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Technologische Brauchbarkeit mit Proteolytischen Enzymen gereiften Fleisches

BARBARA DZIERZYNSKA~-CYBULKO, GABRIELA MURAWSKA, JOZEFA LAR, EDWARD POSPIECH

Institut fiir Nahrungsmitteltechnologie tierischer Herkunft der Landwirtschaftliche®
Hochschule in Poznag.
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Prédparate aus proteolytischen Enzymen verwendet man in der Fleischindustrie hauptng?
fir Fleisch von Alt-Rindern. Man beabsichtigt damit erforderliche Verianderungen 0) mz
schmacks sowie der biologischen Werte des Fleischgewebes zu beschleunigen (34841 ie‘@,
Benutzung von proteolytischen Enzymen dagegen 16st das Problem sowohl in der TbeorvolL
auch in der Erkenntnis und auch im Hinblick auf Anwendung in der Technologie ni¢
stidndig (10).
Die Zufithrungsmethoden von Enzympriparaten zum Fleisch sind sehr unterschiedlich Udﬂ
Die vorausgesehene Wirkung hingt von der Erfiillung einer Reihe von Bedingungen %uégin
wohl mit dem Charakter des Rohstoffes wie auch mit dem Charakter der EnzymenwlrL .
Verbindung stehen (9.10).
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Bel den durchgefiihrten Versuchen wurden drei enzymatische Préparate angewandt, er w;
Alt-Rindfleisch gespritzt und dann in Wasser gekczht, auf Rost gebraten sowie f€ g 9
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grobzerkleinert zu Model-Wurstwaren und Konserven verarbeitet wurde. Die hlnwl?khdy
inzyme auf das Fleischgewebe sowie die Gilite der Fleischfertigwaren wurde vergli®

Rohmaterial und Methoden NJ?

Versuchs-Rohmaterial waren 9 Muskel-Fleischportionen von Alt-Kithen im Alter vOR ?c dﬂ
ren. Die Versuche wurden am m.biceps gemoris und m.semimenbranaceus 48 Stunden n;eﬂﬁwf
Schlachten und Abkiihlen auf ca. 2 - 4°C angestellt. Es wurden drei Arten von Proae e
schen Enzympriparaten angewandt: Pankreatyn mit Enzymaktivitit 16500 Hj/g, neutfpknﬁmr
tease — 70000 IIj/g und ein Schweine-Bauchspeicheldriisenpriparat - 5000 Hj/g. Ulespﬁpﬁ€
zugefithrten Enzyms betrug fiir das Pankreatynpriparat sowie aus der uchweine—Ba?cwm Wﬂ
driise 1g/kg Fleisch, sowie fiir neutrale Protease 0,25 g/kg. Die ,Enzymprijlpa.ra171?Schge“'1
48 Stunden nach dem Schlachten durch Einspritzen von 10% im Verhiltnis zum Flels
zugefiihrt. Die Lnzymaktivitdt wurde nach der Anson-Methode bestimmt (5).
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Das frische Fleisch wurde vor der Spritzung mit proteolytischen Enzym répuraten'dieG&ﬂ
24-stindiger Lagerung (mit und ohne Enzymzusatz) auf Kolagengehalt (6? gepruft’ .
der Schneidkraft auf dem Warner-Bratzlerapparat (11) gemessen, das Wasserbindunc 73
des Fleischgewebes (12) sowie die Wasserstoffionen-Konzentration bestimmt. Glet

+ . . i
wurden auch histologische Fleischgewebepriparate mit Firbung mittels HematoXolln wlelﬂe“

