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2. Dag Vorhandensein von Elastyn im Fleisch, ves I
dem die Z&higkeit des Fleisches abhingt, die wihrend | :
der ‘drmebehandlung nicht beseitigt werden kanne ;
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Angaben wurden von 4. A. Sokolow (6) ver-

€lnert, von N. A. Golowkin und Kitarbeitern (1)

Von O, Schagan '(14) bestdtist und verarbeite
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abei bis zum Ende der beobachteten Zeitpe-
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Unahme der Zartheit von Fleisch nsch dem Schlach-
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®trachtet werden.

us den oben genannten Griinden ist zur Zeit die

faftliche Erarbeitung der theoretischen Grund-
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aben

die an die Erforscher gestellt sind, welche
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~é&hl(ve1ts— und Hydratationsveridnderungen
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lsere Untersuchungen ergaben, daB das Fleisch

”Qrmebehandlunp (Rohfleisch) unmittelbar nach dem
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cthn weich ist und die Zartheit, deren Wert mit

der Prefmethode nach Grau und Hamm (20) bestimmt
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lfage lang gelagerten Fle ch ergaben.

Flecke: 1 - Dicarbonsiurep:?2 - Glycin;

- Serin; 4 - Alanin; 5 - Leucin; 6 - Tyrosin;

N¥-=Dex it-Aminosidur von My frakt ne-
proteine, diems im Ver /I aus de =
ge lang gelagerten Fleisct reaben.

1 - Dicarbons&uren; - Clycin;

3 = Serin; 4 - Alanin; - cin; 6 - 1 n:

7 - Valin; 8 - Threonin; )@ - Dinitropuenol.
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Gesamtgehalt an Grunds toff

(in %% zu Gehalt an Hexosaminen im
Fleisch)

Darunter: :

iter 1) alkali-

Grundstofffraktionen 16sliche
(in 9% zu der Summe 2) beim Auto-
von Hexosaminen des klavieren
intermuskuldsen Binde- 16sliche

Tabelle 2

eischzustand

2 erung- 2 Lagerungsts
stage vor age mit na{)hfol‘
jer Bear- gepder Bearbei”
beitung tung mit ded
mi{ dem . FPerment

Ferment

15.0
15,0
T 1 T [ = T4 .6
14 .4 1440 A% Y
= e a (
68,5 79,0

644

4l

72,9 81,6

22,0 18,4




earbeitung etw bei der 30b-
~Bearbeitung. Die rgebnisse ze
Auch davon, daB bei de itung mit Fe
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inyje e s e S i ; :
efern die iiberpriiften, proteolytischen Fermmnte den
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Wnds toff des intermuskuldsen Bindeg

Vor allem sei hervorzuheben, ¢al bei der Bearbeitung
fes p1. isches mit Phycin der Gesamtgenhalt an Grundstoff
ln intermuskuldren Bindegewebe heftig abnimmt (von 69,67
uf 44,4% zu der Summe der lexesamine im Fleisch).
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da v 5 2 R 5
“8 Urundstoffes in die salzldsliche Fraktion iibergehen.
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aber wahrscheinlich

1£ mit Berung der Hyoluronidase

en-Muscoproteinase-Aktivitédt verbunden.

Die Untersuchungen der Anderungen von fibrillaren

Komponenten des intermuskulBren Bindegewebes wdhrend der

ung (12) zeugen davon, daB diese Anderungen den
oben beschriebenen analog sind, wenn auch sie in einem

wenigeren Ausmal ausgedriickt sind.

Den Labilitédtsfnderungen der Komponenten des inteT”
muskulédren Bindegewebes entsprechen unsere nystclogi‘
schen Untersuchungen, die darauf hinweisen, da8 in gcreif’
tem und mit proteolytischen Fermenten bearbeitetem Fleisch
Peremysium und Endomysium aufgelockert sind, sich von
den Muskelfasern abtrennen und deren Zerfall in 5¢5mente
erfolgt.

/ir kommen zur SchluBfolgerung, daB die Besserung
der Fleischkonsistenz bei der Behandlung mit Proteinose?
(kiinstdich eingefiihrten sowie geweblichen) durch die

vroteolytischen Anderungen bedingt ist, die sowohl

in der Zusammensetzung der MuskeleiweiBe als auch im
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