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New p o s s i b i l i t y  fo r  p ro te in  -  determ ination  In meat products -  manuell and automatic  

GYtlRGY SELMECI

County I n s t i t u t e  fo r  Food Inspect ion  and Chemical A n a ly s is ,  Szeged, Hungary

In Hungary the p r o t e in - a n a ly t i c a l  research -  basing on the works of SARUDI, LASZTITY, 

KORMENDI and Mrs. GÂBOR -  has a long t r a d i t i o n .  In the m e a t- in d u s tr ia l  p u b l ic  i n s t i ­

tu te  there the workers s in ce  near 4o years examines the KOELDAHL-prlnclp -  based 

a n a l y t i c a l  methods. L ike  an r e s u lt  of these works long years many co un tr ies  applay  

success fu ly  the Hydrogen-peroxyd- /HP/ method from SARUDI. Because the r is e  of  

exp los iv e  peroxyde-compounde the author recommends instead  of the HP-method the 

Cirkonium-IV-oxyde-/CD-/ method. In th is  report he demonstrates the CD-method, the 

a n a l y t i c a l l y  Important k i n e t i c a l  measure dates an ta lk s  about the comparation of  

t h is  method with KCJELDAHL-and HP-method. For a n a l y t i c a l  comparisons i t  i s  been 

recommends -  powdered ly o p h i l i z e d  meat -  co ntro led  with KOELDAHL-method and mis­

takes by tak ing  the samples could been avo ided . We should demonstrate the re su lts  

in  case of powdered meat and m e a t - in d u s t r ia l  products with d i f f e r e n t  fa t -c o n te n ts .  

Co n tro ls  were employed by K3ELDAHL -  and HP-method. The d i f fe re n c e s  reg is tered  

were not s i g n i f i c a n t  /max. d i f fe r e n c e  in  mean of p ro te in  contents = 1  r e l  %/.

The c o r r e la t io n  between the methods i s  very c lo s e d .  S im i la r  r e s u l ts  were obtained  

by examination of f iv e  f e e d s tu f f s .  The method can be used a lso  a u to m a t ica l ly .

The employed apparat was the hungarian "CONTIFLO” .

Neue M ö g l ic h k e it  zur Elwelssbestimmung in  F le is ch in d u s tr ie p ro d u k te n  -  manuell und

automatisch -

GYÖRGY SELMECI

I n s t i t u t  fü r  L e b en em it te lko n tro l le  und chemische Untersuchungen des Komltates,

Szeged, Ungarn

In Ungarn h a t 'd ie  e iw e issa n a ly t is c h e  Forschung -  fuasend auf den Arbe iten  von SARUÜI, 

LASZTITY, KÖRMENDY und F r .  GÄBOR -  schon T r a d i t io n .  S e i t  nahezu 4o Dahren werden im 

behördlichen  f le i s c h - in d u s t r i e l l e n  F a c h in s t i t u t  Szeged d ie  auf dem KDELDAHLschen 

P r in z ip  beruhenden an a ly t isch e n  Verfahren s t u d ie r t .  A ls  Ergebnis d ie ser  Forschungen 

f in d e t  in v ie le n  Landern das W asserstoff-hyperoxyd- /HP-/ Verfahren von SARUOI 

e r fo lg r e ic h  Anwendung. Wegen der dabei entstehenden exp los io nsge fäh r l ich en  Peroxyd­

verbindungen em pfieh lt V erfasser  s t a t t  dessen das C irkonium -lV-oxyd-Verfahren  

/CD-Methode/. Der Vortrag in fo rm ie r t  über d ie  CD-Methodik, d ie  a n a ly t is c h  wichtigen  

k in e t isch e n  Messdaten und d ie  V e rg le ic h s k o n tro l le n  mit der K3EL0AHL -  und der HP- 

Methode. Zu den ana ly t ischen  V erg le ichen  d ient  p u lv e r la ie r t  -  l y o p h i l i s i e r t e s  F le lc h  

nach KÖELDAHL k o n t r o l l i e r t  und b e i  f e h le r f r e i e r  Probenentnahme. E rö r te r t  werden die  

b e i F le i s c h ,  A u fs ch n it te n ,  Schinken -  und F le ischkonserven  u n te rsch ied l ich e n  

