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The quality and exportability of semi-canned ham will be fundamentally determined by the
quality of the raw material.

The increased stress-sensitivity of the modern vorkers of meat type bred for auick UpPg oy

and for muscle-stockpiling of big mass influences the meat-quality disadvantageous.

In our work we investigated the meat-quality of four hybrid-constrictions utilized in the
greatest proportion to manufacturing of canned ham in Hungary. In the slaughter-house yg
selected by pH-measurement the pigs showing "PSE" meat-alteration. We followed the Drodye.
tion technology along and measured what proportion of the occurence of muscle-groups of Pag
quality is to be found at the certain points of the processing line in spite of the selefl
tion.

From the finished products we have carried out meat industrial quality control investiga-
tions. We analyzed the technological factors further the factors arising from raw materialg

influencing the processing technology disadvantageous.

We established that for the manufacturing of canned ham one has to produce a hybrid-
construction of that kind which is at the same time stress-resistant, has a normal meat-

quality and is muscle-comvact.
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C'est . la qualité& de la matiére premidre qui determine fonciérement la qualité et 1'exportas
bilité des préserves - jambon en boite. La susceptibilité & stress des races de cochons qui
sont obtenus pour l'accroissance vite et le developpement musculaire en grande masse

influence défavoralement la qualit& de la viande.

Au cours de notre travail, nous avons examiné la qualité de viande de quatre constructionsI

d'hybride qui sont employés en la plus grande proportion pour la fabrication du jambon en
boite en Hongrie. Nous avons sélecte dans les abbatoirs les cochons apparents comme

contenants de viande PSE a4 1l'aide de la Détermination de pH1. Nous suivions la technologieé
entiére et nous mesurions: dans le stations uniques de la chaine transformatrice, sur une

quelle proportion ils se trouvent les groups musculaires de PSE.

Au fond des produits finis, nous faisions des céntrols-témoins de qualité pour 1'industrie
de la viande. nous analysions le facteurs influencant defavorablement la technologie de

transformation qui sont issus de la matiére premiédre.

Nous avons constaté qu’il faut obtenir une telle construction d'hybride qui est résistente

contre le stress, donne une qualité de viande normal et qui a une musculature compacte.
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D ualitit und die Exportféhigkeit von Semi-Schinkenkonserven wird grundlegend durch die
'nﬁalit""it des Rohstoffes bestimmt.
;ie gesteigerte Stressempfindlichkeit der modernen, auf schnelles Wachstum upd auf Muskel-
| . nochgezlichteten Fleischschweine beeinfluBt die Fleischqualit&dt nachteilig.

i¢e unserer Arbeit haben wir die Fleischqualitdt von vier zur Herstellung von Schinkenkon-
-i:-serven in Ungarn in der gr¥ften Proportion angewandten Hybridenkonstruktionen untersucht.
© puf dem Schlachthof haben wir die PSE-Fleisch aufweisenden Schweine mittels pH-Messung
ausgewdhlt. wir haben die Herstellungstechnologie verfolgt und haben gemessen, in welcher
proportion das Vorkommen von Muskelgrupven von PSE-Nualitdt bei den einzelnen Punkten der
Verarbeitungslinie trotz dem Auswédhlen zu finden ist.

Bei den Fertigprodukten haben wir fleischindustrielle Nualitdtskontrollen durchgefiihrt. Wir
analysierten die technologischen Faktoren sowie jene Faktoren, die von die Herstellungs-

technologie nachteilig beeinflussenden Rohstoffen abstammen.

Wir haben festgestellt, daB man zu der Herstellung von Schinkenkonserven eine Art von
Hybridenkonstruktion erzeugen muB, die zur gleichen Zeit stressresistent, von normaler

Fleischqualitdt und muskelkompakt ist.
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KauecTBO 1 SKCIOPTOCIOCOCHOCTE IOMYKOHCEPB CaueuHQll BeTUINH OCyCJOBIEHO IVIABHLM OCpa—
30M KaYeCTBOM CHPBA.

lloBHIeHNAs Uy BTCBATEIBHOCTS K CTPECCOPAM ¥ COBDEMEHHUX IIOpOJ CBillieil, BHBENEHHX Ia CKO —
Pocnesiors u oGpasosaHne GOMBMOTO KOMIYCCTBA MHIMIH, OTPIIIATENBHO CKABHBAETCH HA KAYECTBE
Mca,

W wsyumm ravecTBo Maca 4-X TUOPUIHEX KOHCTDYRIINH, TPHMEHAOIMXCA —~ KaK OPABIIC — IJE

gpoﬂaaolxcma BeTYNHH B Benrpuw,.Ompenesnenuer! pH Ha CoifiHe oToCpadH TYUM MIBOTHHX,IOKa—
HBauipie nsMeHeHnA " GISIHOI0,MATKOTO, OTEYHOTO" MACA.MH ITPOCTeIUNL TeXHOIOTIIO

1;130“3330.‘1101‘351 I OUpeleJW¥, YTO Ho DABHHX IyHKTAX IPOU3BOLCTBEHHON JINHIH —BOUDPEKU
PAKOBKY — KaKOBO COOTHOUICHNE MHUICUHHX IPYIN , [OKASHBANIMX IAHIHE MSLCHEHHd.

Toromys; IPOMYKT M HOIBEPTAIN MICONPOMILIEHHOMY KAadeCTBEHHOMY KOHTDOJIO.IIpOaHANMSUPOBAHE
OTPmiaTe RO CKABHBAIMECH HA TEXHOIOTHI 00pPAGOTKY (AKTOPH CHPBA M TAKOBHE TEeXIIOJOTHNH.

SﬁHapW{eHO,‘ITO UL CHPBA CaHOUHOI BeTYmiH HEOOXOIWMMO BHBECTH OLHODPOIHYH KOHCTPYKILMI)
OTopas pesncreHTa XK ¢TpeccopaM, OGhAalaeT HOPMAJBHOTO KadeCTBA,KOMIAKTHHM MACOM.






