauigkeit zu bestimmens

2/ Die Fleischwaren konnen nach der Farhabstandsformel AE  von CIELUV 1976

Objektiv eingereiht werden,

3/ Die Farbabstandsbewertung nach Aiﬁrx
tBChnolo(fi::chen Prozesgses entstehenden PFarbverédnderungen zu Lestimmens

geeignet, um die infolge eines
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EVALUATION des résultats colorimétriques objectifo de la viande et deg produi ty

de viande dans le syulteme colorimétrique CIELUV
par TIBOR HUSZKA et MARIA FEKETE
Ecole Supérieure de 1°* Indusgtrie Alimentaire, République Populaire

Hongroise

Yes mesures colorimétriques objectives ont été faites & 1’ gide d4? un instrument
colorimétrique trietimulaire, type MOMCOLOR=-D, sur viande orue et des produits
de viande: jambon marind et saucisse, -

Les resultats des mesures ont &té évalués dans 1°? eéspace chromatique CIE 931 ¢
et dane celui de CIELUV, introduit en 1976,

n a établi;
] en caa d'une “Snarati 10 1 316 3 i
1/ en cas d’une préparation ;nxuneuae des échantillons la couleur de 1la viande et
dea nrodnita A 4 t & :
85 produits de viande peut €tre déterminée au moyen d’un instrument colorimétrique
trigtimulaire, type MOMCOLOR, avec une précision convenable;
2/ & la base des valeurs de différence de couleur, données dans la formule
E ppartenant & 1'eanaca chrematd , 31 : ;

A:uv’ appartenant a l'egpace chrematique CIELUV=1976, les produits de viande peuvent
etre rangés d’une manidre objective;
3/ 1’indication de la valeur de différence de >ouleur AE est propre a constater

uv y:

h 1 i o a " ar P : ’ ’
le changement de couleur, survenu sous 1?influence de quelque procédé technologique,
g

SHRA SYZIBTATOB OCLEKTHBHOIO H3MODEHNS erTa 08 N MACHHX I OB
B__RoJopaMerpEdecroft cumcreme IMANYB

THEOP XVCKA ¥ MAPMA &3K3TA
Heorwryr IImmesoft [pomumnensocr®, r, Cerex, BHP

[IpoBener HamMy OCBLERTHEHHE ESMEDeHNA [BeTA CHMPOTO MHOA, uapnonaxnd'-upél—
Nofl BOTUNHH ¥ NPONYRTOB TENA COONOOR O OOMOMBD TDHOTMMYABHOI'O KOJODEME—
TPEY6CROI0 " odopynoBamma MOMKOJOP - JI,

PesyibTati OWIN omeHeHH B KOJOpIMeTDNISCKOR omNoTeme, wmpexémuof » 1931 r.,
OTROCKTeJEN® B oxoreme [MAIVB, mpmuaro? » 1976 r,

YoTaHoBNEHO oJexymmee :

1/ lipx THATEJBHOM NOLTOTOBJGHEN OCDASIA MOXEO © JNOOTATOUNOR TOWNOOTED
OUPSNeJNTS [OBOT MACA N MACHHX [OPONYRTOB ¢ NOMOIBD TPHCTEMYJBHOI'O  KOJIO-
PEMeTDEYECKOr0 mpuGopa MOMKOJOP,

2/ Moxxo RIACOMPNINDOBATD MACHHE® H3NEJNA OCLOKTHBHEM oO0pasoM HA OCHOB®
PacXOXJeHHR MOXAy NBOTAME IO gommyne AE,y , orEocamefios x KOJIOpEM®T DR~
decrot omcreme [JAIVB, ompenexdmuof B 1976 T's

3/ Tomswa pemwwmuy pacxoxmenm? Mexny mBeTAME 1o gopayne AE,; nadr pos-
MOXNOOTE  ONDSJIGJNT: NIMENEHNe IBeTa, NOCTYNNENEe B OAGNCTEE® TEXHOJIOIE-
9e0ROTC mponecca,
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Umdie Helligkeit /L / zu charakterisieren, wurde eine dem Kubikwurzel von Y propor-
tionale CGrisse eingefiihrt, weil das menschliche Auge den Unterschied der Helligkeit
von zwei iiber gleichen Farbenunterschied verfilgenden Mustern ergt nach elner asolchen

Transformation als gleichen sieht, Die die Chromezitét umschreibenden Koordinaten
u®, v®/Gleichung 5, 6/ wurden durch die Unterschiede /u’—uo/, bzwe /v’-vO/ welterhin
durch das Produkt von L angegeben, wo der Index O /Null/ auf die Verteilung der
Lichtquelle bezieht, Um den WertZSEuv zu erzielen, haben wir ein Programm fiir den
Rechenautomat HP-97 erarbeitet.