F e ttg e h a lte s  r e g is t r i e r t e n  Erbegn isse , Die d r e i  Methoden H esse n  eine enge Korre­

la t io n  f e s t s t e l l e n ;  d ie  Abweichungen waren n ich t  s i g n i f i k a n t :  im m itt le re n  E iw eiss­

geha lt  ergaben s ich  nur Untersch iede von maximal 1 X. Ähnliche  Ergebnisse z e i t i g t e  

auch d ie  Prüfung von 5 F u t te rg ru n d sto ffe n .  Die CO-Methode em pfieh lt s ich  auch 

fü r  automatische Messungen. Verwendet wurde das ungarische Gerät CONTIFLO.
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Nouvelle possibilité de déterminer la protéine des produits d’industrie de la
viande de manière manuelle et automatique

par
GYÖRGY SELMEC1

Institut Départemental de Contrôle des Denrées Alimentaires et d'Analyse Chimique, 
Szeged, Hongrie

A la suite de l’activité de M.M. SARUOI, LASZTITY, KORMENOy et de Mme GÄBOR, en 
Hongrie, la recherche analytique de protéine a une tradition de plusieurs dizaines 
d’années. A l’Institut de Service Public d’industrie de la Viande, a Szeged, les pro­
cédée analytiques basés sur le principe KDELDAHL sont étudiés depuis quelque quarante 
ans. Résultat de ces recherches, la méthode hydrogene-peroxydique SARUDI /méthode HP/ 
est utilisée efficacement depuis des années dans plusieurs pays. A cause de la produk­
tion de composés peroxyques explosibles, l’auteur recommande le procédé circonium-IV- 
dioxydique /méthode CD/ au lieu de la méthode HP. Dans notre conférence, nous présen­
tons la méthode CD, exposons les informations de mesurage cinétique signifiantes 
au point de vue de l’analyse, nous mettons en parallèle ce procédé avec celui de 
KDELDAHL et la méthode HP. Pour des comparaisons analytiques, nous recommandons de 
la viande lyophilisée pulvérisée, contr&lée par le procédé KDELDAHL parce’ que ainsi 
on a réussi a éviter l’imperfection de prise d’échantillons. Au cours de notre con­
férence, nous exposons les résultats obtenus, en cas de viandes lyophilisées pulvéri­
sées et des charcuteries de contenu de graisse différent. Pour le contôle, nous avons 
utilisé le procédé KDELDAHL et la méthode HP. Il a été constaté que les décalagps 
étaient insignifiants et que la corrélation de la méthode CD et des procédés-contoles 
était bien serrée. On a obtenu un résultat pareil a l’examen de cinq matières de base 
fourragères. La méthode CD a été jugée par nous apte aussi é l’analyse automatique. 
Nous avons fait les expériences avec l’appareil CONTIFLO, fabriqué en Hongrie. On a 
constaté que, pour la mortadelle, le jambon en conserve, la viande de conserve et les 
charcuteries, les valeurs moyennes de contenu de protéine obtenues par le procédé 
CD-CONTIFLO présentait un décalage d’un pour cent au maximum ce qui convient â la 
précision des procédés automatiques.

HoBa» B03MQXHQCIB aHanundHecKoro onpeflejieiuifl ÖemiQB H3 mhchmx H3flejinfl no pyqHouy a übto 

MaiHRecKQMY Meioav

HEPAL UIMME UH

HHCTHTyi KoHtpouH h ÀHaJinaa UponyKTOB llMTaHna,bereÂ,BHP

AHajiH3 demcoB Mneei MHoroiieTHyn TpaflHiuw b BeHrpHH dnaronapn padoT ffliiPyflH.JlAblMTMjKEP- 
kEHÄM.riiEOPHE. B Caréné BeneicH padoTa no H3y»ieHHio anaJMTHaecKHX ueionoB rana KbMhÂAAH 
no^TM copoK aen, b pe3yjiBTaie qero aHammmecKMH «eron ID/iPyTUl,Mcnoji3yioiuHi4 neperaicB sono- 
poaa (ueion HB) npmieHHeTca b pane CTpaH.IIpvi «eïone HB odpaaywTcn B3pNBoonacHHe nepe- 
khch,no3Tony aBiopoM npejyiaraeTCH ueion c npMMeHeHHeM nayoKHCH ukpkohhh(LV) .(iieTon ÄU).
B coodmeHMH npencTaBJteHH KHHemnecKHe naHHtie Meiona ¿ÂU.conocTaBJiHnTCH natiHue aHam3a 

