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“indegewebe wird als ein Faktor zur Qualitatsbestimmung von Fleisch
.4 seinen Erzeugnissen angesehen. In Deutschland graduieren die
michtlinien fir Fleischerzeugnisse cdas fiir die einzelnen Qualitadts-

;tufen zu verwendende Fleisch nach seinem Bindegewebsgehalt. Zur Her-

}tallung von Erzeugnissen der ersten Qualitdt soll nur bindegewebsar-
o Fleisch und zu zweiter (mittlerer) Qualitdt Fleisch "wie gewachsen"
}ﬁrwemdet werden., Fiir einfache Qualitdt kann Bindegewebe (Schwarten,
sehinen) ; gewdhnlich in aufgeschlossener Form, in einer Hohe bis zu

N0 % nugesetzt werden.

Da nun der Bindegewebsgehalt in den einzelnen Muskeln bzw. Fleisch-
teilen differiert, diese Fleischteile aber unterschiedlich zur Verar-
peitung herangezogen werden, erlangt die Kenntnis dber die Verteilung

des Bindegewebes im Schlachttierkorper Interesse. Es liegt eine grofle ;
Zahl von Untersuchungen iiber den Bindegewebsgehalt einzelner Muskeln \
der Schlachttiere mittels histclogischer (HINER u. Mitarb. 1955, LER- |
CEE 1958, SINELL 1960, CARPENTER u. Mitarb, 1963, LOTFI 1964) chemi-
scher HUSAINI u. Mitarb. 1950, WIERBICKI u. DEATHERAGE 1954, WILSON

u, Mitarb, 1954, ARONSON u. ELVEHJEM 1956, MILLER u. KASTELIC 1956,
MOHLER u, ANTOWACOPOULOS 1957, LORINCZ u. SZEREDY 1959, LAWRIE u.

Mitarb, 1963, RITCHEY u. Mitarb. 1963, SKELETON u. Mitarb. 1963) und
enzynatischer (WERSCHING 1960, FISCHER 1961) Methoden vor. Jedoch

lassen nur die Arbeiten von LOCHMANN u. KRAMER 1962 sowie KRAMER u,
LOCHMANN 1963, die die trypsinresistente Substanz in einer grofien

Zah1 der Teilstiicke von 4 Rindern und 3 Schweinen bestimmten, Riick-
ichliisse auf die Verteilung des Bindegewebes im Schlachttierfleisch

+ Wir priiften die Frage der Bincegewebsverteilung im Fleisch der
Schlachttiere unter Heranziehung von 3 Bestimmungsmethoden und bei

finem Material, das auch Riickschliisse auf handelsklassenbedingte Un~

*Fschiede im Bindegewebsgehalt zuliBt.

JIH Materlal und_Methoden
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* Material:

a) 12 Scn‘dchftlerko;por von Schweinen (PRcutsches veredeltes
Landschwein, 65 - 21A o Sﬁh1arntoe”*°ht) je 6 Tierkdrper der
Hana elgklwusen I und IX

b) 1o Schlachttierkdrper von Kiihen (Hdhenviehrasse, 4 ~ 8 Jahre
alt, 233 - 366 kg Zweihdlftengewicht) der Handelsklassen A ~ D
(3, 2, 2, 3)




{

1,

¢) 4 Schlachttierkérper von Jungbullen (Hohenviehrasse, 1 1/2
- 2 Jahre alt, 280 - 310 kg Zweihidlftengewicht)

d) 4 Schlachttierkérper von Kiélbern (Hohenviehrasse, 4 Wochen
alt, 40 - 49 kg Zweihdlftengewicht)

e) 24 Vorderviertel von Kiihen (Hohenviehrasse, 4 - 9 Jahre
alt), je 6 pro Handelsklasse A - D,

