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G r a p h i k o n  4 *
PH-Wert der Muskeln der vor dem Schlachten m it Glykose 

behandelten Rindern - 2 g/kg /Mittelwerte/
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= pH-Wert des M. gracilis
sa pH-Wert des M. pectoralis
= pHrWert des M. gracilis der Kontrolltieren
= pH-Wert des M. pectoralis der Kontrolltieren
= Die Zeit der Glykoseapplikation vor dem 

Schlachten / in Minuten/

1% Überschritten. Dies bedeutet, dass die Furcht die 
j eil̂ hell entstehen könnte, dass man durch premortal© Glykose 
^ QktIonen den physiologischen Glykosegehalt überschreiten 

nicht gerechtfertigt ist.

Diskussion über die Resultate

jj. Indem wir auf die Interpretation der erzielten Resultate 
^ igeken, ist es unbedingt nötig, vor allem die Tatsache fest-

®Ilen, dass der Glykogenprozentsatz im Fleische der
achteten Schweine praktisch unter der Normale liegt, 

f bekannt, dass gesunde - für das Schlachten richtig und
\ y ^nnisch vorbereitete Schweine in ihren Muskeln beinahe 

^ykogen enthalten können. Die Vierte 0,216% für M, gracilis
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^  0,083% für M. pectoralis /Graphikon X, Ia und IIa/,sind 
^erraachend niedrig. Daher ist es auch kein Wunder, dass 

pH Wort solchen Fleisches - nach einer Einlagerung von.
^  Stunden bei einer Temperatur von 4-6°C /6,05 fttr M* gra- 
cilis und 6,19 för M, pectoralis; Graphikon 2, Ia und Ila/ 
*nifner ausserhalb des Gebietes des isoelektrischen Punktes der 

^Uskeleiweisse* liegt.
Andererseits zeigte sich bei einer gewissen - jedoch

*9<3lrt kleiner Anzahl der Kontrollieren ein bedeutend ^Össerer Pu0zentsatz des Glykogens in beiden Muskeln die untersicht 
^*den, nncj daher auch ein bedeutend niedriger pH-Wert* So 

wurde bei 100 Kontrolltieren nur bei 2 /M. gracilis/
^Qr 0,4% Glykogen festgestellt und bei 3 Tieren über 0,3% 
yic°gen; pH-Wert des Fleisches im ersterem Falle betrug

/Mittelwert/ und im zwoiten Fall 5,81 /Mittelwert/,Dabei 
es Wohl klart auch diese Werte liegen unter jenen die 

3 wünschenswert zu betrachten sind, vielmehr unbedingt 
Um ein hochwertigen Endprodukt zu erhalten.
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Wenn man von diesen Resultaten aus geht, so erhSlt 
g Q Möglichkeit einer Erhöhung des Glykogenprozentes im 

^Qinefleisch durch intraperitonealne Glykoseinjektionon,
von

il/

e Bedeutung,
Beobachtet man nun die Resultate im Graphikon I /Iund
ersehen wir, dass durch das Einspritzen von 2 g/kg.

Pr elbar nach der Betäubung der Schweine, der Glykogen-
r\t °>344 /Mittelwert/, und im M. pectoralis von 0,083 /Kon­

to 0:i:Lo/ auf 0.203 /Mittelwert/ erhöht. Daher ist der pH- 
n v aQs Fleisches bei so behandelten Tieren, 48 Stunde 

^ ^Qm Schlachten, besonders niedriger als bei der Kon-

°ZQntsatz in dem M, gracilis sich von 0,216 /Kontrolle/

9 5 52 bei M. gracilis und 5,57 bei pectoralis
**aPhii,̂ on 2, I und II/.

M a H ier muss auch betont werden, dass man bei einer ge- 
Seh Anzahl von Tieren, nach der Betäubung, auch bedeutend. 
6i <q Werte von Glykogenprozenten in den Muskeln und niedri- 
PH beobachtete»
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So z.B., hatten von 100 Tieren, fOnf im M. graoilis*L > ' ----7 ------  --- -------- r ~
e* 0,6% Glykogen. Der Mittelwert des Fleisches dieser Tiere, 
etruS 48 Stunden nach dem Schlachten 5,40.