Zielsetzung:

7iel unserer Untersuchungen war es die Folgenden zu erklédren:

1/ Ob Apparat nadgh Dreibereivhsverfahren MOMCOLOR-D fiir Farbenmessung und filr Erfassung
von Farbenunterschieden /Farbabsténden/ geeignet ist?

2/ Die Piinktlichkeit und Streuung des Apparates festzustellen,

3/ Was fiir Werte fiir ZSEuV gind von Fleisch und von verschiedenen Pékelungsverfahren
zu erwarten?

4/ Was fiir objektive Farbenverdnderungen die Parbe der durch Pdkelung mit verminder'tem
Nitritgehalt erhaltenen Produkte charakterisieren?

Materialen und Methoden:

a/ Apparatb: Apparat nach dem Dreibereichverfahren MOMCOLOR-D
Vermessungsgeometrie: 0/45°
Vermessungsoberflidche: ein Kreis mit einem Durchschnitt von 15 mm,
b/ Materialen: Schweinefleisch
------- In jedem Fall ein Muster aus dem M, longissimus dorsi des ungarischen
weissen Fleischschweines /90-110 Kg/ nach einer Abkilhlung von 24 Stun~
den, Vor Ptkelung haben wir die Fleischstiicke in drei Gruppen verteillt,
die als "O" bzw, "I" und "II" bezeichnet wurden,

¢/ Pskelnverfahren:

sprechenden Pokelspritze behandelt, Die Pokelspritze enthielt 95 mg/,100 &
NaNOZ. Als Abdeckbeize wurde eine Lésung von NaCl mit einer Konzgnt-
ration von 20°Be 48 Stunden lang verwendet, Die Temperatur war 5t 1.
Muster nary Die Menge der Spritzptkelldsung war ebenfalls 10 % des
ae;ich;e; des Fleisches, aber die Konzentration von NaN02 war

7 0 mg/1l00 g, Die Abdeckbeize unterschied sich dadurch, dass sie auch
25 % von dem mitritfreien farbenschaffenden Stoff "TARI COLPUR 51"
enthielt, Dieser Stoff wird von Guilini GmbH hergestellt und ver=
trieben,

Muster "II": Es unterscheidet sich von den bicher abgeschrieben Mus-
;;;;-dadurch, dass die Spritzbeize 42 mg/100 g NaNO, und die Abdeok-
beize 0,5 % "TARL COLPUR 51" enthielt.

Die Untersuchungen wurden an einem von verschiedenen T{eren stammenden

Fleisch 8-mal wiederholt.




. 1 N mit ° & 2 14 44 Piile ¢ Las - .
wurde er mit 2,5 iitrit-Pokelosalzmischung und Zugabe von » Wrinae
< { + ¥ ~, 1 . v 1 H I 3

ein ¢ te 18 Px kt wurde in einen Darm mit einem bDurch-

1itt von 50 mm gefiillt, Es wurde Heissriducherung und Kochen bel

lurch J Minuten verwendet, Der NaNO.~Gehalt des Musters war

hicatayr NTM. urtoracheidet s 2 .

