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Experiments for the determination of the optimal extraneous water content o

meat emulsions
Ze RﬁDHY, I, KORMENDY, M, VADA-KOVACS
Hungarian Meat Research Institute, Bp, Hungary

Authors have prepared from "post-rigor" pork and from "post-rigor" beef emulsions

of different extraneous water contents with addition of Na { id sodium diphogphate,
They have established that the cooking loss - in so far as the concentration of Na Cl
and sodium diphosphate referred to the weight of the emulsibn is constant - gives
curves of waving character passing through maximum and minimum points as a function
of the extrangous water content. /In the course of the experiments no fat or no raw

material of high fat content was added to the emulsion/. The monotonic increase of

the cooking loss as a function of the extraneous water content was observed only then
if the goncentration of Na (1 resp. sodium diphosphate was hold upon constant value
referred to the meat within the emulsion, i.e. if the system was continuously "di luted"

by the increasing of the extraneous water content with regard to these idditive

For this reason the laboratory forecast of the optimal extraneous water content didn® t

succeed, Authors try to give theoretical explanation for the observed phenomenons,

Vorsuche zur Bestimmung des optimalen Fromdwassergehaltes von Fleischbriiton

%, REDEY, L, KORMENDY und M, VADA-KOVACS

Ungarisches Forsghhngsinstitut fir Fleischwirtschaf't, Dudapest

Vorfasser heben aus "post-rigor"-Schweinefleisch und aus "post-rigor"-Rindfleisch
mit Zupgabe von Na €l und Natriumdiphosphat Dr#itprcben unterschiedlichen Fremdwassor-
ccehaltes herpgestellt, Sie haben fostpestellt, dass der Kochverlust - insofern dio
auf das Gewicht des Dréites bezogene Na Cl - und Natriumdiphosphathonzentrat ion kone-
stant ist - in FPunktion des Fremdwassergchaltes iibor Maximom und Minimumpunicte hine-
durchschreitenle Kurven welligen Charakters ergibt. /Im Laufe der Versuche yurde 2zu
dem Bréit kein Fett oder kein Rohstoff grosson Fettgehaltes zuget eben,/ Die monotene
Erhthung des Kochverlustes in Funktion des Fremdwassergehaltes wurde nur dann beob-
achtot, als die Na' Cl- bzw. Natriumdiphosphatkonzentration auf das in dem Drit vor-
handene Fleisch bezogen auf konstantem Wert gehalten wurde, d,h, als das Systom durch
die Erhthung des Fremdwassergehaltes mit Riicksicht auf diese Zusatzstoffe Iontinuier-

lich "verdiiimnt" wurde,

Diesenm Umstande zufolge ist die Laboratoriumsvorangabe des optimalen Fromdwassorge=
haltes nicht gelungen, Verfasser bemiihen sich {iber die beobachteten PErscheinungen ei-

ne theoretische Erkléirung abzugeben,
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£oalo pour la détermination de la tencur en eau ajoutée optimale de la pﬁt(

Z. REDEY, L, RORMENDY et M, VADA-KOVACS
Inatitut de Recherches aur la w‘r]._”“‘(,' _n”,];.pp.qt’ I{Ungrip

Auteurs ont préparé des ;)5 tes avec des viandds de porc et de boeuf post rigor, ajontant

HaCl et de diphosphate de sodium. On a constaté que la perte de cuisson -~ en fonction de

la teneur en eau ajoutée = montre une courbe ayant un caractdre ondoyant, avec des

maximums et des minimums,& condition que 1a concentration en NaCl et en diphosphate

de sodium soit constante par rapport au poids de la !‘:‘t". /Au cours des essais on na

pas ajouté a*la piate de graisse ou de matidre contenagt de .p,r'ai.".rlr’./ [*augmentation monolon®
de la perte de cuisson en fonction de la teneur en eau ajoutés n*était observés qu*an

cas ol la concentration en NaCl et en diphosphate de sodium avait une valeur constante

par rapport A la quantité de viande se trouvant dans la pate, c*esta dire le syatdme

avait été continfiment "dilué" par rapport aux addifis, augmentant la quantité de 1%eau

ajoutée,

’ ' ” a ’ » :
Par conséquent, 1%elaboration d‘*une méthode d*essai optimum en eau ajoutéde n*a pas réussi,.

