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Qualitdtsbeurteilung von Rohschinken

H. LINKE and W. RODEL k\

Bundesanstalt fir Fleischforschung, Kulmbach, Bundesrepublik Deutschland

RationalisierungsmaBnahmen bei der Herstellung von Rohschinken (Verkiirzung der Herstellungszeit, ?\
Muskelspritzpckelung) haben die Frage nach der Qualitdtsbeurteilung von Rohschinken aktualisiert. f\g
Eine Uberprifung der Qualitdt basiert einerseits auf Merkmalen, welche die Qualitdt aufwandsminimal Mv
widerspiegeln (Qualitdtsmerkmale) und sie setzt andererseits die Kenntnis Uber die Verteilung dieser A
Merkmale im Produkt voraus (Merkmalstruktur). Eine Vielzahl von Merkmalen erschwert die Qualitdts- ik&
kontrolle und ohne Analyse der Merkmalstruktur l&Bt sich eine Beurteilungsstrategie nicht aufstellen: liﬁ
Qualitdtsmerkmale Q&
Im Gegensatz zu den in ihrer Zusammensetzung variablen Gemengen (Wurstwaren) wird die Qualitdt von
Rohschinken nicht durch dessen gewebliche Zusammensetzung (EiweiB-, BindegewebseiweiB-, Fettgehalt)r 4,
sondern ausschlieBlich durch seinen Reifegrad (Aromatisierung, Haltbarkeit) bestimmt. Solange sich ;

das Aroma praktikablen Analysenmethoden entzieht, wird der Reifegrad hilfsweise Uber den Abtrocknund®
grad determiniert. Die enge positive Beziehung zwischen Abtrocknungsgrad und Zeitintervall, in dem e IR

Uber die Fermentation zur erwiinschten Reifung kommt, wird lediglich durch die Zuschnittform des Schif”
kens (Oberfldche : Volumen-Verhdltnis, Fettanteil) bzw. besondere Herstellungstechniken (z. B. preB- h
verfahren) relativiert.

Abtrocknung ist allein durch Verlust von Wasser bedingt. Die starke Differenz im Wassergehalt zwis'sherI T;
Muskulatur und Fettgewebe macht die Gesamtheit des Schinkens als Bezugsbasis fiir die Bestimmung des g\
Abtrocknungsgrades ungeeignet. Die relativ einfach zu préparierende Magerfleischkomponente spiegelf Qﬁ
die Abtrocknung nicht nur bei den Merkmalen absoluter Wasseranteil (W%), Wasser : EiweiB-Quotient
(W : E-Q) und Wasseraktivitdtswert (a -Wert), sondern auch bei dem Kriterium FleischeiweiB in der
freien Substanz (FEiffrS) realistischgr wider.

fet?”

Unter den potentiellen Beurteilungsmerkmalen ist in Ubereinstimmung mit REMMERS u. KOWITZ (1981) dem’
W% der Vorzug vor dem FEiffrS und dem W : E-Q zu geben. Der W% ist nicht nur aufwandsminimaler zV e
mitteln und weniger durch Zusatzstoffe (z. B. stickstoffhaltige Substanzen) zu manipulieren, sondez”