Muster "I": interscheidet dem vorherigen Muster dadurch,
Anaa na auc 6£2.5 1 n NaN 1 0 1 vIn A 14

da s auch 62,5 ppm NaNO, und 0,065 TARL COLFUR 43 enthielt,

] + .~ UTTN. De 3 t vo [ w » 1 ]
Muster "I17: Dex Lt von }-".E."u{ war zu 41,5 ppm vermindert, uni dao
von TARI COLI 43 zu 0,13 % erhsht,

5 o achinken: Mn der ExXpo 1 i +d S e . ¢ :
o/ Dogenschinken: Ein der Exportqualitédt entsprechendes Produkt des Pdpaer Fleisch-

kombinats wurde untersucht, Bei jeder Messung wurde die Oberfliiche mit

einem scharfe und die Messung wurde am moglichaoten

+ -

U

Mesger ausgebildet
bald durchgefillirt, Im Fall der Un

1tersuchung von Rolifleisch war die

ndahtung der Megssung mi Rpa e %
Richtung der Messung mit der Rishtung der Muskelfasern paralell,

Messungsergebnisse und Bewertung:

Im Falle von Farbenmessung héngt die Wiede

des Apparats von der Art,
Gleichminsigkeit und Homogenitét des zu messenden Musters ab, Vor jeder unserer Mea-

1% » 2y a1 ¢ vO N 3 N M aiachwarennrod I 1 vrnh1mnl 3 : - 1
gungeserien von Fleisch, Fleischwarenprodukten, Dosenschinken haben wir den trad der
Wiederholungsfihigkeit des Apparats festgestellt, Um die Wiederholun rafRhigkeit des

Apparates zu kennze ichnen, haben wir den doppelten Wert der Streuung von 10 nach-

einander folgenden Messungen /2s ./ gebreucht, augserdem hahen wir auch den
durchschnittlichen bzw, maximalen Wert des Farbabstandes AE angegeben, Unsere Kr-

gebnisse sind in der Tabelle 1, zusammengefasst, Den doppelien Wert der Streuung

haben wir mit den sich in der Fachliteratur auf Arzneipulver bzw, Tomatenkonzentration
beziehenden Werten /1l, 12/ vergleicht. Es wurde festgestellt, dass nach elner sorg-

fdltigen Vorbereitung der Oberfléche ein dem in der Literatur befindlichen Wert nahe-

stenender Wert der Wiederholungsfihigkeit erreicht werden kann, Aus den Daten der

Tabelle 1. wird es auch klar, dass ein Wert AE 2,0 keinen Farbunterschied repre-

sentiert,da sich so ein grosser Abtand auch aue fehlern ergeben kenn,
In der Tabelle 2, haben wir ie Farbenkomponenten der Muster von M, longigsimus dorsi

aus 8 verschiedenen Schweinen nach der sich erhthenden

Reihenfolge von Y angegfeben,
Auh hier haben wir den Farbabstand von jedem Muster im Verhdlitnis zu dem Muster mit

1aen ergibt sich, dass

dem kliensten Helligkeitsfaktor ausgerechnet, Aus den

ganz grosse Parbunterschiede zwl

ar
B

selben Muskelgruppen derselben Tierart vor-

Farbabatandseinheiten AE ge-

handen sein ktnnen, In unseren
funden, widhrend die Grenze des
3 AE ist, /Jetzt werden wir die

irgendwelche andere Ursache nicl

de zu unterscheiden,

PSE, bzw, DFD oder

ben wir mit der Zugabe

Die aus acht verschi

von drei verschiedenen Nitritmengen, bzw, 2 verschiedenen Mengen von PARI COLPUR S1

geptkelt /Muster "O", "I" bzw, "II"/, Wir hab smponenten von jedem
Muster festgestellt, und die I m Muster mit dem kleinaten
Helligkeitsfaktor ausgerechne gind in der Tabelle 3. befindliche

Aus der Tabelle 3, ergibtl e: r Farbabstand zwi n den Fleiascher

von verschiedenen Tieren ir { Pskelungeverfuhren vermindert, /Der
grisste Farbabstand ist bloss aben auch der rbabst wischen den
mit verschiedenen Mengen von TARI COLPUR 1 geptkelten Mustern ausgerechnet, Sein
Werte sind in der Tabelle 4, abgeschrieben,Es kann fe stgestellt wexrden, da

die Farbe des mit vermin r Nitritmenge und mit TARI LYUR 51 gepdkelt Muster
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von der Parbe des Musters "C" kaum unterscheidet, und sich die Werte AE von Mustorm "1

364

bzwe "II" nur mit 1-3 Einheiten von den visuell feststellbaren Werten unterscheiden,