B. Methoden:

Das Material wurde klassifiziert und nach dem Schlachten L Tage
abhangen gelassen., Nach Entfernung von Schwanz, Nieren (oinschl. -
Nierenfett), Beckenfett sowie der sog. groben Sehnen wurde das
Material mittels der DLG-Schnittfiihrung (SCHON 1954) in Teilstiicke
zerlegt und entbeint. Beim Schwein wurden der Knochenputz, beim
Rind der Kopf sowie Knochenputz des Vorder~ und Hintexviertels

und beim Kalb ebenfalls der Kopf sowie Knochenputz zusdtzlich als
Teilstﬁcke‘) gewertet. Bei den 24 Vordervierteln (Material e) un-
terblieb bei sonst gleicher Behandlung die Aufteilung in Teil-
stiicke, Die Teilstiicke wurden vorgeschnitten, vermengt und 1 x
durch die 5-mm-Scheibe des Wolfes gelassen, Nach griindlicher Ver-
mischung passierten jeweils ca 1 kg des Teilstlickmaterials 2 x

die 3-mm-Scheibe des Wolfes und es wurden daraus die entsprechen-

den Proben fiir die Bestimmung folgender Merkmale entnommen:

Histometriertes Bindegewebsvolumen in % des fettfreien Gesamt-
volumens von Skelettmuskel- und Bindegewebe (12 nach Calleja

- gefdrbte Schnitte, Pointcounter, # 3570 Gewebstreffer/Probe,

2 Untersucher/Probe) (PRANDL 1961).

Elastisches Bindegewebe in % des histometrierten Bindegewebs=-
volumens (s. Nr, 1). '

Trypsinresistente Substanz in % der fettfreien, getrockneten

Substanz (X aus Doppelprobe, je ca. 50 g Ausgangsmaterial)
(SCHONBERG u. LOCHMANN 1957).

BindegewebseiweiB in % des nach KJELDAHL bestimmten Gesamt-

eiweifes nach MOHLER u. ANTONACOPOULCS 1957 (X aus Doppelprobe).
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5. Fett in % der Ausgangssubstanz nach SOXHLET (X aus Doppel-

i

probe).

17, BErgebnisse und Diskussion

vine Ubereinstimmung der mit den einzelnen Bindegewebsmethoden (II
;1, 3, 4) erzielten Werte kann nicht erwartet werden, da die Be-
ugsgrofen verschieden sind, Die Werte fiir das histometrisch erfafi-
ere Bindegewebsvolumen (II B 1) waren stets hoher als die fiir die

: psinresistente Substanz (II B 3) und die fiir das auf Hydroxypro-
;ghasis ernittelte BindegewebseiweiBl (II B 4), Es konnten jedoch

ute Beziehungen zwischen den Werten der 3 Methoden beobachtet wer-
1” (Tab. 1). Die glinstigsten Korrelationen fanden wir stets zwischen
em histometrisch erfafibaren Bindegewebsvolumen und der trypsinresi-
sgtenten Substanz. Zwischen den Korrelationskoeffizienten: Histometr.
jindegewebs.-Vol,/Bindegewebseiweifl (1 : 4) und Trypsinres. Substanz/
JindegewebseiweiB (3 : 4) bestanden keine nennenswerten Unterschiede.
lie Werte bei Rindfleisch korrelierten weniger giinstigz als bei den

| beiden anderen Fleischarten.
fab, 1: Korrelationskoeffizienten

Dies konnte auf die groflere

Variationsbreite im Alter der

lleisch Bindegewebsmerkmal : & i
) gew Lalnc s Rinder zuriickgefiihrt werden,

on n= 1¢3 1:4& 3¢ 4
v = r = r = Die Xorrelationen stehen jedoch
in einer Abhidngigkeit zum vor-
CHWEIN 204 0,97 0,91 0,90 handenen Bindegewebsgehalt, was
RIND 533 0,92 0,90 0,91 zweifellos auf den methodischen
CALD 52 0,96 0,90 0,90 Fehler zuriickzufiihren ist. Bei

bindegewebsarmem Fleisch wurden
"tets geringere Korrelationskoeffizienten (r = 0,6) errechnet als bei

“indegewebsreichem Material (r = 0,8).

