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Experiments for Che determination of the optimal extraneous water content of
meat emulsions

Z. RÉDKY, I,. KÜRMENDY, M. VADA-KOVÂCS 

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 Ha € nd sodium diphosphate. 
They have established that the cooking loss - in so far as the concentration of Na 01 
and eodium 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 extraneous water content. /In the coursé of the experiments no fat or no raw 
material of high fat content was added to the emulsion/, The monotonie increase of 
the cooking loss as a function of the extraneous water content was observed only then 
if the ooncentration of Na Cl resp. sodium diphosphate was hold upon constant value 
referred to the meat within the emulsion, i.e. if the system was continuously "diluted" 
by the increasing of the extraneous water content with regard to these additives,

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.

Vorsuoho zur Bostimmung (los optimalen Froindwasnorgeha 1 t-on von Fle i sohhrül n i  

Z. ni»EY, L, KÖRMENDT und M. VADA-KOVÄCS
Ungarisches Forschungsinstitut für Fleischwirtschaft, Budapest

Vorfacser höhen aus "post-rigor»-Schwoinofleisch und aus »post-rigor»-Rindflelsoh 
mit Zugabe von Na CI und Notriumdiphosphat Urfttproben unterschiedlichen Fremdwassor- 
gohnltos horgestellt. Sio liabon fostgestollt, dass d«r Kochverlost - insofern die 
n\if das Gewicht dos Drittes bezogene Na CI - und Nntriumdlphosphntkonzentration kon- 
otant ist — in Funktion dos Fromdwassergohaltos übor Maximum und Minimumpunkte hin— 
durohschroitonflo Kurvon welligen Charakters ergibt, /Im Laufo der Versuche wurde zu 
dom Brftt. kein Fott oder kein Rohstoff grossen Fettgehaltes zugegeben./ Dio monotone 
Erhöhung des Koohvorlustes in Funktion des Fremdwassorgohaltos wurde nur dann beob­
achtot, als dio Na CI- bzw. Natriumdiphosphatkonzentration auf das in dem Iirftt vor­
handene Floisoh bezogen auf konstantem Wort gehalten wurde, d.h. nls das Systom durch 
dio Erhöhung dos Fromdwassorgohaltos mit Rüoksicht auf dioso Zusatzstoffe kontinuier­
lich "verdünnt" wurde,

Diesom Umstande zufolge ist die Laboratoriumsvorangabe des optimalen Fromdwassorgo- 
haltos nicht gelungen. Verfasser bomühen sich über die beobachteten Erscheinungen ei­
ne theoretische Erklärung abzngeben.
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'-ppaia pour la détermination de Ja teneur en eau ajoutée optimale de la pâte

2. RÉDEY, L. KÜRMENDY et M. VADA-KOVÁCS

Institut de Recherehefl sur la Viande, Budapest, Hongrie

Auteurs ont préparé des pâtes avec des viandes de porc et de boeuf post rigor, ajoutant 
Harn et de diptiosphate de sodium. On a constaté que la perte de cuisson - en fonction de 
la teneur en eau ajoutée - montre une courbe ayant un caractère ondoyant, avec des 
maximums et des minimums,à condition que la concentration en N'aCl et en diphosphate 
de sodium soit constante par rapport au poids de la pâte. /Au cours des essais on n'a 
pan ajouté a'la pâte de graisse ou de matière contenait de graisse./ l'augmentation monotone 
de la perte de cuisson en fonction de la teneur en eau ajoutés n'était observés qu'au 
cas ou la concentx'ation en NaOl et en diphosphate de sodium avait une valeur constante 
par rapport à la quantité de viande 8e trouvant dans la pâte, c'est« dire le système 
avait été continûment "dilué" par rapport aux addifis, augmentant la quantité de l'eau 
ajoutée.

far conséquent, l'élaboration d'une méthode d'essai optimum en eau ajoutée n'a pas réussi.
On essaie de donner des explications théoriques aux phénomènes observés.