: e " e : ; Al e
hergestellt, eine Firbung fiir die Anwesenheit von Bindegewebe laut Van ulesongu W
saurem Fuchsin, mit 6-wertigem Eisenchlorid in gesittigter Losung von Pikrins# o
mit den Verbundgewebe-Elementen (13) in Reaktion treten. A
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Die Ubrige IMenge Fleisch wurde gesondert in Wasser gekocht, auf Rost gebraten 3 sgrﬂﬁ

und grob zerkleinerten Konserven und Wurstwaren verarbeitet. Das gekochte un o ihre
Fleisch sowie die Wurstwaren wurden geschmacklich und chemisch 24 Stunden nac
stellung beurteilt, die Konserven dagegen nach 6 Tagen.
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Das I'leisch wurde 1/2 Stunde im Wasser gekocht. Das Gewichts-Verhiltnis zw1u?2§5dwsyv
und Wasser betrug 1:2. Gebraten wurde auf einem Rost der Type CSK-2, ein ung2 osfge

dukt, 25 Minuten lang. Mit jeder Portion Fleisch wurden 100 ml Wasser in den * W!

um die Luftfeuchtigkeit auf stdndigem Niveau zu halten. Z%K% |
un 4,2 v;"

Das Fleisch fir feinzerkleinerte Fleischwurst wurde 11 Minuten lang gekuttertﬁnfm@ﬂwﬁ)

salz sowie 25% destilliertes Wasser zugegeben. Die Farcetemperatur betrug 2zu ?ose&ﬁﬂwﬁwl
und nach ﬁeendigung der Kutterung + 11°C. Die vorbereitete Farce wurde in Vl.'u D

35 mm Durchmesser gefiilllt und in heiBem Rauch gerduchert. Gebriiht wurde 10 M op
in 73°C Wasser. Das war die optimale Zeit zur Erfassung des Unterschiedes Zwlgnzy éﬁ“ ‘
trollprobe und der untersuchten. Wihrend des Kutterns wurde dem Fleisch ohne'nzympf |
35% destilliertes Wasser zugegeben, wodurch die Wassermenge, welche mit dem B

dem Fleisch zugefiihrt wird, beriicksichtigt wurde.

Grob zerkleinerte Wurstwaren erhielt man aus in Wiirfel von 10 mm Kante zersC
Fleisch, dem 20% gekutterte Rohware zugegeben war, 2% Kochsalz und dann manu
wurde. Zum Fillen verwandt man Cutisinddrme von 60 mm Durchmesser. Die Wiirs?e s
Stunden in heiBfem Rauch gerduchert. »tetgé’i
el p
Bel feinzerkleinerten Konserven bestand die Charge aus Farce, die ebenso vorbe? X47 #
wie fiir Wurstwaren dieser Type. Es wurden lackierte Biichsen mit den Ausmaﬁenlieﬁdlvﬂd
wandt, wobei das Gewicht der Farce ca. 300 g betrug. Nach Fiillung und Versch 'onseruﬂ
die Bilichsen im Autoklav bei 117°C 20 Minuten sterilisiert. Grob zerkleJ'.nel‘teBuchsez1
enthielten Farce, die von der Wursterzeugung dieser Type stammte. GroBe der
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;‘&'jiteiwg?l%waren wurde die Wasserstoffionen-Konzentration (4), Gehalt an Trockenmasse (4),
Q:Duﬁg%issi’ Zartheit (11) geprift, bei Wurstwaren der Gewichtsverlust festgestellt sowie
I P gneller organoleptischer Test in Bezug auf Schmackhaftigkeit und Mirbheit gemiB
N ‘welert Surteilungsskala (1) durchgefiihrt. Die erzielten Ergebnisse wurden statistisch
\E'@tges’entlicich Errechnung von NMittelwerten, MWU eine Variationenanalyse durchgefihrt,

@ |y estellt € der Unterschiede bei einem Vertrauungsniveau von = 0,05 und = 0,01 (7)
8 5 =

en - .
Sieg%eSelben wie vordem angegeben. Die Konserven wurden bei 82°C 30 Minuten lang