.:,'

Bindegewebe ist im Schlachttierfleisch nicht gleichmaBig verteilt,
2llen Beurteilungsmerkmalen fiir Bindegewebe (II B 1 - 4) waren

1 Unterschiede in den Mittelwerten zwischen den Teilstiicken grofler
"8 innerhalb der Teilstiicke (P = 0,1 %) und der groBere Anteil der
?gchétzten Streuungskomponenten (73 - 95 %) lag zwischen den Teil-

S

Y- s > . . . . . .
Cfen, Im Schweinefleisch fand sich eine ungleichmifSiigere Vertei-
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ung des Bindegewebes als im Rindfleisch, wenn man die Werte auf

aie fettfreie Subgtanz bezieht.

19 Tabellen 2 - & filhren die bei den einzelnen Teilstiicken ermittel-

ten Blndegewebswerte auf. Die Muskulatur der Lende (Filet, Kotelett

n---——_q-— o — -

,;n bzw. Kugel, OberSchale, Blune, Schwanzstuck), beim SCHWEIN auBer-

Lm noch Bug und Kamm wiesen reletiv wenig kollagenes Bindegewebe auf.

Das Fleisch am Kopf (Kopf, Backe), an den UnterfiiBen (Eisbeine bzw.

fessen), die Bauchmusirulatur (Bauch bzw., Fleischdiinnung, Knochendiinnung)

i#-ie Teile der Brustmuskulatur des RINDES (Brustbein, Nachbrust), der

Knochenputz sowie der Speck enthielten dagegen relativ viel kollagenes
?'ndegewebe. Die Teilstiicke mittleren Bindegewebsanteiles lagen beim
RIND vornehmlich im Vorderviertel, beim SCHWEIN bildeten sie das sog.
ifette Fleisch". Das Fleisch der Vorderviertel vom Rind enthielt stets
mehr Bindegewebe als das des Hinterviertels (P = 0,1 %). SCHWEINE=~
fleisch wies im Durchschnitt einen hoheren Bindegewebsgehalt auf als
Rindfleisch (P = 5 % bzw. O,1 %).

Dor Gehalt an elastischem Gewebe steht in keiner Relation zum kolla-

géenen Gewebe., Die Bauch- und Rippenmuskulatur (Bauch, Wamme bzw.

fochendiinnung, Fleischdiinnung, Nachbrust, Spannrippe, Fehlrippe)

iowie die E}omen wiesen einen relativ hohen 4Anteil elastischer Binde-

gevebsfasern auf, wdhrend diese im Kopffleisch (Kopf, Backe), im

leisch der Unterfiifle (Eiﬁéﬁiﬁﬁ bew,. Hesseq) sowie iﬂSpeck gering aus-
gbildet waren. Gegeniiber den anderen Teilstiicken der Rinderkeule
Mirden im Schwanzstiick relativ hohe Werte fiir das elastische Bindege=-
Webe higtometriert, Auch im Schinken des SCHWEINES lag ein hoher An-

il elastischer Fasern vor. Es kann angenommen werxrden, dal von den

“5keln der Hinterextremitédt in erster Linie der M. semitendineus

YK elastinhaltig ist, da die anderen, das Schwanzstiick bildenden
’3k91n (Mm _glgtel,‘gluyaegéaggps) wesentlicher Bestandteil auch der
?ume sind, dort aber ein so hoher Antcil elastischer Fasern nicht er-
Ettelt werden konnte., Im Durchschritt betrug der Anteil elastischer
"S9rn beim SCHWEIN 1,7 %, beim RIND 3,1 % uvnd beim KALB 3,4 % des

*Stometrierten Gesamtbindegewebsvolv=ens {Tab. 2 - 4),




w5 -

signifikante Unterschiede im Bindegewebsanteil der Teilstiicke lie-
gen sich zwischen den einzelnen Handelsklassen weder beim'SCHWEIN
noch beim RIND erkemnen. WILSON u. Mitarb. 1954 fanden im M. lon-
Sé?%%WQQ.99E§£ gleichfalls keine handelsklassenbedingten Unter-
schiede. Ebenso wenig konnten Unterschiede im Bindegewebsanteil

des gesamten Séhlachttierkﬁrperfleisches beobachtet werden (Tab., 5).
Auch das zur Vergroflerung der Sticliprobe herangezogene Material

