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LEBENSMITIELRECHT 

ANALYSENWERTE IN IHREM GESAMTZUSAMMENHANG: 

Ermittlung wertbestimmender 
Anteile im Fleisch 

Ein typisches Beispiel für die 
Leitsatzkennziffern ist die 

Bestimmung 2.211.04 einer Sa­
lami fein, für die ein BEFFE-Ana­
Iysewert von nicht unter 14 Pro­
zent und ein Wert für BEFFE im 
FE chemisch von nicht unter 85 
Prozent gefordert wird. 

Bestandteile der Wurst 
Wer diese Analysewerte in ihrem 
Zusammenhang begreifen will , 
muß sich zunächst mit den 
Grundbestandteilen jeglicher 
Wurst auseinandersetzen. Das 
sind immer Wasser, Fett, Asche 
und Eiweiß (Gesamteiweiß) . 
Bei bestimmten Wurstsorten 
kann es vorkommen, daß soge­
nannte stickstofffreie organische 
Verbindungen, wie beispielswei­
se Kohlenhydrate, vorkommen. 
Sie stammen überwiegend aus 
der Leber. Im Muskelfleisch sind 
zwar auch Kohlenhydrate vor­
handen, sie schwanken jedoch 
nur im Bereich von 0,02 Prozent 
bis maximal ein Prozent. In der 
Leber dagegen wurden schon 
Glycogenmengen von über 
zehn Prozent gefunden. Norma­
lerweise liegt der Glycogenge­
halt von Schweineleber bei 0,5 
Prozent. (Kohlenhydrate ist ein 
Oberbegriff, der für eine ganze 
Stoffgruppe steht. So gehört ne­
ben Glycogen beispielsweise 
auch Stärke zur Gruppe der Koh­
lenhydrate. Glycogen ist eine 
Energiereserve des Körpers, die 
in der Leber und den Muskeln 
gespeichert wird.) 
Wird der Wurstprobe sämtliches 
Wasser entzogen, bleibt die so­
genannte Trockenmasse übrig. 
Entfernt man von der Trocken­
masse einen weiteren Grundbe­
standteil, nämlich das Fett, so 
handelt es sich bei dem Rück­
stand um die fettfreie Trocken­
masse. Sie enthält noch Mineral­
stoffe (Kochsalz) und möglicher­
weise Phosphate. Diese Be­
standteile werden als Asche be­
zeichnet, da nur sie bei der Ver­
brennung der Probe bei zirka 
550 oe als Rückstand bleiben. 
Zieht man von der fettfreien Trok­
kenmasse den Aschegehalt ab, 
bleibt das organische Nichtfett. 
Nur wenn sich in der Probe kei­
ne stickstofffreien organischen 
Verbindungen befinden, handelt 
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Die Leitsätze des Deutschen Lebensmittelbuches stellen 
die Richtschnur für den redlichen Lebensmittelhersteller, 
also auch den Fleischwarenproduzenten, und für den 
Handelsbrauch dar. In diesen Leitsätzen wird neben den 
allgemeinen Begriffsbestimmungen und Beurteilungskri­
terien festgesetzt, daß vor allem der absolute Anteil an 
binde- und fettgewebsfreiem Fleisch (BEFFE) und dessen 
relativer Anteil am Gesamtfleisch (BEFFE im FE) als wert­
bestimmend anzusehen sind. Nachfolgender Beitrag soll 
dem Praktiker die genannten Werte in ihrem Zusammen­
hang erläutern. 

Rohproteingehalt 
über 

Stickstoffanalyse 

stickstoffreie organische Verbindungen 

Abb 1: Begriffserläuterungen zur Erklärung von Analysenwerten. 

es sich beim organischen Nicht­
fett gleichzeitig um den Gesamt­
eiweißgehalt (vgl. Abb. 1). 
In den Leitsätzen (Teil I) befin­
den sich unter Punkt 1.7 zwei 
mögliche Definitionen für den 
Gesamteiweißgehalt. 
Die Bestimmung des Gesamtei­
weißgehaltes kann über die Er­
mittlung des Rohproteingehal­
tes erfolgen. 
Proteine, auch Eiweiß genannt, 

setzen sich aus Untereinheiten, 
den Aminosäuren, zusammen. 
Die Aminosäuren sind also die 
Bausteine der Proteine. In die­
sen Aminosäuren kommt Stick­
stoff vor. Das chemische Zei­
chen für Stickstoff ist "N" und 
steht für Nitrogen. Dieser Stick­
stoffgehalt ist ziemlich konstant 
und schwankt höchstens zwi­
schen 15 und 18 Prozent; durch­
schnittlich liegt er bei 16 Prozent. 