Diskussion
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Angaben in der Tabelle 1 erweist, daB die pH-Werte im Fleisch mit Enzym-
T unmerklich von denen ohne Zusitze unterscheidet. Ansteigen der pH-Werte
Schnelleren Fortschreitens der nach dem Schlachten eintretenden Veridnderun-
Cheg na(_ﬁh Zugabe von exogenen proteolytischen Enzymex}. Da§ Wasserbindungsvermb‘gen
) %gve ) I‘aststleg dagegen stark an, besonders nach Zugabe eines Priparates von neutraler
N gel‘ Sgeng W 20%, Die iibrigen zwei Enzyme verursachten ein Ansteigen des Wasserbin-
qz' ennh‘ i * Jedoch waren die Unterschiede nicht groB. Das Ansteigen des Wasserbindungs-
o | b%h in ge ®r Fleischfaser wire ein Peweis, daB die exogene Wirkung von proteolytischen
; oy ydrophwlssem MaBe mit der Degradation der Proteidestruktur, welche eine EntbloBung

Y [:} hne- ®n Gruppen veranlaBt, in Zusammenhang steht.

A, 14

N ntel‘seﬁl‘fraftWert des Fleisches mit Enzymzusatz war niedriger als bei der Kontrollprobe.
s g dde sd¢ waren aber minimal und statistisch nicht auswertbar. Den stirksten Ein—
hbeiel‘schi 3rtheitsverinderung des Fleisches hatte das Préparat aus neutraler Protease.
%y ey bes 2wischen der Kontrollprobe und der mit Enzymzusatz war bedeutend groBer

ty ey *den {ibrigen Priparaten.

i i@gg&r&t de?ﬁodel‘ hydrothermischen Degradation des Kolagens erwies, daB die Unterschiede

i | iy t‘&uf ) nt}jollprobe und den Proben mit Enzymzusatz fiir das Pankreatin- und Protease-

1| Y lOnsweem "'Ve‘;entlichkeitsniveau = 0,01 statistisch wesentlich waren. Geringere

10 jb"“l» eobach € wies das Bauchspeicheldriise-Priparat auf.

4| Vs %

J "‘;ig iikunteii’?g GI"o'Ben, sowohl Schneidekraft wie Skleroprotein-EiweiB, welches Thermohy-

ebullg vor &%y erwiesen, daB GebundgewebeeiweiBl, welches das Gewebeskelett darstellt,

Waggest Proteolytischen Enzymen unterliegt, und daB derer Hydrolyse eine Verstir—

8bazitit des Fleisches hervorrufen konnte.
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Uy Altti\;% der neutralen Protease auf das Fleischgewebe beruht auf ihrer hohen enzyma-
b e » Welche nach 24-stindigem Lagern im Fleisch beobachtet wurde.
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h{LStologischen Fleischprédparate, die der Einwirkung von Enzymen unterzo-
3 Zeutlr}zel\ ; fine deutliche Trennung zwischen Sarkolemmen und Sarkoplasmen auf. Der
Oy el‘fallc SinrsiSchgewebe wurde dabei beobachtet. Bei vielen war der Kern nicht sicht-
ik Ls deschtbar waren Querrisse in den Fleischfasern. Sie besaBen die lierkmale korni-
1%k ln nplasHlas Sal‘koplasmas. In den Kontrollprobe-Priparaten, bei welchen auch Absonderung
f ?asam vVom Sarkolemmen beobachtet wurde, waren die Zwischenriume zwischen den
|y leiaElnen edeutend geringer. Bedeutende Beschleunigung der Proteolyse wurde beo-

Cheg ~S°“_E‘hen Effekt ohne Enzymenzusatz kann man erst nach 30 Tagen bei Lagerung
g8 B Kihlhaus erreichen (2}
e o tups PHeepse o oo . : : .