QnHTH. npoBejeHiiue æjih oupejeJieHHH oiiTHMajihHoro coflepaanHR nocTopoHHflft boæh b jiapma 

3 .Penen, Jl.KepueH4H, M. Baja Konaq

rocyflapcTBeHHHfl HccjîeaoBaTeaBCKHtl HHCTmyT mhchoH npoMwniJifiFiHo o t h , EynaneraT, BHP

Ha p o a t r i g o r  cbhhmhh h roBHAHHH c AoâoBJieHMev noBapeHHoü cdjw h 4 B<{>ocí>8 Ta narpHfl bb-  
Topn npüPOTOBBJiB oCpaauu $apma o paajinHw« conepicBHBaii nocTopom ieB bouh. Abtoph onp e- 
AejlHJlH, RIO B T01I O Jiyqae, eCJIH KÜHKeHTpaaHH nOBapeHHOW COJIH m AHlJlOCÎWTa HSTpafl no 0T - 
H0B6 HHD K BCCy jia p ia  nOCT8 HHH8 f l, ÜOTepH Iip» BSpKO B 38BHCHM0CTH OT C0 4 e p * 8 HBH nOCTOpOH” 
Hell B 0 4H a a ë i  BOBHoodpaaHyn KpHByn, Huenmyn uaKCHuy«« h MHHHiiyira. /B xone urarroB k (Jiap- 
■y He flodoBJifuiH *n p  unti KHpoonepxamee c u p b ë / .  MoHOTonnufl pooT n otenu  B eca  b aaBBcmiocTB 
ot coflep*aH»H nocTopoHHefl boæh H adjm aajica b tou o jiy q a e , ecan KOHUonTpaima noBapeHHofl 
c o a «  b  4n$oc$aTa HatpHH B n e p e c q ë ia  aa ijapni Oujia [ioctohhhoH, T . e .  c poctoh KOJwqecTBa 
noctopoHHeft boæh cncreiiy b othobchhw sthx 4oô8bok nocTOHHHo "paafiaBBHBH". 
no btcihji JiaOopaiopHHiui cnocodaMH ne yaajioct n p e a c K a a a rt onTBMajii>Hoe co fle p ia m ie  nocTopon- 
aeB B o jm . Abtoph nutaoTCH aaTB TeopeTimecnoe odBacHemie Hafljnoflaeuhw HBjreHvwn.
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V e r s n o b e  z u r  B e s t i m m un g  d o s  o p t l . n l o n  Frm w l w n s s c r g o h n l  t o s  v o n  F l . r l 3e l 1 l . rh l . cn  

Z .  n/'DET, L .  KÖRi.’ENDY \md M. VADA-KOV/.CS

Ungarisches Forschungsinstitut für Fleisohwirtaolinft, Budapest

tn unsorer vorigen Mitteilung A<5doy ot nl.t 1 9 7 8 / heben wir Über jene Versnobe berich­
tet, dlo sich auf dio Bostinmxmg dos bol dor Erzeugung von Flolschbrtiton nötigen opti­
malen Fromdwnssorgohaltoo richteten. Zu diesem Zwoclce versuchten wir aufgrund dox' k r v - 
Mothodo /Extract Rolonse Volumo/ olno Sohnollmothodo dornrt zu entwickeln, dass wir .He 
mit dor ERV-Kothode bostimmton Ergebnisse don Ergebnissen der pnrnllol durehgofUbrtoii 
Kooliproben gogonUborstellton.

Wir hnbon dio Folgex-ung gezogen, doss dio ERV-Kotliodc zu diosort Zwooko nioht geeignet 
ist. Wir hnbon aber auch festgostollt, dass man axifgrund dor Ifoohvorlusto dor Vcrsiiclis- 
probon eventuell auf don optimalen Fromdwassergohnlt schliesson lcünnto. In unsoi'nr go- 
ßonxrtirtigon Mittollunc berichten wir über Jono woitoron Vorsuoho, dio wir ln diooor 
Dichtung durohcofUhrt haben.

yntorsuohun/Tsmothoden
Dlo Brätproben verschiedenen Fromdwasoorcohaltos hnbon wir im wosentliohon auf dio in 
dor vorieon Ulttoilxxnc schon darcolocte Woiso / T X 6 d o y ot nl., 1978/ horfostollt. Dlo Vor- 
homogonisierung der zxi untorsxxchondon Fleiscliprobo x/urdo auf einem 2o 1 Kutter durohco­
fUhrt, dann hnbon wir dio Jlrtitprobon nach dom Erreichen dos entsprechender Zorkloinor- 
unC8grades zusammen mit don Zusatzstoffen imd dem Fron dwnssor mit Ililfo dos Spiral riihrors 
dor ITaushaltemnscliino KOI ET RG - 5 in don folgenden Zusammensetzungen horgoetollt*