korreliert in dem uns zur Verfiigung stehenden Material (n = 65) mit dem Gewichtsverlust auch engef fﬂi N
(r = -.900) als der W : E-Q (r = -.654)., Gerade in dieser guten Ubereinstimmung mit dem zr—.rrs‘c'cirur'gs.r
zu ermittelnden Orientierungswert des Herstellers (Gewichtsverlust) wird ein Vorteil erkannt. Auch ?
der Bundesrepublik Deutschland beginnt sich die' Anerkennung der betriebseigenen Kontrolle in den
Kreisen der amtlichen Lebensmitteliberwachung durchzusetzen. Das FEiffrS steht in der Logik der N
Positivbewertung, mit der die Leitsdtze des Deutschen Lebensmittelbuches angetreten sind (BEFFE-Kon~ \&
zept). Seine Ermittlung ist jedoch ebenso aufwendig wie die des W : E-Q. .
14 \
Andererseits bietet der a -Wert bei gleichzeitiger Kochsalzlimitierung (a -/NaCL) den aus hygie”is?:e QQ
Sicht nicht zu unterschdt®enden Vorteil eines zusdtzlichen Stabilitétsindikators. Der a -Wert allé* \We
reflektiert den Abtrocknungsgrad noch nicht, da der a -Wert als solcher nicht nur durchwWossere”fZU?’ -~
sondern auch durch die Zugabe von Kochsalz beeinfluBt wird. Bei gleichzeitiger Limitierung des KoC’ \g
salzgehaltes ist jedoch eine Qualitdtsbeurteilung moglich, da die Vortduschung eines bestimmten A Qi
trocknungsgrades durch hohe Kochsalzgaben ausgeschlossen wird. Der Aufwand fir die Ermittlung des
ow—Wertes und des NaCl-Gehaltes liegt zwischen dem fir W% und dem fir W : E-Q bzw. FEiffrS. \
N
Merkmalstruktur "
N
Experimentelle Untersuchungen an Schinkenspeck (Mm. glutei, proximaler Teil M, biceps fem.), NuB- \g
(M. quadriceps, M. tensor fasc. lat.), Spalt- (ganzer Schinken ohne Knochen, Eisbein, M. adductol!
M. gracilis, M. semimembranosus, M. pectineus, M. sartorius) und Knochenschinken (ganzer Schinken e N
lassen ‘eine systematische Streuung der Qualitdtsmerkmale im rohen Schinken erkennen. Dabei vergli¢ He) \
wir einerseits die Muskeln der beiden Schinken eines Tieres vor (linke Haglfte) und nach (rechte ain& it
der Herstellung. Andererseits wurde die Verdnderung der Merkmale wihrend der Herstellung mittels © N
Bohrtechnik am selben Schinkenstiick (VerschluB mit Kunststoffstdben) beobachtet. QE

den
Einerseits beeinflussen unterschiedliche Herstellungstechnologien (Pckelverfahren, Reifungsdauiizckw’

Abtrocknungsgrad. So lieBen sich bei NuBschinken gleicher Herstellungszeit (60 Tage) nach der
pokelung stdrkere Abtrocknungsgrade beobachten, als nach NaBpokelung (Tab. 1),
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| * L: Influence of differing curing methods on the quality Andererseits griindet die Inhomo-
‘ charateristics of NuBschinken (M. guadriceps) genitdt in der Architektur des

{ Schinkens, wobei sich endogene

| und aus der jeweiligen Zuschnitt-

Brine Dry cure_ form resultierende Einfliusse
; W% |water: a, W% |water: a, differenzieren lassen.
1 pro?ein pro?ein Endogene Einflisse sind aus der
ﬁ:\““* Lot o Eato Beobachtung zu folgern, daB mit
Sctus fem. 62.9'| 2,34 | 916 [592.9} 2,09 <210 Ausnahme des a -Wertes bereits
Nastys 1at, 57.5 | 1,90 |.904|55.0| 1.84 |.900 beim Rohstoff Unterschiede zuischen
o, den beiden Schinken eines Tieres
‘ Istus med. 574 0 1,92 1159081155521 .86 1]..8%0 (Tab. 2), vor allem zwischen den
Nastus intermed.||58.8 | 2.12 | .901| 56.4| 2.00 |.880 Hiisketn bave dontyon dhien gevilde
o) ten Téllstucken (Tab. ?) vorl%egen.
(calculated) [|60.1 | 2.09 |.909| 57.4| 1.96 |.899 So weisen bei Spaltschinken die
Muskeln der Hifte (Mm. glutei) ge-
) genilber denen der Nuf3 (M. quadri-
* 2: Differences between the right and left hams (NuB, ceps = M. rectus fem., vastus lat.,
brine-cured production time: 60 days) from the same pig -med., -intermed.; M. tensor fasc.