II A e (je 6 RINDERvorderviertel pro Handelsklasse) zeigte keine
signifikanten handelsklassenbedingten Unterschiede im Bindegewebs-
gehalt, Die vor allem im Handwerk verbreitete und auch von LOCH=-
MANN u, KRAMER 1962 vermutete Auffassung, daf das Fleisch von C=
und D-Tieren bindegewebsreicher als das von A- und B-Tieren sei,
bestdtigen unsere Untersuchungen nicht. Die Stichprobe ist zwar
innerhalb cder einzelnen Handelsklasse klein, jedoch sind im Hinblick
auf die mangelnde ﬁbereinstimmung von Bindegewebsgehalt und Fettan-
teil handelsklassenbedingte Unterschiede im Bindegewebsgehalt von
Fleisch, welches primar nach dem Fettgehalt klassifiziert wird, kaum
zu erwarten.

In KALBfleisch wurde ein hdherer Bindegewebsgehalt beobachtet als
im Fleisch von Kithen, Die Unterschiede hielten jedoch nur bei der
trypsinresistenten Substanz und dem BindegewebseiweiB der statisti-
schen Absicherung stand (P = 5 % bzw, C,1 %). Die Unterschiede im
Bindegewebsgehalt des Fleisches von JUNGBULLEN und KUHEN konnten le-
diglich beim Bindegewebseiweifl abgesichert werden (P = 1 %). WILSON
U. Mitarb. 1954 sowie LORINCZ wu. SZEPEDY 1959 beobachteten gleich=-
falls eine Abnahme des Bindegewebsanteiles im Laufe des Alters, Das
elastische Gewebe lieB gesicherte Unterschiede nicht erkennen., Da-
gegen stieg der Fettgehalt mit zunehmendem Alter an (P = 0,1 %)

(s. Tab. 6). v
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*AJ)S nresistente Substanz

Bindurewebseiweif in %

in %

sab. 2 Blndegpwebsantell in den Tcilstiicken des SCHWEINES
;’k & I 2 N b 5
1 ‘ HBV ED T BE Fott %
1é T4 | x s X s x s x S x s
y 3|1o 2 2,581 1,1 1,01 7,0 1,41 6,9 1,35 17,5 4,1y
19. i13,9 3,05 1,8 1,043 7,8. 0,72 8,3 1,43 | 14,3 3,78
B 7i1%;5 3,09 1,0 0,78 |10,5 1,54 9,9 1,70 | 29,0 ©,5C
P 6.5i10, 2,641 1,7 1,07 {11,1. 2,37 | 10,2 1,10 | 28,2 - 6509
418 0 2,33| 0,5 0,40 { 11,6 2,23 11,0 1,41 19,4 L,80
{ h
¢ 2,1rj24,% 5,19| 2,5 1,14|16,0 2,92 |15,4 3,12 | 33,4 7,00
lS,C% 7,4 &,11| 4,1 1,90 {15,9 2,33 16,1 2,38 53:5 5,10

| 2,0i36,4 4,90 0,4 0,39 |21,7 2,27 | 23,0 3,56 | 33,7 5,52

] i !

) 1,bi44,4 4,41| 0,2 0,20 (27,9 3,66 | 26,8 2,90 |26,2 6,78
2,6t4t7,9 8,77| 0,5 0,33 |27,8 4,99 5 27,4 4,88 30,2 6,90
k,0)54,7 9,81| 0,5 0,36 |32,1 4,38 {33,1 5,25 | 66,2 6,99
4,0154,9  10,65| 5,6 2,93 (35,7 6,67 {353 6,93 | 66,8 8,47

{ 3,4;31,1 13,90 1,1 1,03 |56,¢ 10,86 | 55,5 9,03 | 81,4 5,43

. 5 ;

9.0;86,1 12,64) 0,7 c¢,70 |C0,1 8,09 51,0 6,52 89,2 1,83
t. i\ .