Die FUllunc in Konsorvdoson /Durohmessor 5 0 mm und IIölxo 80 mm/, dlo Würmoboluindlung, so- 
wio die Bestimmung des Gowichtsverlxjstos beim ICoohon xuid dor Konsistenz dor Schnitt- 
flKoho gosohah auf die schon früher beschriebene Weise. A>io Schulttflüoho haben x*ir 
aufgrund der folgenden hodohischon Skolo beurtollt:

1 = "bröckelig", zerfallend
2 s vionigor bröckelig, bzw. zerfallend
3 = weniger "straff", olostisoh 
1̂ s "stx^aff", olastisch.

Uhtorsxiohungsorgobnlsse und deren Bewertung;
Dor Zusammenhang zwischoix dom Sohüttungsgrnd /Zugabe dos optimalen Fremdwnssorgohnltos/ 
und dom Kochvorluat ist aus don Abbildungen l. und 2. ersichtlich. Dio Kurvon "A" stol- 
lon Jone Worte dar, die wir derart erworben habon, dass dio Konzentration von Ua CI bzxi.

ln dor Kusse konstant uor /2 Kn CI und 0 , 3  ^ Un1|P0p^/, in diosotn Falle woist 
^°r Kochvorlust in Punktion dos Schtittuncscradoa nicht oino ronoton wechselnde To?idonz 
ouf f eondom or schroitot Ubor llaximum- und I;inimu «punkto hlnihiroh»

ln dor Abbildung 1# ist der maximale Kochvorlust nicht bol dor loc '--ifen, sondom boi 
dem 30 £-i£©n Schüttungscrad oingotroton, Für don Kochvorlust erreichen wir mit dor Er-



4 0 2

höb,mc des Ffomdwnn sorgohnltos praktisch oino etlitig zunehmende Tn.,«!,.,,,,, wenn wir die 
Proportionen Nn CI - Fleisch bzw. lla^Cv, - Floieol. nuf einen, konstanten Wert bellen 
/«lebet experimenteller Teil, Serie "TI"/, d.b. mit der Erhöhung dee Fromdwasoorgohoitn, 
vermindert «leb die Konzentration dieser boidon Zusatzstoffe.

Im vosontlloben wordon dioso Foststolliuigon aueb durch die ln den Abbildungen 3. und b . 
angeführten orgnnoloptieclion Dourtoilungen untorstUtzt. bei don Kurven "11" Gobt die 
Konsistenz aus «gummi artigen," Clinraktor in brHckollcon Ubor. Abor bei don Kurven "A" 
sohroltot sie Ubor Maximum- und Minimumpunkte hindurch.

Zur Ho et Immune -¡»r ZusammonJitingo zwischen dom Koohvorlust und dom SohUttunC8Crnd Imbon 
wir mit insgesamt k o verschiodonon Floisobbrätprobon Voreucho durobCofUbrt. Davon waren 
26 "post-rlcor"-Schweinofloleohprobon und Vl "post-ricor"-Rindflolsohprobon. Die orhol- 
tonon Kurven haben bol don Sohweineflolsohprobon grob vior vorschlodono Typen gozetgt, 
aus welchen nur ein einziger Typ eine monoton zitnohmondo Tondenz aufwios. heim Rind­
fleisch hoben wir drei olmrnkteriotisoho ICurventypen untorsoliiodon.

Dioso Uhtorsuohungoorgobnisso sind Uborrneohond. Vor dom I)oglnn dor Voroucbo hoben wir 
nilmlich vormutet, dass der Koohvorlust sioh mit dor Erbühunc dos Fromdwasnorgohaltos 
monoton orhöhon, bzw. die IConslntonz /die Substanz/ aus dom »gunimtartigoii" ClmruKtor in 
den "bröckeligen" kontinuiorlioh iiborgohon müsste. Dio hier mitgetoilten Ergebnisse be­
weisen abor ebon das Gegenteil. Aiifgrund dooson lcönnon wir mit Recht vonnuton, dass dor 
Koclrvorlust bol einem gegebenen Floisoli Im Fallo oines nlodrlcoron Fromdwaesorgohaltos 
erbsaor Ist und sloh oino bröckeligere Konslstonz horausbiIden kömito, als im Folio ei­
nes grösseren Promdwassorgohaltos /z.D. siobo Abb. 5./. En ist wehr, dass das Systom 
ksln Fstt onthült. dossen Wirkung habon wir vorläufig nocti niobt untersucht.