Die Tatsache, dass man - wenn der Zeitabstand zwischen 
e* Einspritzung der Glykose und dom Schlachten der Tiere grösser 

15 und 30 Minuten/, bedeutend schwächere, ja fast 
j:iakti9ch unwichtige Resultate erhält - erklärt sich dadurch,
8̂s die Tiere durch die ausserordentliche Anstrengungen, de-

ausgesetzt sind bei dieser Art von Einspritzung er- 
und ebenfalls durch die Anlagerung eines Teile* Glykogens 
der Leber.

j. Zur Unterstützung dioser Angaben muss noch auf einen 
hin^wiesen werdon. Die Werte des Glykogonprozentes 

9i M. gracilis; Graphikon 1/ bei den behandelten Schweinen 
° 30 Minuten vor dem Schlachten behandelt wurden, sind sogar 

U r i g e r  als bei den. Kontrollieren. Diese Tatsache spricht 
***» dass die Tier - behandelt auf diese Weise - eine der- 

 ̂ ise Ermüdung erlitten, so dass sogar die Dosis von 2 g/kg 
CQwendeter Glykose den ßlykogenprozentsatz in ihren Muskeln 
^  erhöhen konnte,

 ̂ Wir wollen nicht in die Details eingehen, sondern wer- 
^  hur in den hauptsächlichsten Linien die erzielten Resultate 
Vo ihtraperitonealnn Glykoselösungeinspritzungen an Rindern 
f!* a<3m Schlachten /Graphikon 3 und 4/ interprätieren. Es 
^  sofort auf dass, der Glykogenprozentsatz bei den Kontrolle 
p  /Graphikon 3/ - 0,655 bei M* gracilis in 0,515 bei M. .

®to*alia _ bedeutend höher ist im Vergleich zu den Glykogon- 
^  in den Muskeln der Schweine, Ebenso ist der pH Wert 
/(JQae* Muskol bei den Rindern, 48 Stunden nach dom Schlachten 
rJj^ikon 4/̂  5,50 bei M. gracilis ung 5,54 bei M, pecto-

a ~ bedeutend niedriger, als bei den Schweinen.
hach der Einspritzung von 2 g/kg Glykoselösung - 30 Mi-
vor dem Schlachten - hat sich der Prozentsatz an Glyko- 

11 uujhUf 0,792 im M. gracilis und 0,749 im M. pectoralis« ' "  — • ’ • w  iw*—     r —

/Graphiken 3; I und II/. Die Erhöhung des Glykogens
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g  ̂^Uroh paralelles ablaufen des pH Worte- dieser Muskel auf. 
reöI>* 5,39, begleitet /Graphikon 4; I und II/t Durch Ab-

zen des Zeitabstandes zwischen der GlykoseInjektion und des
1 echte ns von 30 Minuten auf 5 Minuten, wurde eine weitere

®*h«hv
^  ~ W.W* .✓  ~  * —   *--------------

8q ”Ung des Glykogenprozentsatzes in den Muskeln der Tiere die 
ehandelt wurden, beobachtet: 0,983 bei M« gracilis und 
hei M , peotoralis /Graphikon 3; I und XI/; ihre pH Werte

und 5,37 - im Gebiete dos isoelektrischen Punktes 
^uskeleiweiss /Graphikon 4; I und II/,

 ̂ Daher geht hervor: je ktlrzer die Zeitabstände zwischen 
^inspritzung von Glykose und Schlachten der Tiere,, erzielt 

^ ^Uoh bei den Rindern bessere Resultate, Jedenfalls kann, 
h di0 Aufklärung, die in diesem Sinne fttr die Schweine ge- 
Gn Wurde, in Gänze auch bei den Rindern anwonden.

B o s c h 1 u s ®

1« Durch die hier dargelegton Untersuchungen und erziel— 
Ahv ^Gs^ ^ aten wurde bewiesen, dass man durch intraperitoneale 
Un)JQn(1bng von Glykose ( 2 g/kg) vor dem Schlachten der Schweine 
0 , ^nder den Prozentsatz an Glykogen im Fleische dieser Tiere 
ht5h«h kann.

2. Die besten Resultate orzielt man, wenn die Applika- 
bnmittelbar nach dor Betäubung - bei den Schweinen erfolgt 
hhmittolbar vor der Betäubung - bei den Rindern,
8. Der pH-Wert dos Fleisches bei so behandelten Tieren.

tf. k°C eUtend niedriger als bei. dem Fleisch der nichtbehandel- 
Tiv0ll eian. Diese Tatsache ist - in unseren Verhältnissen - 
k^onderor praktischen Bedeutung,

4, Die Fleischqualitöt der behandelten Tieren ist bodou- 
3 spiusult sich in der Verbesserung der oggano- 

°°hen Eigenschaften des Fleisches, wieder.
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SUMMARY
A technique is described suitable for the uniform

Section of solutions into chilled beef butts.
With this technique it has been found that, when the 

s°lutions were injected to 10$ weight increase, there was, with 
datively dilute sodium chloride solutions, a considerable in- 
Crease in the drip from thawed-out frozen meat as a direct re-
3tUt of the injection of fluid. The drip was reduced by increasing

concentration of salt - a concentration of between 5 and 10$ 
Slving drip figures comparable with those from uninjected meat.
A q j

the salt content increased up to about 5$ there was an increase 
lri ‘the tenderness and general acceptability with only little further

at higher concentrations. Saltiness steadily increased with
Salt concentration but even at 10$ concentration which gave
salt in the muscle tissue the saltiness was not objectionable and
^ected meat was preferred to uninjected.