3.0’86,8 11,79} 0,9 0,60 |62,0 9,73 58,3 11,29 { 86,3 3,58

| 8,7189,4 5,80|0,8 0,54 54,6 4,03 |57,2 15,70 | 86,4 2,49
4,3,97,3 1,78 | 4,9 2,56 |63,3 4,86 |47,2 15,20 | 92,7 2,54

£C0,5126,9 3,13 |1,7 0,69 LLQLZ 0,99 16,5 2,02 | 49,4 6,74

Gewichtsanteil am entbeinten Gesamtfleisch in %

Histometriertes Bindegewebsvolumen in %

Antell elastischen Gewebes' am Gesamtbindegewebe in %
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Tab. &t Bindegewebsanteile in den Teilstiicken des KALBES

o

v,
uy)
<
= [
hai
(95
&l
= o
|
o
et
(+
=

M1
=
o]
o
)
)
W
%1
&
M1

{ 12,3 18|1 3,57 2,1 0|58 8’7 0,70 11,5 3’65 2,7
tick | 8,1 (21,2 1,%9: 0,8 0,29 }10,7 O;51|12,4 1,40}2,3 1,66

17,6 |21,2 2,53 4,7 2;32 |12,4 0,70 13,2 1,62{2,6 1,90 |
1,4 |25,¢ 0,58} 3,9 0,43 13,6 0,91 |13,6 1,73 | 2,2 ;77

13,6 |27,3 3,26 1,2 0,41 j15,7 1,15 (15,9 2,29 | 2,5 1,94
10,7 t27,6 2,184 1,8 1,10 }t16,2 ©0,52 |17,6 1,31}2,5 1,95

2,8 i{31,4 3,24} 0,83 0,25 |20,3 1,53 {21,6 &,07|2,0 1,33
16,2 |33,7 2,69{ 5,5 1,19 19,5 0,53 |18,1 1,73 | 4,8 bk,31 f

1,7 {35,& 2,66!10,7 1,24 ;17,8 1,07 |22,6 2,24 19,8 7,79

2,7 136,5 2,764 0,8 ©,93 |24,5 3,70 |21,9 1,66 |1,5 0,99
10,7 |37,2 1,64} 7,8 0,66 {21,7 0,59 |20,6 1,71 |4&,8 4,53
1,9 V54,3 ‘6,11l 3,0 0,85 33,9 2,71 31,9 0,99 7,1 3,58 ‘
|
100,0 26,3 =2,13| 3,4 o0,32 |14,9 0,85 |15,5 1,02 |3,0 2,49 |

Gewichtsanteil am entbeinten Gesamtfleisch in %
Histometriertes Bindegewebsvolumen in %

Anteil elastischen Gewebes am Gesamtbindegewebe in %
Tryosinresistente Substanz in %

Bincdegewebsgeiweifl in %
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sab, 5! DBindegewebscnteil im Schlachttierkdrper~ bzw. Vorder-
‘ viertelfleisch der einzelnen Handelsklassen

Han- 1 2 [ 3 4 5
dels-
el B HBV i EB i TS i BE -Fett %
se n x s x s x s x S x s
? == = o —————— e e
N I 6{26,1 4,021,4 o,41 |16,4 0,91 (16,5 2.10 |4h4,7 4,635
11 6|27,7 %,93| 2,6 0,82 |17,i 1,060 |16,5 2,08 [54,2 5,24

A 3|/24,6 o0,9112,2 0,16 12,0 0,70 112,5 0,29 |14,0 0,39
B 2:28,2 0,61 | 4,1 0,69 ;14,3 2,09 113,0 1,28 (22,3 B2}
c 2|24,5 1,064 2,5 0,82 12,7 0,03 |13,0 0,20 | 6,7 2,38} |
D 3{24,0 &,01}3,2 0,25 |13,0 2,41 |13,0 1,22 | 7,5 4,04} |
JB 4123,3 0©,30 l3,3 0,46 g13,8 0,81 $14,6 0,75 9,2 | 089
A ol27,3 1,75 2,6 1,29 [15,6 2,99 |14,1 1,37 |25,8 2,09 |
l B 8126,3 2,57 §4,6 c,70 14,2 1,41 13,8 1,45 |(18,9 5,15
o 826,44 2,48 ;3,5 1,23 |15,6 11,65 (16,1 2,11 |11i,2 1,86
D 927,12 4,13 13,4 1,06 }i6,4 3,49 |16,2 2,01 ] 8,8 6;2°

