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¢ Die Amwendung von ionisierender Strahlung als eines bak-
Erlz =
1den Faktors ermfglicht eine langfristige Lagerung von
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hen ungefrohrenem Fleisch, wobei entsprechende Bestrahl-
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°Sen die Gefahr des mikrobiellen Verderbens vollig aus-
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N, Da aber die zur Lebensmittelkonservierung angewen-
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E:ten Str&hlungsdoseu zu den schwach denaturierenden Agenzien

;horen"verlieren die Proteine ihre nativen Eigenschaften

(“: :°1lwe13e,und in dem Strahlen-konservierten Fleisch sich

: lochemigonen Vorginge abspielen, die die Beschaffenheit

: Erzeugnisses zu beeinflussen vermigen.

i pDie Ergebnisse einiger Untersuchungen zeugen davon, dass
TOteolytische Fleischaktivitéit beim Sterilisieren mit
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at ahlen nur gur Hdlfte sinkt. Beli der Lagerung des Dbe-
rahlten Flei

ge sches bei Zimmertemperatur erscheinen bald eini-
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Proteolytisches Verderben kennzeichnet sich durch €iP
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pischen unangenehmen Geruch sowie bitteren Beigeschmack w
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acht die Fleischoberfléche weniger ansprechend wegen
.8sen Flecke, die die am wenigsten 18sliche Aminos&ure-
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sin beim Niederschlagen (in Kristallform) auf der Fle
erfléche bildet. ‘
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ie Intensitdt der proteolytischen Vorgidnge hangt

der aktiven Fleischreaktion gusammen. In einem normale®
i-Bereich (5,4-6,0), das sich als Folge der giykolytischen
rgange im Gewebe post mortem einstellt, zeigen die Ptoteayﬂ
ne recht hohe Aktivit&t., Die Steigung des pH-Wertes
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5;2=7,2) hemmt die proteolytische Aktivitdt und kann s

is Mittel zur Hemmung der Eiweissautolyse von bestrahltem
eisch dienen,
for einigen Jahren wurde es von einer Forschergrupp® e
zeschlagen, die Tiere vor der Schlachtung zu adrenalisiere? ’
les ergibt Fleisch mit hdheren pH-Werten (3). Die genaﬂnte
fethode konnte dem proteolytischen Verderben beim bestrahlteﬂ
eisch sehr effektiv vorbeugen.
Es schien uns interessant, die zur Senkung des Gehalts
n Muskelgewebe-Glykogen vor der Schlachtung dienenden Ll
ahren zu ermitteln, unter der Vorbedingung, dass dieselbe?
den Betriebsverh#@ltnismen fiir Kaninchen und Gefliigel be
ier Herstellung der mit “Y-Strahlen konservierten FLeischwa’
en hochst anwendbar wdren. Kaninchen und Gefliigel wurden de®”
alb gewdhlt, weil ihr Fleisch bei Bestrahlung mit Aonserie’

4 i un”
renden Dosen relativ unbedeutende organoleptische VerdndeT

. ane
chen Rindfleisch

zen aufweist, Demgegeniiber werden im fr

7]

—d




fo
lge der Bestrahlung unerwinschte Gerucias-
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derUngen deutlich. Deshalb sind beim Strahlenkonserviere

Sclcher Fleischarten wie Rindfleisch die Verfahren 21 ¢
chkeln’ die die Verdnderungen der organoleptischen Besc
%nheit des Fleisches wahrend der wiiy
! Es wurden verschiedene Verfahren untersucht, die, ver:
uﬁha den Glykogenzerfall in Tiermuskeln noch Leben aus
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én vermochten, und diejenigen Agenzien Vv
8les

1ChZ€1tig auf eine Gruppe von Tieren einwirken konnten
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® Wahl fiel auf die Bestrahlung der Tiere vor der Schla

tung,

Die eindringende Radiation in Mengen, die unter eilne:
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Olut jetalen Dose liegen, ruft wesent
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®nalinkonzentration im Gewebe einiger Tiere hervor (4
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1rk“ng wurde eine wesentliche Senkung des Muskelgly
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Ferner wurde der Einfluss der Bestrahlung vor der Schls
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€ auf den Mechanismus der Glykolyse im autolysierender
k&l beim n : 2 : PRI
m Tier studiert. Die Ansammlung der Milchsaure
Fleis