Tabelle: Fehlergrenzen für Wiederholbarkeit und Vergleichbarkeit 

Analysenwert Wiederholbarkeit Vergleichbarkeit 
Angaben in g/l00 9 Angaben in g/l00 9 

Trockenmasse y '" 0,5 s., = ±0,18 IR=l SIR = ± 0.35 

Gesamftel'tgehalt y = 0,5 sy ~ ±0,18 IR = 0,7 s!I; = ±0,25 

Aschegehali y = 0,1 s., =- ± 0,035 IR = 0,15 Ss! = ±0,053 

Kochsalzgehalt y '" 0,15 s., '" ±0,053 IR = 0,2 SIR = ± O,O7 

Hydroxypolingehalt y '" 0,014 
CBindegewebseiweiß) 

Sr = ± O,OO4B IR = 0,05 sm = ±0,0153 

Aohproteingehall 
a) Brühwurs1 y = 0,255 s, = ±0,090 IR = 0,380 Sm = ±0,134 

b) Leberwurst y = 0,174 s, = ±0,062 IR '" 0,424 s, = ±0,150 

cl Rohwurst y "" 0,480 s., - ±0,170 IR = o,sn sm = ±0,239 

s: Die Standardabweichung beschreibt die Streuung der Meßwerte und dient zur Beurtei­
lung der Güte eines Meßverfahrens. 

Aufgrund dieser Eigenschaft 
wird der Stickstbffgehalt der Pro­
be bestimmt und mit dem Faktor 
6,25 multipliziert. 
Der Faktor 6,25 kommt folgen­
dermaßen zustande: Angenom­
men, in 100 g Salami werden 2,9 
g Stickstoff gefunden, das sind 
16 Prozent der Gesamtmasse 
des Stickstoffes. Durch den Drei­
satz ergibt sich: 

16 % Stickstoff 

1 00 % Rohprotein 

daraus folgt: 
100 % Rohprotein 

A 2,9g 

""'i. ? g 

= 2,9 g. \O~ = 18,1 gEiweiß 

Gesamteiweiß 
Der Lebensmittelchemiker be­
stimmt zum einen den Rohpro­
teingehalt über die Stickstoff­
Analyse, zum anderen den Ge­
halt an organischem Nichtfett 
abzüglich eventuell vorhande­
ner stickstofffreier organischer 
Verbindungen (Kohlenhydra­
ten). Beide Werte werden mitein­
ander verglichen, und der niedri­
gere Wert gilt als Gesamteiweiß. 
Der Ausdruck Gesamteiweiß be­
inhaltet die Komponenten: 
Fleischeiweiß (= FE), Fremdei­
weiß (= FRE), falls zugesetzt, 
und Nichteiweißstickstoffverbin­
dungen (= NES). 
Der Ausdruck Gesamteiweiß 
sollte nur für die Komponenten 
Fleischeiweiß und Fremdeiweiß 
verwendet werden, da Nicht­
eiweißstickstoffverbindungen 
nichts mit Eiweiß gemeinsam ha­
ben. Warum ordnet man also ei­
weißfremde Verbindungen dem 
Gesamteiweiß zu? 

Zu den Eiweißgruppen zählen: 

~ Nichteiweißstickstoffverbin­
dungen: Ein Element wie Stick­
stoff kommt nicht nur in Eiweiß 
vor. So enthält zum Beispiel das 
jedem Fachmann bekannte Glu­
tamat auch Stickstoff. Da Gluta­
mat nicht von Schlachttieren 
stammt, handelt es sich bei die­
ser Verbindung um eine fremde 
NES-Verbindu-ng. Zudem gibt es 
auch im Fleisch Stickstoffverbin­
dungen, die nichts mit Eiweiß zu 
tun haben, es handelt sich dann 
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um fleischeigene NES-Verbi 
dungen. 
~ Fremdeiweiß: Fremdeiw 
ist Eiweiß, das nicht V( 