neTOAOB M , KÈMBSAJIH h I1B onnHaKouo npnroTOBBeHHHX 0Ôpa3U0B unca h uhchhx asnenHÎt 

(xH0$HXH3auHfl a pa3apodJieHiie), conepmamHX pa3JmiHia KOjmecTB ¡oipa.Buno ycTaHOBJteno.qTO 

peayjiBTaTH MeToaa ÄU xopouo KoppemipyDT c pe3yjiBTaTaun npyrnx MeT0«0B.AHajw3 mun coptob 
KOHueHTpaia dennoBoro Koplia aan Taitse nonodHue pesyjiBTaTH.ABTOMaTHqecKHô ananns denKOBO» 

ro cociaBa KOHcepBHpoBauHux oKopona,MHca h KOJidacHitx H3ÄejiHvt,npoÄenaHHbitl no Meiosy SU 

c npnôopou KOHTIrMO (BeHrepcnoe npon3BoflCTBo), noKa3aji b cpenHex 1%-Hoe oTKJioHeHHe, 

KOTopoe cooiBeTCTByeT pe3ynBTaiaM a BTOMaTnqecKoro anaimaa.
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Neue M ö g l ic h k e it  zur Elweissbestlmmunq ln  F le isch in d u str iep ro d u k ten  - manuell und 

automatisch -

GYDRGY SELMECI

I n s t i t u t  fü r  L e b e n sm it te lk o n tro l le  und chemische Untersuchungen des Komitates, Szeged, 

Ungarn

Im Laufe der s e i t  der V e rö f fe n t l ic h u n g  des KOELDAHL-Verfahrens vers tr ich en en  96 Oahre 

i s t  zur Beschleunigung des ersten  S c h r i t t e s  der Methode, der Zerstörung, d ie  Wirkung 

4o versch iedener  M e ta l le  s tu d ie r t  worden. E in  k a ta ly t i s c h e r  E f fe k t  wurde insgesamt 

nur b e i  lo  der geprüften 4o M e ta l le  gefunden, -  ln  abnehmender A k t iv i ta t s r e ih e n fo lg e  

waren d ie s  das Q u e c k s i lb e r ,  Se len , T e l l u r .  T i t a n .  Molybdän, E ise n .  Kupfer, Vanadium, 

Wolfram und S i lb e r  /1 ,2/ . Oie m eistuntersuchten und wirksamsten Kata lysatoren  sind  

das P l a t i n ,  Q u e c k s i lb e r ,  das Selen und se ine Oxyde sowie das K u p fe r - I I - S u l f a t . In der  

E iw e ie e a n a ly t lk  g i l t  das Q uecks i lbe r-II -oxyd  a ls  optimalder K a ta ly s a to r ,  w e ll  es eine  

to t a le  Zerstörung der schwer aufech lussbaren h eterozyk lisch en  Verbindungen z e i t i g t .  

Ausgedehnt f inden  a ls  Kata lysa to ren  noch das Selen an s ich  und mit K u p fe r - I I - s u l fa t  

gemischt sowie d ie  S e le n ite  Anwendung.
W il l iam  GLOWA t e i l t e  1974 m it ,  dass das Cirkonium -IV-dioxyd a l l e i n  -oder  a ls  Gemisch 

mit K u p f e r - I I - s u l f a t -  einen wirksamen K a ta lysa to r  be i der Zerstörung von V ie h fu t t e r  

und Düngern d a r s t e l l t  /3/.
Die k a ta ly t is c h e  Wirkung des C irkonium -IV-d ioxyd- und Kupfersu lfatgem isches /im weiteren:  