OUn essaje de donner des explications théoriques aux phénom®nes observés,

Onura, NpoBejeHNNE ANA OUPEACNEHWA ONTHMANBHOrO COASPKAHWA 10CTOpOHHeH Boau B dapme

3.Penen, J.Kepuenan, M. Bazaa Komay

l'ocynapcTBenHdd WCCAeN0BATENBCKAN MHCTHTYT MACHOH NpoMHmAeHHocTH, Bymenemr, BHP

Ws post rigor cBMHWHH W TOBAAMHH C A0GOBIGHUEM nosapesHod coxm w aAndocdhara narpus as-
TOPH NPETOTOBWIN 00pasud Gapwa ¢ pasiNYHHM COZEPXAHWEM ToCTOpoHHed BoaH, ABTOPH ompe-
AGJIBNA, YTO B TOM CIyyae, 6CHNH KOHNGHTPAUWA nosapennodl coaw v ampochara waTpwa no or-
HOWGHHD K Becy Qapma nocrasHHAfA, NOTEPA NpPW BAPKE B BABUCHMOCTH DT COACPRAHWA MOCTOPOH-
Hell BozH A48T BONHOOGPASHYD KPUBYD, MMEONYD MAKCHMYMH W MWAAMYMH. /B XoZe onMToB ¥ dap-
Wy HE AO0OOBMAAM XUD WIM XWpcOzepxamee cHpb&/. MOHOTOHHHA pPOCT MoTeny BEca B 3aBHCHMOCTH
0T COAepxanus NMOCTOPOHHEH BOAH HAGNOAAJCA B TOM CAyYae, ECAW KOHUGHTPANMA NoBapeHHol
conw W znpochara HaTpHA B nepecyére HA fapm Owna nmocroAHHoM, T.e. ¢ POCTOM KOAWIECTHA
NoCTOPOHHER BOAH CHCTEMY B OTHOWCHWM 3TWX A0GABOK MOCTOAHHO "pancaBaana”.

flo aTwMR 18COPATOPHHMA CNIOCOGAMW HE YAANOCH NPEACKA38TH ONTAMANBHOE COZAEPEARWE MOCTOPOH
Hell BOZH. ABTODH NHTADTCA ZATH TEOPETHYECKD® OGBACHEHWE HAGHNAAEMHM ABNEHWAM.
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Vorsucho zur Destiv ung des optiralon Fron wnssoerpoiinltes von Flelsehbriiten

Z. RFDEY, L. KURNENDY und M. VADA-KOVACS

Ungarisches Forschungsinstitut fir Fleisohwirtschaft, Dudapost

In unsorer vorigen Mitteilung /Rédny et nl., 1978/ haben wir {ibor Jene Versuche borlch-
tet, dio sich ouf die Bestinvung des bei dor Brzougung von Flolsehbriiton notigon opti-
Malon Fremdwnssergohaltos richteten. Zu diesem Zwocke versuchton wir aufgrund dor LRV~
Mothode /Extract Rolonse Volume/ eine Schnellmethodo dorart zu ontwickeln, dess wir die
mit der ERV-Methode bestimmton Lrgebnisse den Erpgebnissen der parallel durchgoefiibrten

Koohprobon cogenliberstellten.

Wir habon die Folgerung gozogen, dass die ERV-Mothode zu diesom Zwooko nicht poelrnot
lst. Wir haben aber auch festgostellt, dass man aufgrund der Kochverlusie dor Versuchse
Probon oventuell auf den optimalon Fremdwassergehalt schliesson kiénnto. In unsorer fo-
@enwilirtigen Mittelilung berichten wir iber Jeno weiteren Versuche, die wir in dieser