Schlachttieren stammt. Prin: 
piellläßt es sich in zwei Grupp! 
einteilen. Entweder ist es tie 
scher oder pflanzlicher Herkun 
~ Fleischeiweiß: Es gilt für d 
Fleischeiweiß, daß darunter n 
die von geschlachteten wan 
blütigen Tieren stammend, 
Stickstoffverbindungen fallen. 
~ Gesamteiweiß: Es ist ( 
Summe aller Stickstoffverb 
dungen. 
Dazu folgendes Beispiel: ~ 
stellen eine ganz normale Re 
wurst her, verwenden keine Ke 
lenhydrate und natürlich au 
kein Fremdeiweiß oder sonsti 
außergewöhnliche Zusät: 
Werden nun dieser Wurst al l 
Wasser, alles Fett und sämtlic 
Mineralstoffe entzogen, verble 
das Fleischeiweiß. 
Fleischeiweiß besteht aus z~ 
Komponenten, dem Binde! 
webseiweiß, das sind vor allf 
Kollagen und Elastin, und dl 
bindegewebseiweißfreien 
Fleischeiweiß (BEFFE). BEF 
ist also nichts anderes 
Fleischeiweiß abzüglich d 
vorhandenen Bindegewebe. 

BEFFE im FE und BE 
im FE 
BEFFE im FE und BE im FE s 
relative Werte. 
Zur Erläuterung wieder ein k 
nes Beispiel: 
In Abbildung 2 ist die Zus. 
mensetzung einer Rohwurst 
gebildet. 16 Prozent Fleiscl 
weiß, davon 13 Prozent BEF 
und 6 Prozent BE, hat di, 
Wurst. Das sind alles absol 
Werte, das heißt, in 100 g Pr. 
sind 16 g Fleischeiweiß. Von , 
sen 16 g sind 3 g reines Bir 
gewebe, die restlichen 13 g , 
fallen auf das BEFFE. Bei re 
ven Werten nimmt man E 

neue Bezugsgröße und s 
diese gleich 100 Prozent. 
Bei BEFFE im FE und BE im 
ist die Bezugsgröße das Flei: 
eiweiß, was durch die Beze 
nung "im Fleischeiweiß" deu1 
wird. 
Wenn das Fleischeiweiß 
Prozent gleichgesetzt wird, h 
das, daß BE im FE und BE 
im FE zusammen 100 Pro: 
ausmachen. Welche Werte 
ben nun BEFFE im FE und BI 
FE in diesem Beispiel? 
Das Problem läßt sich in eil 
einfachen Dreisatz lösen: 
FE = 16 g A 16 % 

=- FE (rel) = 100 % 
BE = 3 g A 3% 

=- BE (rel) = (BE: FE) 
x 100 % = ? % 
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Aufgrund dieser Eigenschaft 
wird der Stickstoffgehalt der Pro­
be bestimmt und mit dem Faktor 
6,25 multipliziert. 
Der Faktor 6,25 kommt folgen­
dermaßen zustande: Angenom­
men, in 100 g Salami werden 2,9 
g Stickstoff gefunden, das sind 
16 Prozent der Gesamtmasse 
des Stickstoffes. Durch den Drei­
satz ergibt sich: 

16 % Stickstoff 

100 % Rohprotein 

daraus folgt: 
100 % Rohprotein 

~ 2,9g 

L ? g 

= 2,9 g . \0
6
0 = 18,1 gEiweiß 

Gesamteiweiß 
Der Lebensmittelchemiker be­
stimmt zum einen den Rohpro­
teingehalt über die Stickstoff­
Analyse, zum anderen den Ge­
halt an organischem Nichtfett 
abzüglich eventuell vorhande­
ner stickstofffreier organischer 
Verbindungen (Kohlenhydra­
ten). Beide Werte werden mitein­
ander verglichen, und der niedri­
gere Wert gilt als Gesamteiweiß. 
Der Ausdruck Gesamteiweiß be­
inhaltet . die Komponenten: 
Fleischeiweiß (= FE), Fremdei­
weiß (= FRE), falls zugesetzt, 
und Nichteiweißstickstoffverbin­
dungen (= NES). 
Der Ausdruck Gesamteiweiß 
sollte nur für die Komponenten 
Fleischeiweiß und Fremdeiweiß 
verwendet werden, da Nicht­
eiweißstickstoffverbindungen 
nichts mit Eiweiß gemeinsam ha­
ben. Warum ordnet man also ei­
weißfremde Verbindungen dem 
Gesamteiweiß zu? 