CD-K ata lysa tor/  haben wir be i Anwendung von p u lv e r is ie r te m ,  l y o p h i l i s i e r t e n  Schwelne- 

und R in d f le i s c h  /Musculus longiseimus d o rs l/  s t u d ie r t .  Ez z e ig te  s i c h ,  dass d ie  b is  

zum Klarwerden der F lü e s ig k e l t  v e rs t r ich e n e  Z e i t  be i Benutzung des CD-Kata lysator  

einen gü nst ig  k le in en  wert v e r t r i t t .  Die vom CD -K ata lysator  auf d ie  K läru ngsze it  aus­

geübte Wirkung haben wir such b e i  verschiedenen f l e i c h i n d u s t r i e l l e n  Erzeugnissen, bei  

M ilc h p u lv e r  und p f la n z l ic h e n  Futte rgru n dsto ffen  u nte rsucht.  A ls  Kontrolimethoden dienten  

das von SARUOI e r a rb e i te te  W asserstoffsuperoxyd-Verfahren /4.5/ /HP-Methode/ und das 

KOELDAHL-AufSchluss-Verfahren mit K u p fe r - I I - s u l fa t  K a t a l is a t o r  /6/. Die experim ente llen  

Ergebnisse s ind  an T ab e l le  1 zusam-mengefasst.
Die Versuchsergebnisse lassen  f e s t s t e l l e n ,  dass in  den untersuchten F ä l le n  d ie  b is  zur  

Klärung der A u fe c h lu s s - f lü s s ig k e i t  gebrauchte Z e i t  im F a l le  des KOELDAHL-Verfahrens 

s te ts  mehr a ls  eine Stunde betrug . Die mit dem CD-K ata lysator  erhaltenen K lärungezeiten  

l ie g e n  d u r c h s c h n i t t l i c h  um 5 - lo  Minuten höher a ls  d ie  Werte der HP-Methode.

M it  einem T e i l  der aufgeführten  Versachungemateriale haben w ir  Versuche a n g e s t e l l t ,  um 

zu e r m it te ln ,  ob b e i  Anwendung des CD-K ata lysetore  das b e i  den KOELDAHL-Verfehren ü b liche  

Nachkochen e r f o r d e r l i c h  i s t .  Die Nachkochzeit i s t  je  nach den benutzten Kata lysatoren  

versch ieden  und kann s ich  fa l lw e is e  auf 15 Minuten b ie  zu 3-4 Stunden e rs tre ck e n .  Zur 

Bestimmung der A u fs c h lu s s z e it  haben wir k in e t is c h e  Messungen a n g e s t e l l t ,  indem wahrend 

des Au fsch lu sses  lo -15  a l iq u o te  Proben entnommen und deren N-Gehelt in  der f lu e s ig e n  

Phase bestimmt wurde. D ie Daten s ind  graphisch  d a r g e s t e l l t :  an der X-Achse i s t  d ie  Z e i t ,  

und an der Y-Achse d ie  in  der F lü s s ig k e i t  en tha ltene  S t ick s to f fm e n g e - in  Prozent des 

E iw eisegehelt  es der untersuchten Proben ausgedrückt- e ingetragen . Die so erhaltene  

exponentia le  Kurve schneidet an e ine r  S t e l l e  d ie  loo * E iw e issgeha lt  entsorechende mit 

der X-Achse p a r a l le l la u fe n d e  Gerade. Der Schneidepunkt wird auf d ie  X-Achse p r o j i z i e r t ,  

wo d ie  zum Aufech luss  n öt ige  Z e i t  ln  Minuten abzulesen i s t .

Oie m it t e ls  graph ischer  Wertung e 

Minuten grösserer  Wert e i s  d ie  zu

rha ltene  A u fs c h lu s s z e it  i s t  gewöhnlich e in  um 5 - lo  

r Entfärbung e r fo r d e r l i c h e  Z e i t ,  d ie  w ir vorangehend



5 .2 5 4 1 2

q u a n t i t a t iv  e r m i t t e l t  h a t ten .  Für d ie  e inze lnen  M e te r le le  ergeben e ich  d ie  folgenden  
A u fe c h lu e s z e i te n :

l y o p h i l i s i e r t e s  S chw einef le isch 47 Minuten
e n t f e t t e t e s ,  l y o p h i l i s i e r t e s  S chw einef le isch 43
l y o p h i l i s i e r t e s  R in d f le i s c h 5o -

e n t f e t t e s ,  l y o p h i l i s i e r t e s  R in d f le i s c h So H

P a r is e r  Wurst 1 8 ..