Richtung durchgofiihrt haben,

Untersuchung sme thoden

Dio Brétproben vorschiedenen Fromdwassorgohaltes haben wir im wosentlichon auf die in
der vorigen Mitteilung schon dargelogte Wolse /Rédox et al., 1978/ horreostolli, Die Vor-
homogoniaiorung der zu untersuchonden Fleischprobo wurde auf oilnom 20 1 Iuttor durchgo=
fﬂhrt, dann haben wir die Driitproben nach dem Erreichen dos ontsprochonden: Zerkleoiner-
Wngsgrades zusammen mit den Zusatzstoffen und dem Frouwdwassor mit [lilfo des Spiranlriihrers

der Haushaltsmaschine KOMET RG - 5 in den folgenden Zusammensotzungon horgostellt,

Die Millung in Konservdosen /Durchmesser 50 mm und Isho 8o mm/, dle Whrmebohandlung, so-
wie die Bostimmung des Gewichtsverlustes beim Koochen und dor Ionsistenz dor Selnitt-
fléche geschab auf die schon friiher beschriebene Woise, /io Scimittfléiche hahoen wir

aufgrund der folgonden hedonischen Skale beurteilt:

= "brickelig", zerfallend
= wenigor brickelig, bzw. zerfallend
3 = weniger "straff", olastisch

4 = "gtraff", olastisch.

Unterauchungsorcehnissc und deren Dowortung:

Dor Zusammenhang zwischen dom Schilttungsgrad /Zugabe des optivalen Fremdwassergebaltos/
und dem Kochveorlust ist aus don Abbildungen 1, und 2, ersichtliche, Dio Ilurvon "A" stel-
loen jene Werte dar, die wir derart orworben habon, dass diec Lonzentration ven Na Cl buw,
Nlhp207 in dor Masse konstant war /2 ﬁ‘hn ClL und 0,3 % ﬁnhpﬁpv/. In diocsom Falle woist

dor Koohverlust in Funktion des Schiittungsgrades nicht einc ronoten wechsolnde Tendenz

auf ibor Maximum- und linimespunkteo hindureh,
» sondern er schroite a

en, sondorn boi

In der Abbildung 1, ist der maximale Lochverlust nicht bel dert loc {i-igen,

dem 30 %=igon Schiittungsgrad eingetroten. Mir den Kochverlust crreichen wir mit dor Er-
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h$hwn g dos Fremdwassorgohaltos praktisch eino stlitip zunoehmonde Tondenz, wonn wir dio

Proportionen Na Cl - Fleisch bzw, NUHPECT = Floisch auf einoem honstanten Wort holton
/sieheo: exporimonteller Toil, Sorio "pr/, dehe mit der Erhdhung; dos Fromdwnssorgohal tos

vormindert sich die Konzentration dieser beidon Zusatzstoffo,

Im wosontlichen worden dieso Feststollungon auch dureh die in den Abbildunpgen 3, und 4,
angoefiihrten organoleptischen Dourtellungen unterstitzt, Nei den Kurven """ goht die
Konsistonz aus "gunmiartipem" Charaktor in br8clkoligen Uber, Abor bel den Kurven AN

sohroitet sie libor liaximum- und Minivmmpunkte hindurch,

Zur DNestimmung der Zusammonhiinge zwischen dom Kochvorlust und dem Schiit tungsgrad habon

wir mit inagesamt bo verschiedonon Fleischbrétprobon Vorsuche durchgoefihrt, Davon waren
26 "post-rigor"~Schweinefleischproben und 1} "post-rigor"-Rindfleischproben, Die orhal-
tonon Kurven haben bei don Schweinefloischprobon grob vier verschiedono Typen gezeligt,

aus welchen nur ein einziger Typ eine monoton zunohmendo Tondenz aufwinss. Beim Rind-

fleisoh haben wir drei oharakteristischo Ilurventypen unterschioden,

Diese Untorsuchungsorgebnisse sind @iberrnschend, Vor dom Boginn dor Versiche habon wir
nlimlich vermutet, dass der Koohverlust sioch mit der Erhdhung des Fromdwasserpohaltos

monoton erhthen, bzw. die Konsistonz /die Substanz/ aus dom "cumminviigen® Charalkiter !n
den "bréckeligen® kontinuiorlich libergehon miisstes Dioc hior mitgetoilten Ergobnisse be-
woisen aber eben das Gegenteil, Aufgrund dossen kbnnen wir mit Recht voermuten, dass dor
Kochvorlust bei einem gegebenen Fleisch im Falle oines niedrigoren Fromdwnsserpohaltos
grissor ist und sich eine brbckolicoro{Knneiﬁtonz horausbilden kinnte, als im Falle oi-
nes grésseren Fromdwassorgohaltes /z.D. siehe Abb, 5¢/¢ Ea ist woahr, dass das Systom

kein Fett onthiilt, dossen Wirkung haben wir vorl#iufig noch nicht untersucht,.