Zu den Eiweißgruppen zählen: 

~ Nichteiweißstickstoffverbin­
dungen: Ein Element wie Stick­
stoff kommt nicht nur in Eiweiß 
vor. So enthält zum Beispiel das 
jedem Fachmann bekannte Glu­
tamat auch Stickstoff. Da Gluta­
mat nicht von Schlachttieren 
stammt, handelt es sich bei die­
ser Verbindung um eine fremde 
NES-Verbindung. Zudem gibt es 
auch im Fleisch Stickstoffverbin­
dungen, die nichts mit Eiweiß zu 
tun haben, es handelt sich dann 
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um fleischeigene NES-Verbin­
dungen. 
~ Fremdeiweiß: Fremdeiweiß 
ist Eiweiß, das nicht von 
Schlachttieren stammt. Prinzi­
piellläßt es sich in zwei Gruppen 
einteilen. Entweder ist es tieri­
scher oder pflanzlicher Herkunft. 
~ Fleischeiweiß: Es gilt für das 
Fleischeiweiß, daß darunter nur 
die von geschlachteten warm­
blütigen Tieren stammenden 
Stickstoffverbindungen fallen. 
~ Gesamteiweiß: Es ist die 
Summe aller Stickstoffverbin­
dungen. 
Dazu folgendes Beispiel: Sie 
stellen eine ganz normale Roh­
wurst her, verwenden keine Koh­
lenhydrate und natürlich auch 
kein Fremdeiweiß oder sonstige 
außergewöhnliche Zusätze. 
Werden nun dieser Wurst alles 
Wasser, alles Fett und sämtliche 
Mineralstoffe entzogen, verbleibt 
das Fleischeiweiß. 
Fleischeiweiß besteht aus zwei 
Komponenten, dem Bindege­
webseiweiß, das sind vor allem 
Kollagen und Elastin, und dem 
bindegewebseiweißfreien 
Fleischeiweiß (BEFFE). BEFFE 
ist also nichts anderes als 
Fleischeiweiß abzüglich dem 
vorhandenen Bindegewebe. 

BEFFE im FE und BE 
im FE 
BEFFE im FE und BE im FE sind 
relative Werte. 
Zur Erläuterung wieder ein klei­
nes Beispiel: 
In Abbildung 2 ist die Zusam­
mensetzung einer Rohwurst ab­
gebildet. 16 Prozent Fleischei­
weiß, davon 13 Prozent BEFFE 
und 6 Prozent BE, hat diese 
Wurst. Das sind alles absolute 
Werte, das heißt, in 100 g Probe 
sind 16 g Fleischeiweiß. Von die­
sen 16 g sind 3 g reines Binde­
gewebe, die restlichen 13 g ent­
fallen auf das BEFFE. Bei relati­
ven Werten nimmt man eine 
neue Bezugsgröße und setzt 
diese gleich 100 Prozent. 
Bei BEFFE im FE und BE im FE 
ist die Bezugsgröße das Fleisch­
eiweiß, was durch die Bezeich­
nung "im Fleischeiweiß" deutlich 
wird. 
Wenn das Fleischeiweiß 1 00 
Prozent gleichgesetzt wird, heißt 
das, daß BE im FE und BEFFE 
im FE zusammen 100 Prozent 
ausmachen. Welche Werte ha­
ben nun BEFFE im FE und BE im 
FE in diesem Beispiel? 
Das Problem läßt sich in einem 
einfachen Dreisatz lösen: 
FE = 16 g ~ 16 % 

=> FE (rel) =- 1 00 % 
BE = 3 g ~ 3 % 

=> BE (rel) =- (BE: FE) 
x 100 % = ? % 
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Wasser 
(46.5%) 

Fleischeiweiß (1 

Abb 2: Hauptbestandteile einer Rohwurst. 

BE (rel) = BEimFE = 

~~. 100% = 18,8%. 

Dabei ist es völlig gleichgültig, 
ob BE und FE in Gramm oder in 
Prozent eingesetzt werden, das 
Verhältnis bleibt immer das glei­
che. 
Analog verhält es sich beim 
BEFFE im FE = BEFFE (rel) 
BEFFE (rel) = BEFFEimFE 

BEFFE. 100 % = 
FE 

13 
16.100% = 81,2% 

oder: 
BEFFE im FE = 100 % - BE im 
FE = 100% - 18,75% = 
81,2 %. 