Leberwurst 33
Gyulaer Kolbäsz 46 M

Salami 45 N

M ilc h p u lv e r 35 M

Leinsamen, Senfkörner ,  S o ja -G r le s s 33 -
Luzerna-Mehl 34 m

Im B e s i tz e  der e rö r te r te n  experim ente llen  Ergebnisse haben w ir  -  b e i  Anwendung der 

f e s t g e s t e i l t e n  A u fs c h lu s s z e it -v e rg le ic h e n d e  Untersuchungen unter Benutzung des DC- 

K a ta ly s a to rs  a n g e s t e l l t .  Das angewandte CD-Verfahren i s t  fo lgendes:

Von der homogenisierten Probe werden 2 g eingewogen und dann lo  g p u lv e r i s ie r t e s  Kalium­

s u l f a t ,  o , 6  g K u p fe r - I I - s u l f a t - p e n t a h y d r a t , o , 2  g C lrko n ium -iv-d ioxyd  und 25 cm3 kon­

z e n t r i e r t e  Schwefelsäure z u g e s e tz t .  Unter stetem Kochen wird des Gemisch solange e r h i t z t ,  

b is  d ie  Lösung s ich  k l a r t ,  b is  e ine k la r e  h e l lb la u e  Lösung en ts te h t ;  ansch liessend  wird  

gewöhnlich noch S - lo  Minuten nachgekocht.

Zum A u fsch lu ss  und zum Nachkochen wurden in  den Produktegruppen zusammenfaseend folgende .
Z e i te n  angewandt:

1/ Rotwaren

2/ A u fs c h n i t t e ,  Wurstwaren, F u t t e r -  

G ru ndsto ffe

3/ Trocken-Räucherko lbäsz ,  Sa lam i,  

l y o p h i l i s i e r t e s  S chw einef le isch  

4/ L y o p h i l i s i e r t e s  R in d f le i s c h

2o Minuten  

35

45

5o

Die w e iteren  S c h r i t t e  der Analyse geschahen in  der üb lichen  Weise: Aus der Au fsch lues-  

f l ü s s i g k e i t  wurde der Ammoniak im Parnas-Wagner-Apparat ln  Borsäurelösung d e s t i l l i e r t  

und dann d ie  Ammoniakbestimmung mit B rom -K reso lg rü n -In d ika to r ,  mit o , l  n Schwefelsäure  

t i t r i m e t r i s c h  vorgenommen.

Die Vergleichsmessungen e r fo lg t e n  aus Je lo -2 o  Proben. K o n tro l lv e r fa h re n  waren das 

KOELDAHL-V e rfahren und d ie  HP-Methode. Oie A u fe ch lu s s z e i t  mit K u p fe r -s u l fa t  betrug  

v i e r  Stunden und d ie  der PH-Methode d u r c h s c h n i t t l i c h  3o-4o Minuten. An T a b e l le  2 finden  

s ic h  -  ln  der R e ih en fo lge  dea zunehmenden E iw e isegeh a ltes  -  d ie  Untereuchungemateriale  

und das Ergebn is  der ve rg le ich en den  Untersuchungen.

D ie  mit der CD-Methode erhaltenen  R e su lta te  ze igen  im V e rh ä ltn is  zum KOELDAHL-Verfahren 

und zur  HP-Methode keine s ig n i f i k a n t e  Abweichung: d ie  berechneten F-Werte s ind  ln  Jedem 

F a l l  k l e in e r  a l s  d ie  ta b e l la r e n  F-Werte, b e i  p ■  o ,o5 . Die aus den Osten des CD-Verfah-  

rene und des KOELOAHL-Verfahrens berechnete Regressionsgerade i s t :  

y » l ,3 o 8  x - 0 , 0 6 6  und der Wert von r  ■  o ,999.