Jungbullen (Material II A ¢)

Histometriertes Bindegewebsvolumen in %

Anteil elastischen Gewebes am Gesamtbindegeowebe in %
Trypsinresistente Suvbstanz in %

Bindegewebseiweifl in %

T nuwun

fab, 6: Bindegewebsanteil im Fleisch verschiedener Altersstufen

1
1 2 ]L 3 L ' =
TiBV )< “TS | BE Fett %
n= x s x s X s % s % s

s'

|

!

i
e | B

i

i 4 |26,3 2,13 |32,k 0,32, 14,9 0,85 |15,3 1,02 3,0 2,49
?BULLE 4 23,3 0,30{3,3 ©,46:13,8 0,81 j14,6 0,75 | 9,2 0,83
: 10 |25,0 2,44 13,0 0,45 g I,62 12,8 ©,.76 dilg, 7N

R s
td
fie]

-

|
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ab, 7°: Bezeichnungen der Teilstiicke

i

CHYE -
jacke
gauch

D ilsPeck

Elet

Jomen

Eisbein

lansp e ck

mochenputz
lop?

lotelett

ickenspeck

chinken
ﬂhinkenspeck

. Eisbein

b
lanme

lauch

L

rust

Picandeau

ﬁls
'5nterhaxe
Otelett

v‘\’ 4 stﬁck
Berschale

'Q der haxe

"

. PORK

Chap

Betty

Bladbone

Bladbone fat

Fillet

Leaf

Knuckle

Spare rib

Spare rib fat

Trimmings

Head

Loin

Back fat

Leg

Leg fat

Front leg

Ventralpart of the
betty

VEAL
e

Skirt
Oyster
Breast

Parts of Leg ex
Knuckle

Scrag and middle Neck
Hind=-Knuckle

Loin and best end
of neck

Parts of Leg ex
Knuckle

Parts of Leg ex
Knuckle

Fore Knuckle

) Muskeln der Teilstiicke siehe
leischwirtschaft 45, 434, 943 (1965)

FORC
S—

Joue

Poitrine avec Hachage
Epaule

Laerd de l'Epaule

Filet

Panne

Jambonneau de derriére
Echine

Lard de 1'Echine
Rognure

T8te

Carre et Milieu de Filet
Caron

Jambon

Lard du Jambon
Jambonneau de devant

Gras de Brague

VEAU
=

Flanchet
Epaule
Poitrine
Sous=-Noix

Collet et Carré dbécouvert
Jarret de derriére
Carre couvert et longe

Noix Patissiere
Noix

Jarret de devant




S

4o

plume

grustbein
;ﬁckes Bugstick
¢palsches Filet
Fehlrippe
;Jeischdﬁnnung
Hinterhesse
Hochrippe

Kamm
Knochendiinnung
Kugel
Mittelbrust
Nachbrust
Oberschale
Roastbeef
;bhaufeldeckel
Schaufelstiick
ﬁpannrippe

Schwanzstiiclk

Yorderhesse

- 12 -

BELF
S

Rump

Brisket (cran.)
Bladbone

Bladbone

Fore ribs

Thih flank

Skank

Loin and Wing~End
Sticking

Thin flank

Thick flank
Brisket

Brisgket (caud,)
Topside

Loin and Wing-End
Bladbone

Bladbone

Flat ribs

Silverside
Shin

BOEUF

ol —

Coquille avec son rume-

steak-culotte
Poitrine (cran.)
Marcreuse

Griffe

Surlonge

Flanchet '
Jambe de derriére
Train de cdtes
Collier

Bavette d'alou yau
Tranche grasse
Poitrine

Poitrine (caud.)
Tende de Tranche
Faux-Filet

Les Jumeaux beef

Les Juuneaux beef

Plat de cOtes couvert et

découvert
Gite a la Noix

Charolaise




13

L - S e LA B,

V. Zueammﬂ“fassung

gs wurde cder Bindegewebsgehalt in den Teilstiicken von 12 SCHWEINE=-,
14 RINDER- und 4 KALBERschlachttierkdrpern sowie der Bindegewebs-
;@ehalt im Fleisch von 24 Vordervierteln des RINDES auf Grund des
phistometrierten relativen Bindegewebsvolumens, der trypsinresisten-
‘ton Substanz nach SCHONBERG u. LOCHMANN sowie auf Grund des Binde-
gewebseiweifles nach MOHLER u. ANTONACOPOULOS bestimmt. Das Bindege-
webe ist im Schlachttierfleisch nicht gleichméfiig verteilt, Die
Psoas-Muskulatur, die kaudale Stamm-Muskulatur, die Muskelgruppen