lat.) einen geringeren Wasseranteil
und einen engeren W:E-Q auf (Tab.3).

b green ham values_ cured ham values_ Die Unterschiede werden durch Pdke-
i W% |water: | a |[pH || W% |water: | a |pH [NaCl% lung und Abhdngen nicht nivelliert.
protein v protein ¥ Die relativen Verdnderungen zwi-
; ratio ratio schen Ausgangsmaterial und Fertig-
W side [76.7] 3.57 [.9936.0[60.1| 2.16 |.910]5.7| 7.9 SERSuds Sin bedd alivethscot
W anndhernd gleich.
Side ||76.3]| 3.45 |.993|5.7058.7]| 1.94 |.907]|5.5] 7.7

B Differences between individual muscles of a boneless ham Die Merkmalstruktur wird weiter-
(Sgoltschinken) (green ham: cured ham=left:right of one pig) hin durch die Zuschnittform ent-
scheidend beeinfluBt. Zum einen
prdgt der fir die einzelnen

reen ham values_ [ cured ham values_ Schinkensorten charakteristische
N% water: a, pH || WZ Jwater: a, pH Oberfldche:Volumen-Quotient
protein protein (0:V-Q) die Abtrocknung. Bei
) ratio ratio gleicher Herstellungszeit (84
sor fase, lat.  ||71.7]3.48 |.9936.2]58.8] 2,72 |evels.| Tege) wies der in seinem O:V-Q
™ weitere Spaltschinken den hdhe-
v Us fem, 76.2| 3.55 |.993|6.2[|66.8]| 2.74 |.9216.0 ren Gewichtsverlust auf (durch-
Q 1 1 o
s lot, 76.0] 3.47 1,993 6.0]68.4] 2,94 Losols.9| Schrittlich 1,5 %) als der
hst Knochenschinken., Zum anderen be-
' US med. 75.7 | 3.65 |.993|6.0([56.8| 2.02 [.914]5.8 einfluBt der Zuschnitt naturge-
q BT :
~Us intermed, 74,9 | Bete o9alEin 53,5 eyt lo1s B | - D die Mesliiglstreuung z4ischon
e den einzelnen Muskeln. Die zen-
| cllcUloted) 73.81| 3.45 |.993}6.0|l65.1| 2.74 [.928]5.9 tral gelegenen Muskeln trocknen
- : : _
| mltendin, 79.3| 3.54 |.993| 6.3|59.2] 2.47 |.906]5.8 weniger ab als die an der O?er
‘Mc fldche gelegenen Muskeln. Dies
F\émi_igm. 73.6| 3.45 [.993|6.1|[64.4| 2.69 [.934]5.8 1Bt sich nicht nur am M. rectus
L“sch fem. des NuBschinkens belegen
] ale (calculated)|[73.3] 3.47 |.993|6.1]63.4| 2.65 |.929]5.8 (Fiagiia), scndexn auch beim
QE\EEELEBj. 69.9 | 3.44 |[,993]/5.9]|62.6]| 2.42 |.910]5.5 Knochenschinken demonstrieren,
Ute, wo die zur medialen (Fleisch-)
gir\‘é-mgﬁ' 72.7|3.29 1.993/5.8)66.3| 2.86 1.92815.6 Seite gelegenen Muskeln den
§\£EE§~E£9F- 73.8| 3.30 [.993|5.8][¢0.8| 2.31 [.906]5.5 geringeren W%, den engeren W:E-Q
& (¢ und den tieferen a -Wert auf-
& Uevlated) 72.5|3.32 |.993/5.8/64.0| 2.62 [.91815.6 weisen als die der lateralen
(culculqted) 73.8| 3.45 [.993|6.0/64.1| 2.67 1.926]5.8 Speckseite zugekehrten Muskeln