Somit etehen d ie  a l t  der CO-Methode bestimmten Daten in  sehr enger K o r r e la t io n  zu den 

Daten des KOELDAHL-Verfahrene. D ie G leichung der b e i  der Analyse des M i lc h p u lv e rs  und 

der versch iedenen F u t t e r m it te lg r u n d s to f fe  sue den Daten errechnete  Regressionsgerade
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i s t :

y ■  o,998 x ♦  o , o44, und der Wert von " r ” o,999,  

d ie  K o r r e la t io n  zwiechen den mit dem KDELDAHL-Verfahren und der CD-Methode erhaltenen  

Daten i s t  a lso  sehr eng.

D ie  z a h lre ic h e n  verg le ichenden  Untersuchungen haben erwiesen, dass d ie  OC-Methode zur  

Analyse von lo  %  b is  Bo * E iw eiss  und von 5 -  45 * Fett  enthaltenden F le is c h s o r te n ,  

f l e i s c h  in d u s t r i e l l e n  Erzeugn issen , M i lc h p u lv e r  und p f la n z l ic h e n  Futtern  geeignet i s t .

O ie Genau igke it  des Verfahrens  stimmt mit Jener des KDELDAHL-Verfahrens und der HP- 

Methode ü bere in .

Der A u fsch lu ss  mit CD K a ta ly s a to r  wurde auch mit dem automatischen A nalysator  ungarischer  

F a b r ik a t io n  CONTIFLO e u s p r o b ie r t .  A ls  K o n tr o l le  fand d ie  zur CONTIFLO-Eiwelssbestlmmung 

m o d i f i z ie r t e  HP-Methode Anwendung. D ie Versucheergebnisse s ind  in  T ab e l le  3 zusammen­

g e fa s s t ,  D ie CD-Methode e ignet s ich  in  autom atischer Ausführung zur Analyse von P a r ise r  

Wurst, Schinkenkonserve, F le lechkonserven  und A u fs c h n it te n .  D ie verg le ichenden  Untersuc­

hungen haben g e z e ig t ,  dass d ie  Abweichung der mit der CD-Methode erhaltenen E iw e lesgeh a lt-  

M lt te lw e r te  von den in  K o n tr o l lv e r fa h re n  r e g is t r i e r t e n  höchstens 1 %  ausmacht, welches 

R e s u lta t  den an d ie  automatischen Analysen g e s t e l l t e n  Forderungen gerecht w ird .

Die Ergebn isse  unserer A r b e i t  zusammenfassend i s t  f e s t z u s t e l le n ,  dass das C lrkon lum -lV -  

dloxyd e inen entsprechenden K a ta ly s a to r  zur  manuellen und automatischen Beschleunigung  

des A u fsch lu sses  von F le i s c h ,  f l e i s c h i n d u s t r i e l l e n  Erzeugnissen , M i lc h p u lv e r  und p f la n z ­

l i c h e n  F u t te rg ru n d s to f fe n  d e r s te l l t .E n tg e g e n  der erwähnten M i t te i lu n g  von GLOWA /3/ bedarf  

es auch zum A u fsch lu ss  der F u t t e r m i t t e l  ke in e r  9o M inuten, sondern 35 Minuten, wie wir  

anhand k in e t is c h e r  Messungen beweisen konnten.

W eitere V o r t e i l e  der CD-Methode:

1/ s i e  ve ru rsach t  ke ine E xp lo s io n sg e fah r  wie das HP-Verfahren;

2/ mit i h r  lassen  s ich  p rek t lech  g le ic h e  A u fs ch lu ssz e lte n  e r re iche n  wie mit dem HP- 

Verfahren  ;

3/ das C irkon ium -IV-d loxyd  i s t  n ic h t  to x is c h ,  was einen ausgesprochenen V o r t e i l  gegenüber 

der Q u e c k e i lb e r - I I -o x y d , der o f f i z i e l l e n  AOAC-Methode bedeutet, und 

4/ zwiechen den mit der CD-Methode e rz ie lb a r e n  fc'iweiasgehaltwerten und den Ergebnissen  

der ln  der E iw e is s a n a ly t ik  gebräuchlichen  w ich t ig e re n ,  k las s is c h e n  Vefahren besteht 

keine s i g n i f i k a n t e  Abweichung.
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Tabelle 1

