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Aus der Praxis — Fiir die Praxis

Fleischschau mit der Knoblauchpresse

von T. Schuler*

In Fillen von Schlachtungen kranker und mit anderen Mingeln behafteter Tiere
stellte die bakteriologische Sterilitidt — oder zumindest die Abwesenheit von Fleischver-
giftern — lange noch das ausschlaggebende Kriterium beim Fleischschauentscheid dar.
Mit den steigenden Anspriichen des Konsumenten an die Qualitit des Fleisches ge-
wannen organoleptische (Geruch, Geschmack, Farbe) und physiko-chemische Metho-
den an Bedeutung. In dieser Beziehung ist besonders der pH-Wert des Fleisches nicht
nur fiir die Fleischwarenherstellung, sondern auch fiir die Vakuum- und Schutzgasver-
packung wichtig, wobei sein idealer Endwert 24 Std. nach der Schlachtung bei 5,5 bis
38 liegt.

Fir die pH-Messung greift man im Labor zum elektrometrischen pH-Meter. Wie
aber hilft sich der Praktiker? Ganz einfach, er greift zur — Knoblauchpresse.

E. Merck (Darmstadt) vertreibt Indikatorenstibchen zur pH-Messung im Fleisch
(Bereich 5,2—7,2; Art. 9547). Diese sind im «Slagteriernes Forskningsinstituty in Ros-
kilde, Ddnemark, gepriift und fiir gut befunden worden. Nach einem Messereinstich
quer zu den Muskelfasern (ca. 2,5 cm tief) wird das Stiabchen in den Spalt eingefiihrt
und mittels Fingerdruck von aussen auf den Muskel moglichst mit Fleischsaft in Kon-
takt gebracht. Uns schien dieses Vorgehen eher problematisch und wir versuchten es
wsitzlich mit einer Knoblauchpresse. Wir legen 1—2 g herausgeschnittenes Fleisch in
den Passierteil, pressen und bringen das Indikatorstibchen mit Tropfen aussickernden
Fleischsafts in Kontakt. Dabei soll das Fleisch moglichst blutarm sein (Verfarbung!).
Ablesung nach 2 Minuten.

Diese Pressmethode hat gegeniiber der direkten Messung im Fleisch den Vorteil,
dass man sicher ist, dass der Indikator auch geniigend mit Fleischsaft in Kontakt
kommt, (Zur einfacheren Reinigung der Presse eignet sich ein Modell mit herausnehm-
barem Passierteil.) Parallele Versuche von elektrometrischen pH-Messungen und Mes-

;t’ng“in mit Indikatorstibchen durch Testpersonen ergaben vergleichbare, brauchbare
esultate,

Zusammenfassung

- iﬁr die (laboratoriumslose) Fleischschaupraxis wird zur pH-Bestimmung mit Merck-Indikator-

ﬂl?s cien empfohlen, 1-2 g moglichst blutarme Muskulatur mit einer Haushalt-Knoblauchpresse
2upressen und die Stibchen mit dem Fleischsaft zu benetzen; Ablesung nach 2 Minuten.

\-‘—.
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Résumé

Pour la détermination du pH lors de I'inspection de la viande sans équipement de laboratoire, o
recommande d’appliquer sur les batonnets Merck du jus de muscle obtenu en pressant 1 4 2 g demus
culature aussi pauvre en sang que possible, cela avec un simple presse-ail; lecture apres deux minutes,

Riassunto

Per determinare il pH della carne sotto condizioni di pratica (senza laboratorio) si raccommand:
I'uso dei bastoncini Merck, umificandoli con alcune goccie di liquido carneo, preparato schiacciand
1-2 g di tessuto muscolare (contenente il minimo possibile di sangue) con una semplice spremi-aglic
Lettura dopo 2 minuti.

Summary

In order to determine the pH of meat under practice conditions (i.e. without laboratory facil
ties), the use of Merck sticks is recommended, bringing them in contact with a few drops of fluider
tracted from 1-2 gs of muscle (with as little blood as possible) by means of squeezing it in a gar
presser.

Manuskripteingang: 4. Dezember 1986

CHEMIE IN EIGENER SACHE

Zur Infochemie vom 12. November 1986

Finige Themen unserer letzten Infochemie mussten unseren Lesern in Anbetracht des Lagr
brandes vom 1. November 1986 bei Sandoz wie ein Hohn erscheinen. Sicher haben sie auch ein¢ St
lungnahme der Schweizerischen Gesellschaft fiir Chemische Industrie (SGCI) zum erschiitternd
Ereignis vermisst.

Wir sind uns der ungliicklichen Verkettung der Umsténde bewusst. Tage vor der Katastrophel
diese Infochemie fertig gedruckt zum Versand bereit. Von den Ereignissen iiberrannt, haben ¢
Redaktion und Informationsdienst der SGCI versdumt, diese Ausgabe zuriickzuziehen.

Wir mochten uns dafiir bei unseren Lesern in aller Form entschuldigen.

In einer Pressemitteilung vom 14. November an die wichtigsten Presseagenturen hat die S.GQ
ihre tiefe Betroffenheit gedussert und sich gegeniiber der Offentlichkeit im Namen der schwei”
schen Chemie entschuldigt. Wir iibermitteln Ihnen nachstehend den Wortlaut dieses Communiqi®

«Betroffenheit beim Schweizerischen Chemieverband SGCI iiber Sandoz-Brandkatastrophe:
Uberpriifung der Sicherheitsmassnahmen mit Bundesbehdrden

Die Schweizerische Gesellschaft fiir Chemische Industrie (SGCI) ist tief betroffen iiber d
Brandungliick in Schweizerhalle, das sich bei ihrer Mitgliedfirma Sandoz ereignet hat. Sie beds*

das Ausmass der Schiden, die dadurch an den Okosystemen Liings des Rheins entstanden sind. S

grosses Verstandnis fiir die Angste und die Verunsicherung der Bevolkerung in der Region undis?
leichtert dariiber, dass das Ungliick keine Opfer oder Schwerverletzten gefordert hat. )

Selbstverstindlich setzen die SGCI und ihre Mitgliedfirmen alles daran, umgehend die not¥®
digen Folgerungen aus diesem Lagerbrand zu ziehen. Die chemische Industrie bekennt sich We“f’ﬁ‘f
zu ihrer hohen Verantwortung fiir Mensch und Umwelt. Das Bestreben um die Erhohung der S 4
heit bleibt fiir sie eine Daueraufgabe, bei der laufend neuen Erkenntnissen Rechnung getragen W )

Die SGCI steht in permanentem Kontakt mit den Bundesbehérden, insbesondere mit dem B
desamt fiir Umweltschutz und dem Bundesamt fiir Gesundheitswesen. Sie ist daran, mit den i
digen Instanzen konstruktiv und mit ihrem ganzen Fachwissen das Brandungliick von Schweﬂerh&‘

zu analysieren und abzuklaren, welche zusitzlichen Vorsorgemassnahmen zu treffen sind.
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