Genauigkeit von 
Meßwerten 
Bei der Analyse von Fleischwa­
ren weichen die erhaltenen Wer­
te mehr oder minder stark vom 
tatsächlichen Wert ab. Solche 
Abweichungen werden als Feh­
ler bezeichnet. Grundsätzlich ist 
jedes Analysenergebnis mit ei-

Abb. 3: Analysenwerte, Gesamtübersicht. Grafiken: J. SteinmaßI 

nem Fehler behaftet. Man muß 
zwischen drei Arten von Fehlern 
unterscheiden: dem "groben 
Fehler", dem "systematischen 
Fehler" und dem "zufälligen 
Fehler". Der festgestellte Fehler 
kann sich aus allen drei Kompo­
nenten zusammensetzen. 
~ Grobe Fehler: Sie sind durch 
schlampige und unaufmerksa­
me Arbeitsweise oder Rechen­
fehler bei der Auswertung ge­
kennzeichnet. Sie stellen soge­
nannte "Ausreißer" dar. Das 
heißt, wenn mehrere Analysen 
von der gleichen Probe gemacht 
werden und sich ein Wert deut­
lich von den anderen unterschei­
det, handelt es sich dabei in der 
Regel um einen groben Fehler 
bei der Analysenwertbestim­
mung. 
~ Systematische Fehler: Darun­
ter versteht man Fehler, die auf 
mangelhafter Konstruktion des 
Meßgerätes beruhen. Beispiels­
weise hierfür sind fehlerhafte 
Skaleneinteilung bei Thermome­
tern oder schlecht geeichte Waa­
gen. Systematische Fehler 
zeichnen sich durch Beständig­
keit aus. Sie beeinflussen das 
Meßergebnis bei Wiederholung 
der Messung unter gleichen Be­
dingungen stets in die gleiche 
Richtung. Das heißt, der wahre 
Analysenwert ist bei Wiederho­
lung der Analysen entweder im­
mer größer oder immer kleiner 
als der gefundene. 
~ Zufällige Fehler: Sie sind un­
vermeidbar und meist sehr klein. 
Diese Art von Fehler schwankt 
um den wahren Wert, kann also 
sowohl über als auch unter dem 
tatsächlichen Analysenwert lie­
gen. Sie beruhen auf der Unzu­
länglichkeit der menschlichen 
Sinnesorgane, hängen aber 
auch vom Geschick und der 
Sorgfalt des Chemikers ab, der 
die Analyse durchführt. So kann 
beispielsweise ein Meßgerät je 
nach Blickwinkel und Sehschär­
fe des Untersuchungsbeamten 
unterschiedliche Meßwerte an­
zeigen. 
Die amtliche Sammlung von Un­
tersuchungsverfahren nach § 35 
des Lebensmittel- und Bedarfs­
gegenstände-Gesetzes (LMBG) 
erläutert, wie groß solche Fehler 
sein dürfen. Der Gesetzgeber 
gibt verschiedene Fehlergren­
zen für die "Wiederholbarkeit" 
(= y) und die "Vergleichbarkeit" 
(=m) an. 
• Wiederholbarkeit bedeutet in· 
diesem Zusammenhang, daß 
dieselbe Person am sei ben. Ge­
rät eine Doppelbestimmung ei­
nes Analysenwertes bei der glei­
chen Probe durchführt. Das 
heißt, bei der Probe wird zum 
B~ispiel zweimal hintereinander 
der Fettgehalt bestimmt. 

581 
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• Vergleichbarkeit heißt, daß 
die gleiche Probe von unter­
schiedlichen Personen mit un­
terschiedlichen Geräten glei­
chen Typs untersucht wird. Ge­
nerell ist die Schwankungsbreite 
des Fehlers bei der Vergleich­
barkeit größer, als das bei der 
Wiederholbarkeit der Fall ist. 
Die Tabelle zeigt tür einige aus­
gewählte Analysen die Fehler­
grenzen tür Wiederholbarkeit, 
Vergleichbarkeit und deren zu­
gehörige Standardabweichun­
gen. Grundlage bildet die amtli­
che Sammlung von Untersu­
chungsvertahren nach § 35 
LMBG. 
Ein Beispiel gibt einige kurze Er­
klärungen zur Tabelle. Bei der 
Untersuchung einer Bockwurst 
wurden folgende Analysenwerte 
tür 100 g Wurstmasse ermittelt: 