01 . z u r  K lärung d . r  * u „ M u „ , U . . i g k . u  . r f o r a o r l l c „„  2. „  „ „  „„

CD-Ka ta l y sa t or

G e tes te te s  M a te r ia l

L y o p h i l i s i e r t e s  S chw einef le isch

L y o p h i l i s i e r t e s ,  e n t fe t te te s  
S ch w e in e f le isch

L y o p h i l i s i e r t e s  R in d f le i s c h

L y o p h i l i s i e r t e s ,  e n t fe t t e t e s  
R in d f le i s c h

P a r is e r  Wurst

Leberwurst

Gyu laer  Kalbäsz

Salami

M i lc h p u lv e r

S o Ja -G r ie 3

Senfsam en-Grie3

Le insam en-Grie 3

Luzerna-Mehl

-Katalysator HP-Methode /4/ KOELDAHL-Verfahren/G/
3o-35 22 über 6o
3o-35 2o über 6o35-4o 25 über 6o
35-4o 25 über 6o15-20 15 - 2o über 6o25-30 2o - 25 über 6o35-38 3o - 35 über 6o35-4o 35 über 6o25-28 15 - 2o über 6o25-3o 2o über 6o25-3o 0

über 6o25-3o 2o über 6o25-3o 2o über 6o

Herkunft

Tabelle 2
Vergleich der CO-Methode mit dem K3EL0AHL-Verfahrend

/manuelle Verfahren/ und der HP-Methode

G e te s te te s  M a te r ia l A rt  der 
Analyse

¿a h i  der 
Analysen

t iw e is s g e h a it -
m itte lw erte Streuung berech­

net

1 /P=0,05/
ta b e l la -

P a r is e r  Wurst I lo 12,32 o,16

I t a l i e n i s c h e r  Auf­
s c h n i t t

II 
I
III

lo
2 o
2 o

12,35
13.13
13.14

o , 18  
o,o5  
o,o5

1,27

1 , 0 0

3,18

2,17

F le isch ko n se rv e
I
II

2 o
2 o

13.85
13.86

o ,o 2  
o , o2

I/II : 1 , 0 0 2,17

Leberwurst
III 2 o 13,84 o ,o 2 I / I I I : 1 , 0 0 2,17I lo 1 5 ,6o o, lo
II lo 15,58 o ,o9 1,23 3,18

H ü h n e r f le is ch I 3 21,24 0,04
19,oII 3 21,23 o ,o 2 4,oo

Gyu laer  Kolbäsz I lo 23,02 0,13
1.17 3,18II lo 23,o6 0 , 1 2

Salami I 5 23,88 0,04
2,25

1,44
L y o p h i l i s i e r t e s
S ch w e in e f le isch

II
I
II

5
2 o
2 o

2 3 ,9o 
61,16 
61,15

o ,o 6
o,o5 I/II :

6,39

2.17

III 2 o 61,14 o,o5 I/ I I I : 1 , 0 0 2,17
L y o p h i l i s i e r t e s I 2 o 79,27 o,o3 I/II : 7,11 2,17
R in d f le i s c h II 2 o 79,29 o , 0 8

III 2 o 79,28 0,07 I / I I I : 5,44 2.17

I s CO-Methode II ! KOELDAHL-Verfahren; III: HP-Methode



4 1 1 5 .2 5
T a b e l le  3

Anwendung der CO-Methode in  automatischer Ausführung

G etes te te  Erzeugnis Art  der 
Analyse

Zahl der  
Analysen

Elw elssgeha lt  
M itte lw e rt  %

Streuung

S p e ck h e lt ig e r  A u fs ch n it t I 9 7, lo o,22
/Somogyer Wurst/

II 9 7,oo 0,15

Schweine-Hack f le i s c h I 6 lo  ,28 o,3o
II 9 l o , 36 0,11

P a r is e r  Wurst I 9 13,18 0,11
II 9 13,o6 o,o9

Schinkenkonserve I 6 17,27 0,41
II 9 17,36 0,13

I i  CD-CONTIFLO Methode n s COWTIFLO Kontro ll-M ethode

\

!