Ansonsten stammt dor sog. nfigozalinförmlge Charakter duroh die Maximum- bfcw. Minimum- 
punkte der Abbildungen nicht aue dom systomatischen odor zufälligen Fohler dos oxpori- 
montollon Verfahrens. Dios wird oinorsolts duroh die sorgfältige Einstellung dor Vor­
such sumstäudo, andororsoits dufoli dio nathenintisch-statlet Ische Auswertung bowioson 
/die Kurven haben wir auoh mit Verianzanalyso ouogowortot/.

Daraus orgibt sieb, dass dio manohmal vorkommendo "bröckelige" Substanz dor mit Zugabo 
von Fromdwassor horgestollton DrUliwurstprodukto niobt unbedingt dio Folge dosson ist, 
dass das Drät bei der Ilorstoiiung lm Vergleich zu dom Wassorblndovonnögon dos Flnisohos 
mit zu vielem Fromdwassor orzougt worden würo, sondom os kann müglioh soin, dass man 
infolge dor gogobunon SobUttung oben in dio Strocko des "ltonnistonzninimunis* goraton 
ist und domzufolgo hätto dio woltoro Erhöhung dos SohUttungogrodo dio Konslstonz niobt 
verdorben, sondern ebon vorbossort.

Lotder aufgrund dor gowonnonon Kurvon Ist os nicht golungon oino Gosotznittssigkoi t nol- 
olior Art foststollon zu küimo», dio bozttgl ich dor Stollon dor nuf don Kurvon vorkonnnon- 
don Maximum— bzw. rinimuwpankto irgondi/clobo nllgomcingültigo Gone! .-.i lissigkoit ergeben 
würdo. Dadurob ist ea off onsiolitliob, dass wir eine, in kolloidaler Hinsicht instabil on 
Systofi gogonUbor stolion, dns oigontliob noch euch im Fallo dor strengen Einhaltung dor 
Vorsuobsuinsttuido Uoino tatsächlich roproduziorbaron Rosultato ergibt. H o b  bedoutot uueh 
so viel, dass dio dio Konslstonz bzw. don Kochverlust bodoutond hoc Influseondon Fol.toron
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nuoh trotz dor Borgftiltig on Vorswahnnrholt nloht mitov "Kontrol) n" nl nliwi, hzw, in «1 i a 
Onippo dor zufiilligon Fnktoron , ora ton, Dion oiot nntUrlich n u o h  (lnmnf Inn, d n r r  <i i >• 
Erknnimng don Ftoiechos nlo olnos kolloidon Systems nocb immor In Anfancnntndlm I at 

/das Hitch von 1IAI3-:, 1971/«

Es lot loiolit. olnzueohon, dass zu dor Ausnrboitutig dor urnprUnglicbon Zi ol sotzung, d.h. 
olnor 7.11 dor solmollon Dostirtmung dos Fromdwa3sorGOhnltos dos Floiscboe dionnndon Molho- 
do linr dann olno Iloffnung I'ost.ttndo, worm dor Koohvorlust bzw. dio Subotanz dos HrKtn 
sioli in Funktion dos Fromdwossercohnltos monoton flndoro wiirdo, wio das dio ICnrvon "11" 
in don Abbildungon 1», 2« tun.

Abor um oino Jndonmc diosor Art. liandolt os oioli nicht, do in dor Induotriopraxlo dio 
Mn CI- und Na^P^O.^- Konzentrationen bezüglich dos Bräts nnf konstant oincostollt worden, 
/Siohoi dio Kurvon "A" in Abbildungen 1. und 2. bzw. dio Kurven "A" in Abbildungen J. 

und U . / .  In diosom Falle orliolton wir (Abor Maximum- bzw. Minimumpunkto hindruchsohroi- 
tondo Kurvon.