Ansonsten stammt der sog. sligozahnformige Charakier durch die lMaxinum-~ bzw, Mininmume
punkte der Abbildungen nicht aus dem systomatischen oder zufilligen Fehler des experi-
mentellen Verfahrens, Dios wird ecinersoits durch die sorgfiltipge Einstellung dor Ver-
suchsumstlinde, andororsoits dufch dio nathematisch-statistische Auswortung bewleson

/dic Kurven haben wir auch mit Varianzanalyse ausgowertot/,

Daraus orgibt sioch, dass die manchmal vorkommende "brickelige" Substanz dor mit Zugabe
von Fremdwasser horgestollton Driihwurstprodukte nicht unbedingt dio Folge desson ist,
dass das Dr#éit bei der llorstellung im Vorgleich zu dom Wasserbindevermégon dos Floisches
mit zu vielem Fromdwassor crzougt worden wlire, sondern es kann mipglich soin, dass man
infolge der gogebenon Soblittung obon in dio Strocko des "Konsistonzminimums®" poraten
ist und demzufolge hitto die weitere Erhdhung dos Sohlittungspgrade dio Konsistonz nioht

verdorben, sondern ebon vorbessorg,

Loider aufgrund der gowormenen EKurvon ist es riicht golungon eine Goscotznllasigliolt sol-
chor Art foststellen zu ktmon, dio bouiislich der Stellen dor nuf den Jlurvon vorliionen=
don Maxirmme bzw, Vinirmmpunlite irgondwelche allgomeingiltlge Coselunlissipglolt erpobon
wiirdo., Dadurc!r ist es offengilchtlich, dass wir oinc in Zolleidaler Jlingieht instabllen
Syston goroniiber stchon, das oigentlich noch auch im Fallo der strenron Linhaltung dor
Vorsuchsumnsttinde keine tatstichlich reproduzierbaren Resultate erpibt, Dies bhedoutet auch

f ; cochverlust ] el veinfl y Mal. rorl
so viel, dnss die die lionsistonz bzw, don Kochverlust bedouiend heeinflussenden Fal.tox
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de nur dann olne Hoffnung bostléinde, wonn dor Koohverlust bzw. die Substanz dos lir#iia

aioh in Funktion des Fromdwassergehnltes monoton #ndern wiirde, wie das die Kurven g

in don Abbildungon 1., 2. tun.

Abor um oine Andorung diesor Art handolt os sioh nicht, dan in dor Industricpraxis dio
Na Cl- und K”“P207~ Konzentrationen bezticlich des Dréts anf konstant cingostollt worden,
/Sieho: dio Kurvon "A" in Abbildungen 1, und 2, bzw. die Furvon "A" in ADbildungen 3.
und l&./. In diesom Fnlle orhalton wir {ibor Maxirum= bzw, Minimumpunicto hindruchschrol-

tonde Kurven,

Koin extra mathematischer Deweis ist nitig das zu ontscheidon, dass in dicsom lotztoron
Fallo zwisohon dor "optimalen Premdwasscrgohaltos® und der Laboratoriumssclmollmothode
koinorlei Art von durch stochastischon Zusammenhang durchfiihrbaror Deschrelbung vorzu-
stellen ist, durch welche man aus den einen Faktor auf den anderon schliessoen kinnte.

