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Jersey-Tierkdrper (eine Milchrasse) wenig

Gleichung vorhergesagt werden wiirde (9).

Es hat sich auch als mdglich herausgeste!.

ziehungen zwischen der Jodzahl (I.N.) des

Muskelgewebe von Rinder- und Hammelkeulel
abzuleiten (10). Pir Fettgewebe, die eine
satz Fett (F/FT) enthalten, haben die Gl¢

+ A, + Ac = bF/F

T.Nar = A
o

Bei Muskelgewebe lautet die Formels

C, + Cc + _b'

dJ §7§¥

wobei A und C allgemeine Konstanten, A, 1
e

Iob‘o - c +

stiicken abhingige Konstanten sind, Ac un

abhéngige Konstanten und b und b' allgeme

Die Ergebnisse fiir Rinder zeigen, daB A,

1,067 Cc sind.

Dariiber hinaus héngen die Verte fiur AJim
durchschnittlichen Prozentsatz des im Fe!
Muskelgewebe (F/MT)) eines PFleischstiickes

wie die folgenden Gleichungen zeigen:

A; = 17,0 - 0,236 B/FI; 3,0 (r=
C; = 25,72 - 6,6 1,5 (r = +0,919)

er als nach der zweiten

1t, mathematische Be-
aus dem Fett- und dem
extrahierten Fettes

n bestimmten Prozent-
ichungen die Formel:s

nd CJ von den Fleisch-
von dem Tierkorper

Ce

ine Konstanten sind.

= 1.064 CJ und Ac =
d CJ weitgehend von dem

tgewebe (F/FT;) oder im

gefundenen Fettes ab,

-0,800)
wobel Z2 = ﬁ}ﬁT“ ist.
i e

Ferner scheinen die allgemeinen Konstanten fiir Rinder und Schafe

die gleichen zu sein (9).

Rinder

55,6
54,8
' 11,0

o>

Dies 148t daran denken,

Schafe

54,3
54,1
-C,059
13,0

daB dasselbe Grundschema fiir Rinder und

Schafe gilt. Dariiber hinaus zeigen die Daten, daB systematische
Unterschiede in der Qualitédt des Fettes von Fleischteil zu

Fleischteil bestehen.
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durch Sauerstoff sind fiir die Betrachturg der zu Grunde liegencei

Die Schwankungen in dem Anteil an Myoglcbin und an Cytochrom so

wohl von Muskel zu Muskel, als auch von Tier zu Tier sind zusem
mengestellt worden (24). Es ha¥v sich gezeigt, dal Training de:
Myoglobingehalt des Muskelgewebes erhsht (25), und dies ist wahr
scheinlich einer der Griinde, warum der Fyoglobingehalt der Musk

nit dem Alter zunimm

Man hat festgestellt, da3 die Wirksamkeit von Cytochrom-Oxydase
in iunnynpl'A'ffipejY‘a ten von verschi edenen Mus keln vom Pferd oder von
anderen Tieren hdher is%t, wenn der Myoglobingehalt des Muskels
hther ist (26). Herzmuskel macht von dieser Verallgemeinerung
eine Ausnahme, die Wirksamkeit der Cytochromoxydase ist hoch,
wéhrend der MyogiobLﬂgehalt niedrig ist. Hier steht jedoch eine

jauernde und schnelle Ssuerstoffzufuhr egus dem Oxyhémoglobin des

Blutes zur Verfiigun

'J Q

4 e

ede zwischen roten und weilen

T

wurden die biochemiscechen Unterschi

(

Muskeln untersucht (27) und die Funktion von Myoglobin und Cyto-
>hrom in Beziehung zu den ene:glereichwz Phosphatverbindungen in

Adenosintriphosphat und Kreatinphosphat erlédutert (28)

Postmortale Verinderungen im Muskelgewebe und Rigor mortis.