er y € im Ele}sch nach techngloglscher Vgrarbeltung (Tab.2) erwlesen geringe

qegtma‘l un asserstoffionenkonzentration an den einzelnen Proben. Die Differenzen
it pod Wert Uberschritten nicht die fir MWU (Minimalster wesentlicher Unterschied)
Y, wuiodukteel;rUnbedeutende_S:‘iuregradinde;ungen des Mediums erwiesen, daf die Haltbar-
An;aﬁinw' Stwaren 1t proteolystischen Enzympréaparaten die selbe, bzw. sehr #hnlich, ist
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B, Sp Wy Ohne Enzymzusatz.
¥ {i&‘iﬁ%hi%g de
¢ | wn EQ“Q %;1 Prg I'EnZym};)réalpara1;e wurde auch auf Grund der Kolagenmengeninderung in den
4 )

8, 0 teasen beobachtet. Besonders deutliche Unterschiede traten bei Anwendung von
&rb Pa;u(i1 fnrepl‘aparaten auf. Die beobachteten Unterschiede waren statistisch wesent—
Teg

i, SO“fi tinalle technologischen Operationen. Ahnliche bedeutende Effekte erhielt
‘ QEE & s o und Bauchspeicheldriisepréiparate, aber nur beim Kochen des Fleisches in
‘ behe:ltiit €r Zugabe von Pankreatin zu grobzerkleinerten Wurstwaren.
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tyh Zusa%zoberer Resultate waren die Ergebnisse organoleptischer Priifung (Tab.4).

| ;Et@‘llin?hnlieh Von neutraler Protease waren entschieden mirbers

W Wop Jen {

‘%E%Egubgel ﬂngo;g erzielte man bei der Zugabe von Pankreatin in grobzerkleinerte Kon-

(“qtzlehieqe‘ oy Edlngs ein solch groBer Unterschied nur beim Kochen und Braten festge-

| ?%;ih%ir\hbe Staty Sbeicheldriisenpriparat ergab verbesserte Zartheit, jedoch waren die

| ?1(3& qets eii m SSS isch nicht wesentlich. Die Ergebnisse wichen von der mit dem Wagner-

| ‘uaihﬁtkoebes er (Tab,3) gemachten Zartheitsbeurteilung ab. Die besten Erfolge der
Y

S|
uy rﬁhen Sflgng beobachtete man bei der Anwendung von Bauchspeicheldriisenpridparaten
T 5 LS 5 Braten, sowie bei der Herstellung von feinzerkleinerten Wurstwaren.

‘ r Bro Waren statistisch wesentlich. Ahnliche Effekte wurden bei Priparaten
®ase beobachtet.
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Bei der Beurteilung der Schmackhaftigkeit wurden im Falle von Pankreatin und neutiii(Tﬂf
tease keine statistisch wesentlichen Unterschiede zu den Kontrollproben festgesteriodeIl

4). Eine Verminderung der Schmackhaftigkeit wurde wihrend der ganzen Forschungsp®
im Palle des Bauchspeicheldriisenprédparates festgestellte. o

P
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Der Gewichtsschwund bei den Proben widhrend der Bearbeitung war fiir alle untersuchtZFlﬁ
ben, sowohl ohne wie auch mit Enzymzusatz (Tab.2) der shnliche. Nur beim Kochen i;wﬂlﬁ
sches mit neutraler Protease im Priparat entstanden grtBere Verluste. Aus den ADS

der Tabelle geht hervor, daB in Konserven und grobzerkleinerten Wurstwaren eine 162w

Bindung des Fleischsaftes festgestellt wurde, besonders bei Zugabe von neutraleﬁ dieUWV’E

7)
Bei feinzerkleinerten Wurstwaren entstand groBerer Schwund, wahrscheinlich durc on@“
lagerung von zwei Faktoren: mechanische Zerkleinerung beim Kuttern und Einwirkungﬂvoﬂ
men. Bessere Effekte erzielte man durch die Zugabe von Enzymen bei der Herstel uns
grobzerkleinerten Wurstwaren und Konserven. 4

ef W46
Gehaltsfeststellung von Gesamtstickstoff und Trockenmasse wurden hilfsmifig durcler e
Im Verhdltnis zu diesen wurde der Kolagengehalt errechnet sowie die Menge an Ges2

