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[Jill 9 gewebe wird als ein F aktor zur Quali tatsbestimmung von Fleisch 

d seinen Erzeugnissen angesehen. In Deutschland graduieren die un 
Jtich tlinien flir Fleischerzeugnisse tlas fiir die einzelnen Qualitats-

stuf en zu verwendende Fleisch nach seinem Bindegewebsgehalt. Zur Her~ 

ste llung von Erzeugnissen der ersten Qualitat soll nur bindegewebsar~ 

po s Fleisch und zu zwei ter (mi ttlerer) Quali tat F leis ch 11 '\'rie zewachsGn11 

ver,.,-endet warden. Fur einfnche Qualitat kann Bindegewebe (Schwarten, 

Sehnan); gewohnlich in aufgeschloosener Form, in einer Hohe bis zu 

1 % r~1£gesetzt werden. 

Da nun der Bindegewebsgehal t in den einzelnen Muskeln bzw. F leisch­

te ilen differiert, diese Fleischteile aber unterschiedlich zur Verar­

beitung herangezogen werden, erlangt die Kenntnis aber die Verteilung 

de s Bindegewebes iw Schlachttierkorper Interesse. Es liegt eine groBe 

'ah l von Untersuchungen liber den Bindegewebsgehalt einzelner Muskeln 

~r Schlachttiere mittels histologischer (HINER u. Mitarb. 1955, LER­

CI!E 1958, SINELL 1960, CAHPENTER u. Mitarb. 1963, LOTFI 1964) chemi­

scher (HUSAINI u. Mitarb. 1950 1 WIERBICKI u. DEATHERAGE 1954, WILSON 

u. Mitarb. 1954, ARONSON u. ELVEHJEH 1956, MILLER u. KASTELIC 1956, 
J.IOHLE u. ANTONACOPOULOS 1957, LORINCZ u. SZEREDY 1959, LAWRIE u. 

M tarb. 1963, RITCHEY u. :Mitnrb. 1963, SKELETON u. Mitarb. 1963) und 

enzyr.1atischer (WERSCHING 1960, FISCHER 1961) Methoden vor. Jedoch 

lasse::.1. nur die Arbeiten von LOCHMANN u. KRAMER 1962 sowie KR.Al".!ER u, 

LOCHMANN 1963, die die trypsinresistente Substanz in einer gro.Ben 

Znhl der Teilstilcke von 1i- Rindern und 3 Schweinen bestimmten, RUcl~­

sc l ·iis.se auf die Verteilung des Bindegewebes im Schlachttierfleis~h 

zu Wir prli:ften die Frage c1er Bind.egewebsverteilung im Fleisch der 

Schlachttiere unter Heranziehung von 3 Bestimmungsmethoden und bej 

eine~ Material, das auch Rlickschllisse auf handelsklassenbedingte Un­

te~schiede im Bindegewebsgehalt zula.Bt. 

~~. Material und Methoden 
:::~~-,..=~·'.· -:::=-~·-------=----==~ 

• ~~yial: 
a) 12 Schlachttierkcirper von Schweinen (DB-;;;. t.:;che,s vere<lel tes 

Landschwein, 65 - ? 1 (:- T.,.,.,. Sc .. E'ia~l~tgevr:1 ~ht) j e 6 Ti crkorper de:;.~ 
Handelsklassen I und II 

'!J) 10 Schlachttierkorper von Ktihen (Hohenviehrasse, 4 - 8 J ahre 
<;l t, 2Jl - 366 kg Zweihalf'tel1.gewicht) der Hnndelsklassen A -· D 
\3, 2, 2, J) 
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e) 4 Schlachttierkorper von Jungbullen (Hoh~nviehrasse, l 1/2 
- 2 Jahre alt, 280 - 310 kg Zweihalftengewicht) 

d) 4 Schlachttierkorper von Kalbern (Hohenviehrasse, 4 Wochen 
alt, 40 - 49 kg Zweihalft-:ngewTCht) 

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

e. Methoden: 

• ) 

Das Material wurde klassifiziert und nach dem Schlachten 4 _Tage 

abhangen gelassen. Nach Entf'ernung von Schwanz, Nieren (einschl • .. 