Unserom gogenwlirtigon Wissen nach miissen wir nlso auf dio Destimmmg dos optimalen Fremnd-

wassorgohaltes durch Laboratorlun smothode vorzlcohten,

Es 1at schwer die orhaltonon Ergobnisse theorotisch auszulegen, Im Falle der in deon
Abbildungon 1. und 2, angefiihrten Kurven "DB" ergab die "Verdinnunp" dos Systems wmit
mit Wasser einen zunehmendon Kochverlust und eine immer brockolipgere Konsistenz, In
diosem Fnlle verdiinnte sich aber das System auch in Ilinsicht von Na Cl1 und 1!0,'1‘207,
was fiir dio Verringerung des Wassorbindovermbgens oine eindoutige Erklérung angibt,
Die Existonz der Uber die Maximum- und Minimumpunkte hindurchschreitendon Kurventypen
/%.D, die Kurvon "A" in den Abbildungen 1, und 2./ kamn wahrscheinlich dadurch orkliirt
werdon, dass in diesem Fglle infolpge der lloerstellungsart der Driitproben dio Rosultior-

ende von zwel gogonsiitzlichen Tondenzen zur Goltung geokonmen ist,

Die Verdinnung dos Floischos mit Mremdwasser ist von koohvorlusterhhender Wirlung,

zur solben Zeit ist die Erhthung der Proportionen Na Cl - Il oisch bzw. ‘:':\/‘1’1,.(,'7 - Floisech
von kochverlustverringerndor Wirlamg. Die Resultierende diesor zwol [of enalitzllichon
Tondenzon verursacht vermutllech die in dom Wasserbindevermdgon cich wolrondon Maxilma

bzw, Minima, davon abhtingip, von welcher Tondenz die rolative Vlrlum bei oilnom pogo=-

bonen Wassorpohalt bossor zur Goltung lams
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Zusammengetzung "An
Composition "A"
Wasserzugabe 1%/ giif%{iﬁ H&,onﬁ Fleioch Wasser
Added weter /%/ Silgﬁggzsch s figit /e/ /e/
V4 Meat Water
NaNO,, +NaCl e/ e/
mixzure
/e/
10 % 4,0 0,6 117.6 17,8
20 % 4,0 0,6 162,8 32,6
30 % 4,0 0,6 150,23 45,1
40 % 4,0 0,6 139,6 55,9
50 % 4,0 0,6 130,3 651
60 % 4,0 0,6 122,31 73,3
70 % 4,0 0,6 114,9 80,5
80 % 4,0 0,6 108, 6 86,9
90 % 4,0 0,6 102,8 92,6
100 % 4,0 0,6 o' Jf A 97,7
Zusammensetzung "B"
Compogition "B"
10 % 6 0,53 177,6 17,8
20 % 353 0,50 162,8 32,6
30 % 3.9 0,45 150,3 45,1
40 % 2,8 0,42 139,6 55,9
50 % 2,6 0,40 130,3 65,1
60 % 2,4 0,37 122,1 13,3
70 % 2,3 0,34 114,9 80,5
80 % 2,2 0,33 108,6 86,9
90 % 2,1 6
2,0

!
<

a~

100

0,30 97,7 91,1
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Kochveriust (7]

Cooking loss [7]
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Abb.). Zusammenhang zwischen Fremdwassergehalt und
Kochverlust [Post Rigor LD Muskel des Schweines, pH:5,7]

Fig. 1. Relationship  between added water content and cooking
loss post [rlgor LD porcine muscle , pH 5,7]
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Abb. 2. Zusammenhang zwischen Fremdwassergehal und
Kochverlust [Post Rigor LD Muskel des Schwlnn,pH-s,S]

Fig. 2. Relationship between added water content and cooking
loss [post rigor LO porcine muscle. pH:5,5]
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Abb. 3 Zusammenhang zwischen Fremdwassergehatt und
Konsistenz [Posf Rigor LD Muskel des Schwo/nes,pH-S?]

Fig- 3. Relationship between added water content and texture
[Post rigor LD porcine muscle, pH.5,7]

& . — A
34
e —t
2.
5 8
1 LS v L L T L v \J X 3
10 20 30 40 50 60 70 80 90 100
Fremdvassergehalt (4]
Added water [/
Abb. 4. Zusammenhang zwischen Fremdwassergehall und Kochverlust
[Post Rigor LD Muskel des Schweines, pH:S,S]
Fig. 4. Relationship between added water content and cooking loss
[post rigor LD porcine muscle, pH: 5,5]
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