im Verhdltnis zur Trockensubstanz, ﬁ&
1e
der Arbw

Wie aus den oben erwidhnten Resultaten hervorgeht verursachten die im Verlaufe ngewedﬂ
sC y

angewandten proteolytischen Enzymprédparate einheitliche Verdnderungen im FleiscC e S
Dieses stand im Zusammenhang mit ihrer unterschiedlichen Aktivitdt sowie der Eign mmgeﬂ
Substrate, welche in diesem Falle Fleisch von Alt-Rindern war. Das zu den Untersz gﬂhﬁ
verwandte Rohmaterial war besonders reich an Bindegewebe, und trotzdem vergroBer’ ,Nﬂéﬁ
der Einwirkung von Enzymen unterzogenen, Fleischgewebe die Wasseraufnahmeféhigke} 7k

Falle von feinzerkleinerten Wurstwaren, bei welchen zwei Faktoren gleichzeitlg
Kuttern und Enzymzugabe — erfolgte das sogenamnte "Uberkuttern der Farce". Dies® o
charakterisierte sich durch groBe Aufnahmefdhigkeit und geringer Wasserbindunge {0

.4 de
| reil
Im allgemeinen kann man feststellen, daB proteolytische Enzyme die Empféngllchkei eﬂﬁﬂf
gen gegen thermische Behandlung verstirkte und die Kolagenstruktur angriff, wO © orfo”
Verringerung in den Proben sowie eine Verstdrkung in der Miirbheit der Wurstwar®

il

SchluBfolgerungen: imﬁ%y
el 7
- Die Verwendung von proteolytischen Enzymen #ndern den pH-Wert im Fleisch nur fgzuf)
was auf die gleichmiBige Haltbarkeit von Fleisch und Fleischwaren im Verh#l®® 1
ohne Enzymzusatz hinweisen kann. jwfﬁc
; i
~ Priparate aus neutraler Protease und Pankreatin verbessern die Zartheit bel ud |
Fleisch bedeutend. th
te
es
- Geringfiigige Geschmacksverinderung bei Proben mit Enzymzusatz; eine Ausnahme " .
Fleisch mit Bauchspeicheldriisen-Préparaten. A g
- Pitir kulinarische Zwecke ist eine groBere Konzentration von Enzymen notwendige”® Al
technologische. tedﬁﬂy
- Pankreatin kenn Fleisch zugegeben werden, das sowohl fiir kulinarische wie aughlaﬂl
gische Zwecke bestimmt ist, neutrale Protease dagegen vor allem zu Fleisch
sche Zwecke.
o arate
Tabelle 1 - Verdnderungen im Fleischgewebe die durch proteolytische Enzymprap 5 y
verursacht werden. - ond™ 8
Table 1 - Changes in muscle tissue influenced preparations of proteolytiC -
__________________________________ r__.—"—“ //
Untersuchte 'Art der ' Angewandtes Enzgm | o .
EBigenschaft | Probe t _(Type_of enzyme) ~ _ _ _ _ _ _ o e e S 01,
(Investigated 1 (Kind of | 1 i ol TN
characteristics) , sample) - P g B - T 1= 0’05_ J-é’ﬁ
—————————————————————————————————— - -- - 29
o K ' 5,97 ' 5,83 ' 5,50 P 1,49
: E ' 6,10 ' 6,03 ' 5,83 , ,
Wasseraufnahme- : ' ' ' ! |17,¢
fshigkeit /%/ K 162,00 I 48,18 ! 30,94 | 28,48 !
(water-holding 1 B 166,33 1 66,33 1 32,56 ’ :
capacity) 1 1 1 1 : | 255
I L
Zartheit (kg/cum®) 'K 111,98 1 16,20 1 16,70 e
(tenderness) I E 111,67 1 12,86 1 15,17 £
1
Hydrothermische : : ¢ ! i 1o 7
Widerstandsfihigkeit - 1 1 1 !
A v K o 7,26 6,81 . 2 I
von Kolagen /%/ - 1 20193 ' 21053 1 896 : 359 |
1 1 1