Koin oxtra mathomatisohor Beweis ist nötig das zu ontsohoidon, dass An diosom lotztoron 
Fallo zwioohon dor "optlmalon Fromdwaosorgohnltos» und dor Laborntoriumssohnollmothodo 
koinorloi Art von durch stochnstischon Zusammenhang durchführbarer Bonohroibunc vorzu- 
stollon ist, durch wolclio man aus dom einen Fhktor auf don andoron schllosson konnte. 
Unserem gegenwärtigen Wissen nach müssen wir aloe auf dio Bestimmung dos optimalen Fremd 
Wassergehaltes duroli Lnboratorlumsmotliodo vorzioliton.

Es ist sohwor die orhaltonon Ergebnisse tlioorotisch auezulegon. Im Falle dor in don 
Abbildungen 1. und 2. angeführten Kurvon "B" ergab die »Verdünnung» dos Systems mit 
mit Wasser einen zunehmenden Kochvorlust und oino immer bröckeligere Konsistenz. In 
diosom Fnllo vordünnto oioli aber das System auoh in Hinsicht von Na CI und Na^O,,, 
was für dio Vorringerung dos Wassorbindovermögons oino eindoutige Erklärung angibt.
Bio Existenz dor Ubor dio Maximum- und Minimumpunkto hindurohsohroltondon Kurvontypon 
/a.D. die Kurvon »A» in don Abbildungen 1. und 2./ kann wahrscheinlich dadurch erklärt 
worden, dass in diesem Falte infolge dor Herstellungsart dor Brätproben dio Rosultior- 
endo von zwei gegensätzlichen Tondonzon zur Geltung gekommen ist.

Dio Verdünnung dos Floisclios mit Promdwaseer ist von koohvorlustorhühendor Wirkung, 
zur selben Zeit ist die Erhöhung dor Proportionen Na CI - Fleisch bzw. - Floiocb
von koohvorlustverrtngomdor Wirkung. Dio Resultierende diosor zun. gegonsätzllchon 
Tondonzon verursacht vermutlich dio in dom Wnssorbindevormögon olch zoigendon Maxin,a 
bzw. Minima, davon abhängig, von welcher Tendenz die relative V,rkung bei einem gego- 
bonen Wnflporfiolial t bossor zur Geltung ltnnu
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Zusammensetzung "A"

Composition "A”

Wasserzugabe /%/ 
Added woter /%/

Nitrit-
haltiges
Salzgemisch

/ s /
NaNOj+NaCl
mixture

/ r J

Na,PoO„ Fleisch Wasser
4 2 7 / e /  /e  /

Meat Water
/ß/ / ß /

10 % 4,0
20 £ 4,0
30 % 4,0
40 % 4,0
50 % 4,0
60 % 4,0
70 % 4,0
80 % 4,0
90 5S 4,0
100 % 4,0

Zusammensetzung "B" 
Composition "B"

10 % 3,6
20 % 3,3
30 % 3,0
40 % 2,8
50 % 2,6
60 % 2,4
70 % 2,3
80 % 2,2
90 % 2,1
100 2,0

0,6 177,6 17,8
0,6 162,8 32,6
0,6 150,3 45,1
0,6 139,6 55,9
0,6 130,3 65,1
0,6 122,1 73,3
0,6 114,9 80,5
0,6 100,6 86,9
0,6 102,8 92,6
0,6 97,7 97,7

0,53 177,6 17,8
0,50 162,8 32,6
0,45 150,3 45,1
0,42 139,6 55,9
0,40 130,3 65,1
0,37 122,1 73,3
0,34 114,9 80,5
0,33 108,6 86,9
0,31 102,8 92,6
0,30 97,7 97,7
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Abb. 2. Zuaammonbang iwischon Fromdwoaoorgohait uni
Kochvrtusi [Post Ptgor LO Mutkol doo Scbmint, pH-Sj ]

Fig 2. Rdationthip between added water eonitnl and cooking 
Ion [poot rigor LO porcino muecte, pH-5,5]
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3 l ^ ^ h a n g  zwischen Fremdwassergehalt und

Kons,stenz [Post Rigor LD Muskel des Schweines, pH. 5,7/ 
F,g. 3 Relationship between added water content and texture 

(post rigor LD porcine muscle, p H .5, 7]
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Abb. 4. Zusammenhang zwischen Fremdwassergehalt und Koch vertust 
[Post Rigor LD Muskel des Schweines, pH • 5,5]

Fig. 4. Relationship between added water content and cooking loss 
[post rigor LD porcine m uscle, pH. 5,5]
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