With injection of a solution containing salt and 2,5$
Pyr
<b

cphosphate the pyrophosphate brought about a further decrease in
 ̂which appears to be the result of the combined action of pH
§e and the additional osmotic effect. The tenderness and

acCePtability of butts injected with sodium chloride-pyrophosphate 
2Uv+,ures were usually improved, even though the treatments caused 

aPpreciable increase in pH.

iyt
The injection technique has been used to inject proteo-

lc enzymes into carcase meat and considerable improvement was
ained with meat from aged cows.

/ /
RESUME

3 01

Une méthode est décrite qui peut etre adaptée à l'injection 
Drnie des solutions dans des cuissons de boeuf glaces.

Avec cette méthode on a trouve qu'avec injection des
^ions jusqu'à une augmentation de poids de 10$, une solution
Vivement basse de chlorure de sodium cause une augmentation
Qiderable de drip au degel de la viande congelee; résultat

d  j  y,

e°b de l'injection d'un fluide. Augmentant la concentration de 
Se] „ _



^  y a eu une augmentation en tendrete et acceptabilité general 
avec augmentation de la teneur en sel jusqu'à environ 5$ et très 
Peu de changement avec des plus hautes concentrations. Le degré 

salaison augmente graduellement avec la teneur en sel mais 
heme a une concentration de 10$ donnant une teneur en sel de 2$ 
û&ns la musculature le degre de salaison n'était pas reprehensible 
M  la viande injectée fut préférée à celle non injectee.

Avec injection d'une solution contenant sel et 2% f» 

Pyrophosphate, la pyrophosphate causât une plus grande diminution 
drip qui semble être le résultat d'ensemble d'un changement de 

PH et d'effet osmotique additionel. La tendrete et l'acceptabilité 
àes cuissons injectés avec un mélange de chlorure et pyrophosphate 

sodium furent généralement améliorées, même quand ces traitements 
CaUserent une augmentation conséquente de pH,

Cette méthode d’injection a été utilisée pour 1'injection 
 ̂enzymes protéolitiques dans des carcasses de boeuf et une 
Melioration considérable a été obtenue dans la viande provenant 
des Saches âgées,

ZUSAMMENFASSUNG
■t

Es wird ein Verfahren angegeben, das eine gleichmassige 
Einspritzung der Losung in gekühlte Rinderkeulen gewahrleisted. 
Erhöhte sich durch diese behandlung mit Natriumchloridlosung

Gewicht der Keulen um 10$, so nahmen die TropfVerluste nach 
^^ieren und Auftauen solcher Keulen infolge der eingespritzten 

Emsigkeit beachtlich zu wenn verhältnismässig niedrige NaCl- 
E°bsentrâtionen eingeführt wurden. Erhöhte Salzkonzentration 
Verminderte indessen die Zunahme der Tropfverluste wieder. 
E^pritzen einer Lösung mit 5-10$ Salzgehalt verursachte 
Eï'opfverluste welche mit den Verlusten unbehandelter Keulen 
VGr§leichbar waren. Stieg der Salzgehalt bis etwa 5$, so wurde 
aie Zartheit verbessert und behandelte Proben wurden unbehandelten 
M  ^schmack vorgezogen. Hohem Salzkonzentrationen brachten 
Pbe zusätzliche Verbesserung. Salzigkeit erhöhte sich mit 

2Mehmender NaCl-Konzentrâtion, aber selbst ein Gehalt von 10$ 
Losung, welchem rund 2$ Salz im Muskelgewebe entsprach,

Mde bei Kostproben nicht beanstandet und behandelte Proben wurden
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^Gehandelten vorgezogen.
Enthielt die eingespritzte Salzlösung 2ü$ Pyrophosphat, 

verminderte sich der Tropfverlust zusätzlich, offenbar als
die o-c • 11 "gerne unsame Folge einer pH - Änderung und einer zusätzlichen 
Io •enwirkdng. Die Pyrophosphat-Salz Mischung erhöhte allgemein 
Zartbn ■ + **neit und auch Präferenz bei Kostproben in behandelten Keulen, 
Gleich hierbei der pH wert merklich anstieg.

Das Verfahren wurde auch zum Einspritzen proteolytischer 
n2yme in Tierviertel benützt und führte zu einer bermerkenwerten
Qua" ■? + "+ " "-‘-J-xatsverbesserung des Fleisches älterer Kühe.