Trockenmasse = 40,9 g 
=> Wassergehalt 

Gesamtfettgehalt 
Gesamteiweißgehalt 
Aschegehalt 

59,1 g 
25,3 g 
12,3 g 
3,3 g 

100,0 g 

Nach Abschluß der Untersu­
chungen müssen die Ergebnis­
se mit Fehlergrenze angegeben 
werden. Ausgehend vom größt­
möglichen Fehler müssen die 
Einzelergebnisse somit lauten: 
Trockenmasse 40,9 g ± 0,35 g 
(um sich nicht auf die Gesamt­
masse beziehen zu müssen, 
werden die Prozentwerte ange­
geben, also 40,9 Prozent ± 0,35 
Prozent). Das heißt, bei Mehr-
fachbestimmungen werden 
Trockenmassengehalte von 
40,55 g bis 41,25 g gefunden, 
der tatsächliche Wert der Trok­
kenmasse liegt also irgendwo 
zwischen 40,55 Prozent und 
41 ,25 Prozent. Die weiteren Wer­
te lauten wie tolgt: 
Gesamtfettgehalt 25,3 g 
± 0,250 g oder 25,3 % ± 0,250 % 

Gesamteiweißgehalt 12,3 g 
±0,134goder12,3% ±0,134% 
Aschegehalt 3,3 g 
± 0,053 g oder 3,3 % ± 0,053 % 

Die Fehler der einzelnen Analy­
senwerte pflanzen sich bei den 
weiteren Berechnungen fort. 
Manche gesuchten Größen wie 
zum Beispiel BE im FE, BEFFE 
im FE, Fett in der Trockensub­
stanz (F.i.d.TS) und etliche mehr 
werden nicht direkt gemessen, 
sondern errechnen sich aus feh­
lerhaften Analysenwerten. Um 
diese Fehlergrenzen zu berech­
nen, ist die Anwendung höherer 
Mathematik ertorderlich. 
Um den "maximal möglichen 
Fehler" oder "Maximalfehler" zu 
berechnen, wird die Formel 
nach allen Variablen partiell dif­
ferenziert und man erhält: 

8f 
I L f 1 ~ I - 1 . L X1 + 

8X1 

8f 1 - 1'& 2 + . ... + 
8X2 

I 8F 1 ·Lixn 
8xn 

Ermittlung des Maximalfehlers 
am Beispiel für das Fett in der 
Trockenmasse: 
F i.d. TS = 

F i.d. TS (F, TM) = F . 100 

L F ' d ™ I. . TS = 
100 

1 TM 1 . .6F + 
F ·100 
_ TM2 1 . .6 TM 

Der maximale Fehler soll nun an­
hand von zwei Beispielen ermit­
telt werden . Im ersten Beispiel 
handelt es sich um eine beson­
ders magere Geflügelwurst, im 
zweiten um eine fette Braun­
schweiger Mettwurst. 
Ermittelte Analysenwerte: 
Geflügelwurst: 
TM = 21,5 % ±0,35 % 
F = 4,8 % ± 0,25 % 
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Kühlhaus und Trockenbau KG 

Sudbrackstr. 47 in 33611 Bielefeld 
Telefon 05 21/65083, Fax 0521/13 3052 

Ansprechpartner: Herr Tiemann, Herr Steckstor 

Wir führen für Sie aus: 
Kühlhaus - Fliesen - Trockenbauarbeiten -

Stahlkonstruktion - Sand wichpaneele - FH -Türen -
SektionaItore - Kälte- und Klimaanlagen. 

Unser Spezio.lgebiet: 
Sanierungsarbeiten in Fleischereien und 

Zerlegebetrieben nach EG-Bestimmungen 

Fi.d.TS = 

F . 100 _ 4,8 . 100 % = 22,3 % 
~-21,5 

L F i.d. TS = 

1 100 1 . 0,25 + 
21 ,5 

4,8 . 1 0~ 1.0,35 = ±1 ,6 % 
- (21 ,5) 