1

Muskelgewebe hat nicht nur an und fiir sich eine aulderordentlich
komplexe Struktur, die je nach der Funkiion des Muskels schwankt,
sondern die Verdnderungen, denen es posi mortem unterworfen ist,
sind sogar noch komplizierter. Fermer hat es sich mit unseren
zunehmenden Erkenntnissen erwiesen, da8 die urspriinglich ange-

nommenen einfacheren Auffassungen viel zu einfach sind.

Ale man gefunden hatte, daB sich die Glykogenreserven des Muskel-
gewebes post mortem in Milchsiure umwandelten und so das pH senk-
ten, bis es einen Grenzwert erreichte und daB Erridung im leben-
den Tier eine Minderung der Glykogenreserve und eine Erhdhung
des Grenz-pH-Wertes bewirkte, stand ein neues Hilfsmittel fiir
das S¢udium der Ermiidung zur Verfiigung. Als erstes wurde festge-
stellt, daB verschiesdene Muskeln sich verschieden verhielten,

e LS

ia es viel leichter ist, den M. psoas als den M. longissimus

™




8 =

dorsi zu ermiiden. Es wurde jedoch zngenommen, daB ein hoher End-
pH-Vert nur eintrat, wenn die Glykcgenreserve bis zu einem Grad,
angezeigt durch das End-pH, erschopft worden war, bei dem also
kein Glykogen mehr vorhanden war. l'iese Annahme erwies sich als
unrichtig. So wurden an Muskeln vor 6 Pferden die folgenden Re-
sultate erhalten (29).

Muskel End-pH Glykogen-Rest
mg/100g Muskel
Longissimus dorsi 5:56 o 0,03 1411 £ 228
Psoas 5,85 ¥ 0,06 0,606 ¥ 143
Zwerchfell 5,91 £ 0,04 1109 ¥ 116

Augenscheinlich bestehen systematische Unterschiede im pH-Wert,
bei dem die postmortale Glykolyse in den verschiedenen Muskeln
aufhort.

Ein anderer Weg fiir den Glykogenabbau verlduft liber Dextrine und
Maltose zu Glukose (30), und dies ist an Muskeln von sehr ver-

schiedenen Tieren untersucht worden.

Merkwirdig genug fiihrte eine Untersuchung iiber das Verhalten von
Muskelgewebe des Wals 2zu einer kritischeren Einstellung gegeniiber
dem Studium des Rigor mortis, denn man hatte beobachtet, daB es
im Walmuskel viele Stunden dauern konnte, ehe sich ein Rigor
entwickelte (31). Untersuchungen der Zeit, die bis zur Entwicklung
des Rigor verstreicht, haben gezeigt, daB bei Rindern und Pferden
der Psoas-Muskel schneller den Rigor ausbildet als der M. longis-
simus dorsi. So betrug die Zeit fiir Muskeln von 10 Rindern in
tickstoff bei 37° C bis zum Rigor fiir M. psoas 143 2 33 Minuten

und fiir longissimus dorsi 248 ¥ 31 Minuten (33).

Rigor mortis beginnt, wenn der Muskel seine Ausdehnungsfihigkeit
verliert und sich verkiirzt. In diecem Zusammenhang hat es sich ge-
zeigt, daB die Ursache des Rigor des Verschwinden energiereicher
Phosphate in der Porm von Adenosiniriphosphat ist (34). AuBerdem
besteht eine Verminderung des Kregtinphosphats und des pHB (d.h
Milchséurebildung). Diese komplizierten Verdnderungen umfassen
auch die Bildung von Adenosindi- ynd -monophosphaten und Inosin-
diphosphat und Ammoniak (35).
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n 1t nur die Schnell:zkeit seines Auftretens
3%, sonde d > /rt der chemischen V

inderung verschiede st (74 yerleg gen, wie die Mikrostruk
u de Muske geWw > 1 ick PO RioXt \ { W dey NMarsh
‘aktor dies beeinflussen und wie Gefrie:en vor und nach dem Rigor
auf die Art der Eisbildung wihrend des Cefrierens einwirken kann,
wurden bei dem 8. Internationalen Kongress ilber Kalteanwendung
in London 1951 e tert (73)

