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Die Anwendung von ion isierender Strahlung a ls eines bak- 

z3-den Faktors ermöglicht eine la n g fr is t ig e  Lagerung von
sohem wagefrohrenem F leisch , wobei entsprechende Bestrahl-

s°hli,
46ten

Sen die Gefahr des m ikrobiellen Verderbens v ö l l ig  aus-

Sehö
hur
4li

essen. Da aber die zur Lebensmittelkonservierung angewen- 

Strahlungsdosen zu den schwach denaturierenden Agenzien 

a»ver lie ren  die Proteine ihre nativen Eigenschaften 

^•Uwelae , und ln dem Strahlen-konservierten F leisch  sich 

blo°heml8chen Vorgänge abspielen, die die Beschaffenheit'*«8 g j.
e,*gnisses zu beeinflussen vermögen.

^  Die Ergebnisse ein iger Untersuchungen zeugen davon, dass

pl,°te op tisch e  F le isch ak tiv itä t beim S te r ilis ie re n  mit 
«'Strahl«nien nur zur Hälfte sinkt. Bei der Lagerung des be- 

eh Fleisches bei Zimmertemperatur erscheinen bald elnl-ge 2ei
° “6n des sogenannten proteolytischen Verderbens (1 ,2 ).



Proteolytisches Verderben kennzeichnet sich durch ei®eI>

del
typischen unangenehmen Geruch sowie bitteren Beigeschmaok 
macht die Fleischoberfläche weniger ansprechend wegen 
weissen Flecke, die die am wenigsten lösliche Aminosäure-®*̂  
rosin beim Niederschlagen (in Kristallform) auf der Flei®cJr
Oberfläche bildet.

Die Intensität der proteolytischen Vorgänge hangt e 

mit der aktiven Fleischreaktion zusammen. In einem normal®11 
pH-Bereich (5,4-6,0), das sich als Folge der glykolytis0*6“ 
Vorgänge im Gewebe post mortem einstellt, zeigen die Ptote®®̂ 1 
eine recht hohe Aktivität. Die Steigung des pH-Wertes 
(6,2—7,2) hemmt die proteolytische Aktivität und kann 
als Mittel zur Hemmung der Eiweissautolyse von bestrahl*6’1' 
Fleisch dienen.

Vor einigen Jahren wurde es von einer Forschergrupp® 
geschlagen, die Tiere vor der Schlachtung zu adrenalisi®veD * 
Dies ergibt Fleisch mit höheren pH-Werten (3). Die gena»®*e 
Methode konnte dem proteolytischen Verderben beim bestrahl*6“ 
Fleisch sehr effektiv Vorbeugen.

Es schien uns interessant, die zur Senkung des Gehal*6 
an Muskelgewebe-Glykogen vor der Schlachtung dienenden Ver 
fahren zu ermitteln, unter der Vorbedingung, dass dieselbe11 
in den Betriebsverhältnisaen für Kaninchen und Geflügel 
der Herstellung der mit "y-Strahlen konservierten Fleisch»3' 
ren höchst anwendbar wären. Kaninchen und Geflügel wurden deS' 
halb gewählt, weil ihr Fleisch bei Bestrahlung mit konservi® 
renden Dosen relativ unbedeutende organoleptisohe Verändern® 
gen aufweist. Demgegenüber werden im frischen Rindfleisch 1*'
2



io:i-ge der Bestrahlung unerwünschte Geruchs- und Geschmacksver
irrungen deutlich. Deshalb sind beim Strahlenkonservieren 
s°lcher Fleischarten wie Rindfleisch die Verfahren zu ent- 
*lckeln, die die Veränderungen der organoleptischen Beschaf- 
<ehheit des Fleisches während der Bestrahlung hindern würden.

Es wurden verschiedene Verfahren untersucht, die, vermut— 
den Glykogenzerfall in Tiermuskeln noch am Leben anszu-

die'Sen vermochten, und diejenigen Agenzien vorgezogen, 
81-eichzeitig auf eine Gruppe von Tieren einwirken konnten.Un- 

Wahl fiel auf die Bestrahlung der Tiere vor der Schlach-
H u

Eie eindringende Radiation in Mengen, die unter einer
3bs°lut letalen Dobo liegen, ruft wesentliche Steigerung der
«̂nalinkonzentration im Gewebe einiger Tiere hervor (4).
Seif̂hQntlioh aktiviert Adrenalin die Muskelphospforylase und 
6ßÜtistigt damit den Muskelglykogen-Zerfall.