um Os_coxae_et femoris und beim SCHWEIN auBlerdem noch die Hals-
und Schultermuskulatur erwiesen sich als blndegewebsarm. Die Mus-
kulatur des Kopfes, der Unterfiile, des Bauches, beim RIND auch noch
Teile der Brustmuskulatur und der Speck des SCHWEINES enthielten
dagegen relativ viel Bindegewebe., Elastisches Gewebe steht in kei-

" ner Relation zum kollagenesn Gewebe. Der Anteil elastischer Fasern
'am Gesamtbindegewebe war in der Bauch- und Rippenmuskulatur, in den
Flomen sowie in Teilen der Eggg{aMuskulatur relativ hoch, in der
Muskulatur des Kopfes; cder UnterfiiBe und im Speck dagegen niedrig.
Zwischen den Handelsklassen konnten keine signifikanten Unterschie-
de im Bindegewebsanteil ermittelt werden. Der durchschnittliche Bin-
degewebsanteil im SCHWEINEfleisch betrug 26,9 % histometriertes Bin-
‘degewebsvolumen, 16,7 % trypsinresistente Substanz und 16,5 % Binde-
gewebseiweil. Im RINDfleisch wurden 24,6 % histometriertes Bindege-
Websvolumen, 13,1 % trypsinresistente Substanz und 13,3 % Bindege-~
’webseiweiﬁ beobachtet. XALBfleisch wies etwas hohere Bindegewebs-
‘Werte (durchschn. 26,3 % bzw. 14,9 % bzw. 15,5 %) als RINDfleisch

8uf, Die Werte der 3 Bindegewebsbestimmungsmethoden korrelieren
gut (r = C,90 bis C,96).
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Content of connective tissue in carcasses

Summary

The content of comnective tissue in cuts of carcasses of 12 hogs,
14 beef cattle, and & calves, as well as 24 forequaters of beef
Lattle was determined. The methods used included histometric
pvaluation of connective tissue volume, determination of trypsin
;esistent substance (according to Schonberg and Lochmann), and
determination of cénnective tissue protein (according to Mohler

and Antonacopoulos),

The distribution of gcernecetive tissue in meat of carcasses is not

iform., Scanty is tlie connective tissue in the psoas group,

the
rear part of the deep muscles of the back, the muscle groups aroéound
os coxae and os femoris; and in the case of hogs also in the neck and

shoulder regions, Plentiful is

the connective tissue in the muscles
of the head,

the lower parts of the feet, in the belly;
case of beef cattle also in parts of the thorax,
of hogs in the back fat.

and in the
and in the case

the ratio of elastic to collagen tissue is not constant. The percentage

of elastic tissue proved to be relatively high in the muscles of

the belly and the thorax wall, in the leaf, and in parts of muscle

groups around the femur., On the other hand, the percentage of
elastic tigsue was relatively low in the muscles of the head, the

dover parts of the feet, and in the back fat.

Hetween the different grades was no significant difference in the

*ontent of connective tissue, In hogs the average connective tissue

fontent was determined as 26,9 % based on histometric volume, 16,7 %
Yased on trypsin resistent substance, and 16,5 % expressed as
Mhnective tissue protein. In beef cattle the average connective
‘ Bsue content proved to be 24,6 % based on histometric volume,

?-1 % based on trypsin resistent substence, and 13,3 % expressed as
'jnnective tissue protein. The data for calves were somewhat higher
fﬁﬁ for beef cattle, i, e. on average 26,3 %, 14,9 %,

and 15,5 %,
‘8pectively. The data of the three methods

uged for determination
the comnective tissue correlated well (r =0.90 to 0.96),.