(Fig. 1b).
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Fig. 1: Water content (a) and water:protein ratio (b, compared to M. semitend.) Das Zusammentreffen %
in two types of ham von endogenen und ‘ZU' AL
schnittbedingten Ei oy
flissen geht aus def ¢
: b Experiment eines Vol e
NuBschinken Knochenschinken proximal nach dist? [io]
in Scheiben gleiché® [);
Stdrke zerlegten (W)
Spaltschinkens her¥® [
Die in Fig. 2 aufgeé
tragenen Merkmale
weisen eine eindevt”
Tendenz in der
Streuung auf.,

599 caudal

Tt

cranial

Die erkannten endo?’ |
nen und zuschnittbe’{‘
dingten Einflisse ¢

lateral die Merkmolstrukfurli \
lassen einen fir al,(
Schinkensorten gl ,1“

gen Merkmalswert n%el'

I = M. tensor fasc. lat. V = M. vastus intermed. IX = M. gracilis : hen V&
IT = M. rectus fem. VI =M, biceps fem. X = M. adductor = Sl?_ Ss er: .
IIT = M. vastus lat. VII = M. semitendinosus XI = M. pectineus mehr.fur et rte
IV = M. vastus med. VIII = M., semimembranosus XII = M. sartorius FOBGEGE O S

gruppenspezi fische
Wertzuordnung, be*

der mindestens in zwei unterschiedliche Sortengruppen differenziert werden sollte. Daneben vermag el
fir alle Rohschinken giltiger Mindestwert das Qualitdtsniveau nicht weiter angesprochener Schinken-
sorten mit kurzer Herstellungszeit (z. B. Lachsschinken = M. longissimus dorsi) zu sichern. AufgrU”t,
der von MERTEN (1972), MICHALSKI (1977), WEBER und HOPKE (1981) und REMMERS und KOWITZ (1981) bekan”
gegebenen Daten sowie eigener Marktanalysen werden die in Tabelle 4 aufgefilhrten Merkmalswerte zur
Diskussion gestellt, Die ay-Werte weisen Rohschinken als haltbar gemacht i. S. von Anhang A Kap. v e
Nr. 26 der EG-Richtlinie 77/99 aus (<.97), sprechen jedoch nur die erste Gruppe als vollstdndig hal §
Fig. 2: Quality characteristics of different sections of Spaltschinken gemacht (Anhang A KW:
(boneless ham) Nr. 27: < .91) an; °
schon KnochensChink%r
als nicht weniger "
bar eingeschdtzt W°

. awWert __ .
W % !V—E—_g T ',74':.5!f,f4'$.‘f/9 Die beobachtete systi

\ e matische Streuund 20’
58 Merkmale 1Bt den 9
- 92 -40 metrischen MittelP’)
| als Ort der PrObeer}tatV
%) nahme bei der Quo?
36 beurteilung _gg_@
Schinken erkenned* 107
Sie fordert eine ™’
|32 tiv groBe Stichp? /o
- 86 beim Vorliegen Porona/
r nierter, in ihre®
tomischen HerkU”f;i,
"Scheiben'’ nicht mehr ident" g’
proximal distal zierbarer Schinkengn"{’
Hiifte? Nuss¥ Unterschale* (sog. wkfur’ i
sprechende StrY 1¢
analysen werden ‘zu of
durchgefihrt. Be? g
QualitatsbeurteilV iy
von Schinkenclufsc o
kann dagegen ein®

54 204

424 104 - 84L28

1 = sections 2 = Mm. glutei 3 = M. quadriceps 4 = Mm. biceps fem.,semitend.

Tabelle 4: Quality values for raw ham

N jgan fragiaon abhéingige StrevU s
Water Z|ay  |NaCl % zwischen den Verkellf
. A s
Parts of ham (without bones) £ 60.5 |¢ 91| € 8.5 el”zelt?EI;EEe 1 71)'
Bone-in ham < 63.5 | .93 € 8.0 werden '

Not yet raw ham 2 67.00> 96 -
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