Zunächst untersuchten wir die Beeinflussung des Glykô n- 
Ite der Skelettmuskulatur von Kaninchen und Hühnern durch 
-̂Strahlen. In bestimmten Zeitabständen nach der Strahlen

wirkung wurde eine wesentliche Senkung des Muskelglykogen— 
ĥlts beim Tier beobachtet.
ferner wurde der Einfluss der Bestrahlung vor der Schlaoh- 

'Wg auf den Mechanismus der Glykolyse im autolysierenden VUs-

4le

Fl
Wim Tier studiert. Die Ansammlung der Milchsäure im

eisch der bestrahlten Tiere erreohte bei weitem nicht die 
61 Eontrolltieren beobachteten Werte. Die Differenz zwischen 
"̂Werten im Kaninchenfleisch beläuft sich nach zwei Tagen aif

0 e’ * Der Gesamtgehalt an AIP und ADP ln Muskeln der Versuchs-
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und Kontrolltieren vor der Schlachtung war Ucefähr gleicl1' 
Allerdings stellte «s sich am Laufe der Lagerung heraus, dass ̂  

Fleisch der bestrahlten Tiere der Gehalt an AIP schnelle1, ̂  

nimmt.
Der amylolytische Weg des Glykogenzerfalls im Fleisch ̂  

bestrahlten Tiere war weniger ausgeprägt als im Fleisch
Kontrollgruppe. Während bei Autolyse des Muskelgewebes von

-1-5takten Tieren ln den ersten Stunden der Lagerung bei J 

zunächst eine Senkung des Honosacharidengehalts erfolgte, 
bald darauf eine Zunahme beobachtet wurde, nahm der Gehalt 80 
dieser Kohlenhydratfraktion im Fleisch der bestrahlten 
fortwährend ab.

Es wurde auch der Einfluss der Bestrahlung vor der
■yfOibSchlachtung auf einige physlkal-chemisohen Eigenschaften 

Fleisch untersuoht.
,-Bestief1'Es wurde nachgewiesen, dass die Vorschlaohtungs-Best 

ung die lyophilen Eigenschaften der Fleischeiweisse deu 
beeinflusst. So vermindert die Bestrahlung die Exsudation

tli«*
de®
de®Fleisches bei der Lagerung um das Mehrfache. Die Menge 

ausgetretenen Fleischsaftes nimmt beim Entfrosten wesentllßl1t.g jjflab. Das Wasserbindundungsvermögen des Fleisches steigt 
Erwärmen. Auch die Wasserbindung von frischem zerklein°r 
Fleisch, die durch das Homogenatzentrifugieren bestimmt wir 
nimmt zu. Schliesslich zeichnet sich das gekochte Fleiß011 Vsc-bestrahlten Tieren durch eine zartere Konsistenz aus, w®5
wohl organoleptische als auch objektive Prüfungsmethoden 
stätigen.

Die Wasserbindungssteigerung des strahlenkonserviert®11

be'

*



*leiSoh
es b ed W e t das verminderte Exsudatsaustreten währendder ̂

j, Serung. Das Exsudat, dessen Gewicht gewöhnlich 5-7% zum

°bgewioht beträgt, maoht das Fleisch weniger ansprechend,

 ̂ em geht mit dem Exsudat auch Eiweiss verloren. Hemmung

EXaudation neben der Konsistenzverbesserung können als t>0aitlv
e Folgen der Vorschlaohtungsbestrahlung gelten . 

erner wurde der Einfluss der Bestrahlung vor der Schlach-a „
1 den Proteolyseverlau f in  dem bei Zimmertemperatur ge

h r t e®n Fleisch untersucht.
9b, 

stt«hlt 
«oh,

'«r  den Proteolyseverlau f während der Lagerung des be- 

en Fleisohes konnte man nach dem Anwachsen der op ti-

Dlchte von dem Trichloressigsäureextrakt des Fleisches 

279 °/* u rte ilen . Die Untersuchungen ergaben, dass in
bei

mit
^  f-S trah len  konservierten frischen Kaninchen- und 

U6el f le isch  bei Zimmertemperatur die proteolytischen Vooĉ  

awei -  b is dreimal langsamer erfo lgen .

Gagenwärtlg werden die Arbeiten in dieser Richtung fo r t -
8es®tzt.

\i)°
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ZUSAMMENFASSUNG

Der Einfluss von y-B eStrahlung (b is  1000 rd .) vor der 

a°ktung auf die biochemischen sowie physikal-chemischen

un-flSchaften des Kaninchen- und G eflügelfleisches wurde
^ucht.

u»
^  s wurde geze ig t, dass die Vorschlaohtungsbestrahlung 

flachem  Fleisoh bei aseptischer Lagerung dessen proteoly-
lsche
alst,

Vorgänge hemmt, Wasserbindung s te ig e rt und die Kon-
®h2 bessert.
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