Nierenfett), Beckenfett sowie der sog. groben Sehnen wurde das 

Material mittels der DLG-Schnittfilhrung (SCHON 1954) in Teilstucke 

zerlegt und entbeint. Seim Schwein wurden~er Kn~chenputz, beim 

Rind der Kopf' sowie Knochenputz des Vorder- und Hinterviertel$ 

und beim Kalb ebenf'alls der Kopf sowie Knochenputz zusatzlich als 

Teilstucke•) gewertet. Bei den 24 Vordervierteln (Material e) un­

terblieb bei sonst gleicher Behendlung die Aufteilung in Teil­

stilcke. Die Teilsti.icke wurden vorgeschnitten, vermengt und 1 x 

durch die 5-mm-Scheibe des Wolfes gelassen, N~ch griindlicher 

mischung passierten jeweils ca 1 kg des Teilstilckmaterial.s 2 x 

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

den Proben ftir die Bestimmung folgender Merkmale entnonunen: 

l. Histometriertes Bindegewebsvolumen in % des fettfreien Gesamt­

volwnens von Skelettmuskel- und Bindegewebe (12 nach Calleja 

gefiirbte Schnitte, Pointcounter, j )570 Gewebstreffer/Probe• 

2 Untersucher/Probe)(PRANDL 1961). 

2. Elastisches Bindegewebe in % des histometrierten Bindegeweb•­

volumens (s. Nr. 1). 

3. Trypsinresistente Substanz in % der fettf'reien, getrockneten 

Substanz Ci aus Doppelprobe, je ca. 50 g Ausgangsmaterial) 

(SCHONBERG u. LOCHMANN 1957). 

4. Bindegewebseiwei!_ in % des nach KJELDAHL bestimmten Gesamt­

eiweiBes nech MOHLER u. ANTONACOPOULOS 1957 (i aus Doppelprobe). 

Fremdsprachige Bezeichnung der Teilstticke siehe Anhang, Tab. 7 
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5 • ~ in % der Ausgangssubstanz nach SO.XHLET (x aus Doppel­

probe). 

Ergebnis s e und Diskussio n 

Ubereinstirm~mng der mi t den einzelnen Bindegewebsmethoden (II 

J, 4) erzielten Werte kann nicht erwartet werclen, da die Be­

sugsgroBen verschieden sind. Die Werte fiir das histometrisch erfaB­

bc.re Bindegewebsvolumen (II B 1) waren stets hoher als die fiir die 

tryp sinresistente Substanz (II B J) und die fiir das auf Hydroxypro­

linbasis erQittelte BindegewebseiweiB (II B 4). Es konnten jedoch 

gute Beziehungen zwischen den Werten der J Methoden beobachtet war­

den (Tab. 1). Die giinstigsten Korrelationen fnnden wir stets zwischen 

dem histometrisch erfaBbaren Bindegewebsvolwuen und der trypsinresi-

8tenten Substanz. Zwischen den Korrelationskoeffizienten: His tome tr. 

Bindegewebs.-Vol./BindegewebseiweiB (1 : 4) und Trypsinres. Substanz/ 

Bi .de gewebseiwei.B ( 3 : 4) besta:Q.den keine nennenswerten Unterschiede. 

Die Werte bei Rindfleisch korrelierten weniger glinstig als bei den 

Tab . 1: Korrelationokoeffizienten 
---~~~~~~~~~~~~~ 

Fleisch Bind egewebsmerkmal 
von n = 1 J l 4: J 4 

r = r = r = --
S~HWEIN 204 0,97 0,91 0,90 
RIND 53.3 0,92 0,90 0,91 

beiden anderen Fleischarten. 

Dies konnte auf die groBere 

Variationsbreite im Alter der 

Rinder zuriick~efiihrt werden. 

Die Korrelationen stehen jedoch 

in einer Abhangigkeit zum vor­

handenen Bindegewebsgehalt, was 

zweifellos auf den methodischen 

lALB 52 0,96 0,90 0,90 Fehler zurtickzuftihren ist. Bei 

bindegewebsarmem Fleisch wurden 

•te ts geringere Korrelationskoeffizienten (r = 0,6) errechnet als bei 

bindegewebsreiche~ Material (r = 0,8). 