bei Rindfleisch ist viel geringer als beil Valfleisch,

—

er als bei Hammel, Lamm und Schwein. Bel grofBer

t
g3

Fleischstiicken betrigt er durchschnittlich 0,75 bis 2 % des Tier-
h

TiexrkoOrpers

= . LS & . i - o ¢ a ]l < ar {783
von 1,5 bis 2,5 %, aber ein Einzelstiick kann 9 % verlieren (75)
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fassenden Art, wie sies in der Einleitung vorgeschlagen wurde, 2zu
untersuchen, hat die Porschung in Austrslien die experimentelle
Behandlung des lebenden Tieres vor der Schlac tung und anschlielend

laran des Studium des Fleisches durch alle Prozesse und schlieB-

A

ich das Kochen und die :lung seiner Verszehrsqualitat in

’ . bezogen (76). Diese Pioni erarbeit hat bisher er-
. unmdglich ist, Pleisch vor dem Rigor 1in einenm

einzufrieren, wenn das Fleisch nichi ungefahi

2 Zoll oder weniger dick is%. 2., Rindfleisch von Halften, die mog

lichst schnell nach der Schlachtung gefroren wurden, ist, wenn es

()

o n)

ichlieBlich gegessen wird, nicht so schn ackhaft wie Rindfleisch

yon Hilften, die 1-3 Tage gekiihlt wurder, ehe sie langsam {4~

B

Tage) gefroren wurden. 3. Einfrieren mit Kal tluftgeblédse erglibt
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Die gewtdhnliche Methode zur Bestimmung des Peroxydgehaltes im
Fett ist eine jodometrische. Vorzuziehen ist eéin Verfahren, ds

Ferrirhodanid benutzt, da es empfindlicher ist und weniger durch

Licht beeinfluBt wird (85).

Untersuchungen der Phospholipide haben AnlaB gegeben, die vor-
handenen Methoden zur Bestimmung der Jodzahl (86) und des Amin

1
()]
E)

stickstoffgehaltes zu studieren (87).
Die sorgfdltige Mischung zerkleinerter Fleischproben ist durch
die Erfindung eines kleinen und einfachen Homogenisators er-

leichtert worden (88).

Physikalische Beschaffenheit des Fleisches.,

Eine Untersuchung der physikalischen Eigenschaften des Fleisches,
besonders im Hinblick auf die Anteile an Fett- und Magerfleisch,
muB noch ausgefilhrt werden. Ein geringer Teil Forschungsarbeit
ist jedoch schon iliber die thermischen Eigenschaften (89) von
Magerfleisch und iiber die elektrischen Eigenschaften bei Hoch-
frequenz (90) von Fett- und auch von Magerfleisch geleistet wor-
den. Wegen des groBen Unterschiedes zwischen den elektrischen
Eigenschaften von Fett- und Magerfleisch ist die Verwendung von
Hochfrequenzstromen oder -feldern fir die Erhitzung von Fleisch

aulerordentlich schwierig

Neue Methoden fiir die Fleischkonservierung.

Antibiotica. Ein Uberblick iiber den gegenwidrtigen Stand der
Kenntnis liber die Verwendung von Antibioticis und der damit ver-
ung von Fleisch wurde berei s

[{))

bundenen Probleme fiir die Konservi
verdffentlicht (91).

Ionisierende Bestrahlung. Seit eirnigzen Jahren ist in zunehmendem
MaBe liber die Verwendung von Strahlen in der Lebensmittelkonser:
vierung gearbeitet worden. Ein besciaderer Bericht wurde vertffent
licht (92). Vorldufige Resultate laisen daran denken, dall Be-
strahlung bei niedrigen Temperaturei;n vorgenommen werden muB, dea
durch die Bestrahlung sonst Fremdgeischmack hervorgerufen werden

kann. Eine Untersuchung iiber die Ve:rwendung kleinerer Dosierungen,

um nur die Oberfliéchen zu steriligicren, ist noch im Gange.

Anerkennungen.

Diese Arbeit wurde ausgefiihrt als T:il des frogrammes der Food
vestigation Organisation of the Dgpiritment of Scientific and
Industrial Research.
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