Ch der bestrahlten Tiere errechte bei weitem nicht
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Kontrolitieren beobachteten Werte. Die Differenz zwische:
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Der Gesamtgehalt an ATP und ADP in Muskeln der Versuch




und Kontrolltieren vor der Schlachtung war ‘;eféhr gleich'
Allerdings stellte es sich Im Laufe der Lagerung heraus, dass 5
Fleisch der bestrahlten Tiere der Gehalt an ATP schneller av”
nimmt,
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Der amylolytische Weg des Glykogenzerfalls im Fleisch ¢
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bestrahlten Tiere war weniger ausgeprédgt als im Fleisch ae
Kontrollgruppe. Wihrend bei Autolyse des Muskelgewebes VOB 13
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takten Tieren in den ersten Stunden der Lagerung beil 38

und

zundchst eine Senkung des Monosacharidengehalts erfolgtés

bald darauf eine Zunahme beobachtet wurde, nahm der Genalt -
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dieser Kohlenhydratfraktion im Fleisch der bestrahlten Ti6¥

fortwédhrend ab.

Es wurde auch der Einfluss der Bestrahlung vor der
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Schlachtung auf einige physikal-chemischen Eigenschaften %
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Es wurde nachgewlesen, dass die Vorschlachtung:x--BeS“ﬂh
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ung die lyophilen Eigenschaften der Fleischeiweilsse deutl
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Fleisches bei der Lagerung um das Mehrfache. Die Menge

h
ausgetretenen Fleischsaftes nimmt beim Entfrosten wesentlic |
ped?

ab. Das Wasserbindundungsvermdgen des Fleisches steigt
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Erwdrmen. Auch die Wasserbindung von frischem zerkleinert

d
Fleisch, die durch das Homogenatzentrifugieren bestimmt wir®

nimmt zu. Schliesslich zeichnet sich das gekochte Fleisol b
bestrahlten Tieren durch eine zartere Konsistenz aus, W&° oL
wohl organoleptische als auch objektive Priifungsmethoden s
stdtigen.
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Die Wasserbindungssteigerung des strahlenkonser71ert°
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*lsches bed.et das verminderte Exsudatsaustreten wihrend
o Lagerung, pas Exsudat, dessen Gewicht gewdhnlich 5-7% zum
leischgewicht betrégt, macht das Fleisch weniger ansprechend,
%BSerdem geht mit dem Exsudat auch Eiweiss verloren., Hemmung
] EXs“dation neben der Konsistenzverbesserung konnen als
Dositive Folgen der Vorschlachtungsbestrahlung gelten.

Ferner wurde der Einfluss der Bestrahlung vor der Schlach-
Ung auf gepn Proteolyseverlauf in dem bei Zimmertemperatur ge-

1
agerten Fleisch untersucht.

fber den Proteolyseverlauf wihrend der Lagerung des be-
atr&hlten Fleisohes konnte man nach dem Anwachsen der opti-
%hen Dichte von dem Trichloressigsdureextrakt des Fleisches
% 279 mu urteilen, Die Untersuchungen ergaben, dass in

e
g it Y=Strahlen konservierten frischen Kaninchen- und
98Py
lugelfleisch bel Zimmertemperatur die proteolytischen Vor-
8iiy
8 2wei- pis dreimal langsamer erfolgen.

Gegenwiirtig werden die Arbeiten in dieser Richtung fort-
geaetzt

ZUSAMNENFASSUNG

: Der Einfluss von Y-Bestrahlung (bis 1000 rd.) vor der
Ch

S 1a°htung auf die biochemischen sowie physikal-chemischen
\genﬂchaften des Kaninchen- und Gefliigelfleisches wurde un-
uerauCht.

: Eg wurde gezeligt, dass die VchCAlachtungsbestrahlung
Yon
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Tlschem Fleisch bei aseptischer Lagerung dessen proteoly-

“A80Rh, & .
de Vorsange hemmt, Wasserbindung steigert und die Kon-
8§
Steng bessert,
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