(hydrotermic resistance,
of collagen)

Symbole - Erlduterungen in Tabelle 3
(Explanation of signs - the same as in table nr 3)
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gff *Dgll
& )
9; Wy, T Gewichtsverluste bei den untersuchten Proben (C-%) sowie pH-Wert in Bezug
: ! v 2 auf Verarbeitungsart und angewandtes Enzym.
T Weight losses (C-%) and pH-value of investigated samples depend on the
= ]~\ teChnological process and applyed enzyme
g ™ >
e ol 'q\>: I i e e
bR 'm“g‘ Technologische Verarbeitung ! MWU
R (Technological processes)_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ L _(sSD)_
TR 9] | | | . 1 1 ’ |
end = < _ | P | WD : WG : KD : KG 1'=0,05 ¥=0,01
s 10 Ol VS e m s e e LD S ML o ST S SR i e
LT i x ! i [ I I | [ o Tom! ¢! o
dhy JRH_ o ypH_ G _gpH_ | C_ypE__C_ P, C_ Tl PR 0 By C b
AN : ! I [ ! | ! [ | | x Lo
§ <R’| ‘ I | I [ I I [ I I | INE
’“,35,81' I I | ! ! i I ! | : A B
#0851 150T 124,96 15,90 1 14,3915,77 117,50 15,771 10,7515,97 1 14,50!5,951 1 1 |
L 3~ .5005 121,416,001 13,54 15,95 118,54 15,871 14,5015,97 1 13,00,5,851 | 1 |
I 139, 1 i et S i S DTS S e SR T oy iEdad
\:E ]49'7; 2190 125 73 :5,87; 10,86:6,03 :22,02:6,03: 16,16:5,87 ll 17,83 5,87 : :‘:Il og: <£l| S
& ’ v 4 - S, (i | (V] -
R 293 | 23,80 5,90 11,80 6,01 18,80 6,03 17,00 5,90 15,6915,87 " | © &
I3 B s e e e e s s T e e e R A e B T =0
by 23267 ! ! ! | ! ! | ! 1 i T
1 \\n|35 12563 I25’5115’731 13,3415,87 123,57|5,9O' 25,21'5,57I 19,50!5,47I T
\\ ! - - -
ol '5147 | 29,93 |5997| 1),00[5,97 I 16,52‘5,901 31’72I5,67I 26,78'5,50| : | |
SYmbol-Erl suterungen in Tabelle 3
Explanation of signs - the same as in table nr 3)
p i
le3
iy Verhdltnis des Kolagen zum GesamteiweiB (Kq - %) sowie zur Miirbheit (Kr-kg/cm?)

~ST untersuchten Proben in Bezug auf technologische Verarbeitungsart und
~ DNgewandtes Enzym. 7t
S Ollagen to total protein ratio (K1 - %) and tenderness (Kr -KG/cm?2) of

L ONL 1 896713,071 6,10 12,48 10,671 2,4714,70 13,1410,70 | 2,9613,23

g Tl\\\i\ inveStigated gsamples depend on the technological process and applyed enzyme.
B -~ .
o T SR T s e e e S e e O SR T i Rt MR
E:%g‘ Technologische Verarbeitung I Y
»‘;uwﬁ I SEO (Technological processes) ¥ (SSt)
4o el I e -
WS ¢ [ ! ! ! [ [ |
PR INy =~ o I B, | WD I WG I I KG  1=0,05 7=0,01
iltilK r B e R S e TR R e ] e T T T
™y T R g 1 oge g lge ! K VRe ! K Re | K, Pk 1K kel K ke
g™~ o\ R b1 o1 T l 1 R T T
R e e e e e R e TR S T
\} J 3,33 | 3,70 1 BhI60 1A BT 559000, 8O So5 12067 I3 60105 7T 3,76112,30" | (. I
bglT Nl L2203 3,18! 3,43 ! 3,62 0,53 | 2,87!1,97 15,3610,63 ! 3,50!1,8% | : | :
o s Al Tl s O ol T e S B
Iy ool g7 | | TR | l I Iz ool T 0 e
P! 7| 3,92110,43 | 3949 0,83 3,45|6,80 : 3,55|o,47| 3,87 4,40 | & = 1 =
'KI\\ I ’771 2,94| 7,4012,77 0,13 2,7314’23 |2184‘Oy33| 3v17|2’83 | \D-|O«Im- Iko*
| 2 B T T TS S S O N o N
R Lo
i 1
T