Darum kann die filir die Pékelung verwendete Nitritmenge bedeutend vermindert werden,

Wir haben die Farbenstabilitat der gepokelten Muster nach 24 Stunden Lagerung unter-

sucht /im Kilhlschrank, in Folie gepackt/, Die Angaben sind in der Tabelle e bafindlich,

Die Farbenstabilitdt ist bei allen drei Verfahren ziemlich gut,

Wir haben auch in Brilhwurstwaren die Nitritmenge vermindetrt, und zu gleicher Zeit

TARI COLPUR 43 zugegeben, Die Messergebnisse sind in der Tabelle 6, zu sehen, Es kann

festgestellt werden, dass sich der Wert des Farbabstandes der Muster "I" um 2,13, der

Wert des Farbabstandes der Muster "II" um 1,87 von den Mustern "Q" unteracheidet,

Die Farbe der Muster mit verminderter Nitritmenge unterscheidet sich durchachnittlich

um 1,33 AE voneinander, Das beweisst, dass die Verminderung der Nitritmenge durch

eine entsprechende Menge TARI COLPUR 43 kompensiert werden kann,

Aufgrund unserer Messangaben komnen die Foldenden festgestellt werden:

1/ Bei sorgfidltiger Vorbereitung der Muster ist es méglich, um die Farbkomponente von
Fleisch und Fleschwaren mit dem Farbmessgerdt nach dem Dreibereichsverfahren
MOMCOLOR-D mit entsprchender Cenauigkeit zu bestimmen,

2/ Aufgrund der aus dem Farbkomponenten ausgerechneten und zu dem Farbenraum OIELUV 1976
gehtrenden PFarbabstandswerten AE kann die Wirkung der Verminderung des Nitritgehalts
bzw, die Wirkung der Zugabe von farbsnschaffenden Materialilen mathematisch angegoben,

3/ Aufgrund der Parbabstéinde bekommen wir auf den Grad der Farbstabilitdt tezi~hend

mathematisch ausgedriickte Angaben,
Tabelle 1,

Werte der Wiederholungsfdhigkeit des Apparates nach Dreibereichsverfahren MOMCOLOR-D
bei Fleisch und Fleischwarsen

Table 1,
Repeatability values determined with MOMCOLOR-D in meat and meat products

&ueter 2Sx 2”y ZHY l&”durchuchﬂnittlim
Sample on average

oy A 0,015 0,015 0,19 1,5
Brithwurst 2 )¢ 0.2 1,25
[Vienna sausage 0,003 0,003 )2l ’
IDosenschinken A e A 5n 20
[Pickled ham 0,010 0,009 0,42 1,2
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Die Farbkomponenten von M, longisgimus dor . : L 3 sl i, o)

’ Ve
Werte AE im Verhéiltni 1 d e
Table 2.
> M 2 andimia dorai of white iy i A 2 1
Colour components of M, longlssimu rai f white t I FAY

Nummer der Muster % , Al
Number of sample

E VO

Ly 6, 5
s L ’ ’
" ¢ g N
5 ] L ] LDy
! € 6f , 64
6 15,57 ¥ 7,
1 ]
T 45,43 67 : .
AG 3 :
& '\"\ y VI ’ L]

1 sith various dosage: f NO. and
AE values of pork cured with various d

/As compared to sample ol

Nummer der Muster A ; 8 | P
Number of samples 4 i —_—T

—————

A T g
1 Ds ,
L %

y | 3 1 $,

2 (922 Jed
2o
X OyJ 4,1 ’
L

9.3 6,4 6,
4, 9,3

( . o ;
© s |-
5 ’ L
Je
15 Oy ’
6e ’
= : 10,
3 40U,y 00 (9O
B

Be 11,27 l) 2
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farbachaf fendem

den Verfahren "C" bzw, "I" und

1 §
ot £
ferences of 1 0N reduced ar »f NO, and TARI
J Y 1 Y =1 non X
COLPUR 43 C I 1 PToC« £ a a e

Nummer der

Number of sample Muster "I" bzw, "II" im

Verhdltnis zu einander
nye " n

"II" ag

another

o
2 S 5
Lo “y /L ’

2% 2,9¢ T
Je 1,89 99
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