F i.d. TS = 22,3 % ± 1,6 % 

Braunschweiger Mettwurst: 
TM = 67,0 % ±0,35 % 
F = 51,5 % ±0,25 % 

F·100 
Fi.d. TS = ~= 

51 ,5. 100 % = 76,1 % 
67 

.6F i.d. TS = 1
6
°7° 1 . 0,25 + 

1 51 ,5 ~"7~00 I . 0,35 = ±0,8 % 

F i.d.TS = 76,1 % ±O,8 % 

Ergebnis 
• Je höher der Mageranteil der 
Wurstware, um so größer fällt 
das erste Glied bei der Maximal­
fehlerberechnung ins Gewicht, 
und um so größer ist der maxi­
male Fehler. 
• Bei extrem mageren Wurst­
sorten kann der Fehler über ei­
nem Prozent liegen. Das heißt, 
schon der Prozentwert ohne 
Nachkommastellen kann unsi­
cher sein. 
Ein sehr wesentlicher Punkt wur­
de bis jetzt noch gar nicht ange­
sprochen. Bisher war von Analy­
senwerten die Rede, die auf che­
mischem Wege mit einer noch 
relativ guten Genauigkeit ermit­
telt werden . Sehr viel krasser 
stellt sich die Situation dar, wenn 
Fleischstandards ohne Zuhilfe­
nahme von Analysensystemen 
sortiert werden. Der auftretende 
Fehler wird dann noch wesent­
lich höher ausfallen. 

Jeder Praktiker, der mit Rech­
nern arbeitet, sollte folgendes 
bedenken: 
• Programme zur Berechnung 
von Analysenwerten geben Er­
gebnisse auf so viele Stellen hin­
ter dem Komma an, wie einpro­
grammiert wurden, ohne über 
den Sinn oder Unsinn der Aus­
gabe nachzudenken. Oft werden 
die Ergebnisse auf zwei Stellen 
hinter dem Komma angegeben, 
was eine sch~jn bare Genauig­
keit in 1J1oo %-Bereich vertauscht, 
die wie bewiesen, in keinster 
Weise eingehalten werden kann. 
• Programme werden von Men­
schen geschrieben, und Men­
schen sind nicht fehlertrei. 
Wer beim Umgang mit Compu­
tern das berücksichtigt und die 
Ergebnisse aufmerksam und kri­
tisch bewertet, wird in Rechnern 
eine wertvolle Hilfe finden, ohne 
sich zum gutgläubigen Techno­
logiesklaven zu entwickeln . 

Anschrift des Verfassers: 
Dipl.-Ing. Jürgen Steinmaßl, staatl. 
gepr. Fleischtechniker, REFA-Sach­
bearbeiter, Metzgermeister, Birken­
weg 9, 0-83373 Taching. 
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Lehrgang 
Die Universität Utrecht hält am 15. 
und 16. November 1993 einen Lehr­
gang "Cleaning and Disinfection 
Technologies in the Meat Industry" 
ab. Organisiert wird dieser Lehrgang 
durch die Fachgruppe Lebensmittel 
tierischen Ursprungs und erhält fi­
nanzielle Zuschüsse durch das Eu­
rapean Consortium for Continuing 
Education in Advanced Meat Scien­
ce and Technologies (ECCEAMST). 
Der Lehrgang richtet sich an Mana­
ger im Fleischsektor, die in ihrem Be­
trieb für die Organisation der Hygie­
nemaßnahmen zuständig sind. Alle 
Vorlesungen werden in Englisch ab­
gehalten. Der Preis beträgt 650 Nie­
derländische Gulden zuzüglich 20 
Gulden an Bankgebühren für aus­
ländische Teilnehmer (inklusive 
Mahlzeiten und Kursbuch) . Weitere 
Informationen können unter P.O. 
Box 80.175, 3508 TD Utrecht, Nieder­
lande angefordert werden. 

Die würzung macht's 
RAMONA liefert national und international Wurst­
gewürze, Würzmischungen, Pökelhilfsmittel, Fleischwaren­
zusätze , Kutterhilfsmittel , Emulgatoren, Marinaden , Grill­
spezialitäten. 

Damit wachsen Umsatz und Erfolg! 
Unsere Qualitäten sind bekannt und laborgeprüft. Wenden Sie 
sich an unsere Vertretungen im In- und Ausland oder direkt an uns. 

'''1 ... würzt pikant 
RAMONAT GMBH & co. Gewürzmühle 

Postfach 1155, 49498 Latte · Hansa Straße 33-35, 49504 Lotte 
Telefon: Osnabrück (0541) 913130, Telex: 94978, Telefax: (0541) 91313 13 
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