| | | | | I I I | |
|
|

\1ﬁb&hm t g e (control sample) G = Kochen (cooking)
) ?erlon N2ym (sample treated pre- P, - Braten (roqsting)
N }Dgnciatin\ g{‘Oteolytlc enzym) wh - feinzerkleinerte Wurstware
) (bamweati dparat ("finly ground" sgusage)
\Enmﬁrat auspfeparatlon) WG - grobzerkleinerte Wurstware
(auqlal bro Neutraler Protease ?"coarsely ground" sauaage)
Db%fbeich €ase preparation) KD - feinzerkleinerte Konserve
aratiogldrusen—Préparat ("finly ground" can)

Tom swine pancreas) Forts.Tab.4 (cont'd table 4)
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¥
Zartheits- (Kr) sowie Geschmacksverdnderungen (S) des Fleisches im Veg;“
nis zum angewandten Enzym und technologischer Verarbeitung, wurden ©
leptisch beurteilt. //of i
Table 4 - Organoleptic evaluations of changes in tenderness /Kr/ and taste /S scﬂa
meat depend on the technological process and applyed enzyme (5-scor€ ~ .

Tabelle 4

I
o ol Technologische Verarbeitung I Mgg) ).
o od (Technological processes) p (5 ’l’: :
gslogl == = = - o T Faeet i e o] e o s i et Lo |
b g | B | WD, e} ; KD ’ KG Iy 052" |
Py oy =022
40l ol - = = = = F e = = = = - = F - - = - = T == ER == =
(o] (] |
£ ol ol | P ! T T | I l ! 'lKIls i
N‘;]P,HIKIISIMISIKI‘ISIKIISlKrISIKIIS 1
S Mg | |2
A = | I I | | I I I 1 I I [
‘“l""x‘“'l"'l"’1“"!"‘T""l"‘"l"“‘:""‘l"'l"'z"l',l «
| K 12,87 14,47 13,13 12,871 4,33 4,20 | 3,67 | 4,47 14,33 | 4,53 | 3,67 4,53 | , T
Pl 13,47 14,60 13,87 12,871 4,871 3,47 14,131 3,73 14,80 13,87 | 4,271 3,801 | .
e Sl el el L B T R R N e Rl e e i T
£
B : K 12,87 :4,60 :2,93 : 2,87: 4,071 4,27 :‘5,47: 4,47 :4,07 1 4,47 : 3,87: 4,47:§§9|u:;;
I 5 I = « 0
331 3 80' e J1
~ RS, i SRR 0 ST T30 g T TN RO | 1019 7
1 I
: K 12,93 14,53 12,95 ! 3,13: 4,20" 4,20 :3,60: 4,40 :4,20 :4,53 : 3,75 447, | |,
1B 13213 12,80 13,00, 2,60, 4,20, 2,27 ;3,60 2,35 4,20 1 2,67 | 3,80, 2,75 e

Forts.von Tab.3 (cont'd from table 3):

KG = grobzerkleinerte Konserve
"coarsely ground" can)
MWU- Minimalster wesentlicher Unterschied
(5SD) - (the smallest significantly differnce)

Die Symbol-Erlsuterungen betreffen auch die iibrigen Tabellen
(Explanation of signs /they refer also to the other tables/)