0~s Bindegewebe ist im Schlnchttierfleisch nicht gleichma.Big verteilt. 

e1 allen Beurteilungsmerkmalen fiir Bindegewebe (II B 1 - 4) waren 

Dnterschiede in den Mittelwerten zwischen den Teilstiicken groBer 

innerhalb der Teilstilcke (P = 0,1 %) und der groBere Anteil der 
8 Schatz ten Streuungsl~.o:npo:n.enten ( 7.3 - 95 %) lag zwisch.en den Teil­

•tucke::i., Im Schweinefleisch f'an<l sich ~:line unglcichma!H_gere Vertei-
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J.Ullg des Bincle3ewebes als im Rindf'leisch ~ wenn man die ~lerte auf' 

fettfrei.e Substanz bezieht. 

'fabellen 2 - 4 fii.hren <lie bei cle::"J. einzelnen Teilsti.icl-.:en ermi tte1-

teJl Bindegewebswerte a'lt:f. Die Muskuleitur d.er Lende (!,.~, Kotelett 

b~ · ~stbeef) und die Muskelgruppen um ~~-~~~~~ et ~~P.~!:!~ (Schin­

ke bzM. Kugel, Oberschale, B}.m.1e, SchwanzstUck) , beim SCHWEIN auBer­
;;;;;.;--

e noch Bug und ~, wiesen rele.tiv wenig kollagenes Bindegewebe auf'. 

p09 Fleisch am Kopf (Kopf, Backe), an den UnterftiBen (Eisbeine bzw. 

fles s en), die BauchrausI:::ulatur (Bauch bzw. Fleischdilnnung, Knochendi.innung) 

eowi e Teile der Brustmuskulatur des RINDES ( Brus·tbein , Nachbrust) 1 der 

inoohen u tz sowie der Speck enthielten dagegen relativ viel kollagenes 

Bin(tegewebe. Die Teilstticke mittleren Bindegewebsanteiles lagen beim 

im Vorderviertel, beirn SCHWEIN bildeten sie das sog. 

llfette Fleisch11 • Das Fleisch der Vorderviertel vom Rind enthielt stets 

ehr Bindegewebe als das des Hinterviertels (P = 0,1 %). SCHWEINE­

f'le isch wies im Durchschnitt einen hoheren Bindegewebsgehalt auf' als 

Rindf leisch (P ~ 5 % bzw. 0,1 %). 

Der Gehalt an elastischem Gewebe steht in keiner Relation zum kolla­

genen G.ewebe. Die Bauch- und Rippenmuskulatur (Bauch, Wamme bzw. 

ochendtinnun , Fleischdiinnun_g , Nachbf~~1 §pannripp~, Fehlrippe ) 

Bowi e die Flomen wiesen einen relativ l10hen .Anteil elastischer Binde-
~-

gewebsf'asern auf' t wahrend diese im Kopf'f'leisch C!f2.£!,, Backe)' im 

leisch der Unterf'i.iBe (Eisbei~ bzw. Hesse~) sowie iniSpeck gering aus­

l•bildet waren. Gegeniiber den anderen Teilstticken der Rinderkeule 

den im Schwanzsti.ick relativ hohe Werte f'tir dns elastische Bindege­

~ebe histometriert. Auch im Schinken des SClThlEINES lag ein hoher An-

1:e11 elasti scher F asern vor. Es kann angenommen we.r.den, da!~ von den 

skeln der HinterextremitHt in erster Linie der M. semitendineus 
- --------Pll'--•t&rk elastinhaltig ist, da die anderen 1 das Schwanzstilck bildenden 

skeln (Mm. glutei, glutaeobiceps) wesentlicher Bestandteil auch der 
B -----------~-------------

lu1ne sind, dort aber ein so hoher Antcil e1astischer Faser'n nicht er-

ittelt werden konnte. Ir..1 Durchschnitt betrug C.er AnteiJ ela::;tischer 

~sern beir.1 SCHWEIN 1, 7 % , beim HIND 3, 1 % Pnd beim 1~/:.LB J, 4 % des 
3 tometrierten Gesamtbindege~ebsvo~~~0no (Tab. 2 - 4). 
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Signifikante Unterschiede im Bindegewebsantei1 der Teilstiicke 1ie­

Ben sich zwischen den einzelnen Handelsklassen weder beim SCHWEIN 

noch beim RIND erke:nnen. WILSON u. Mitarb. 1954 fanden im ~~ }:o?~ 

~~~~i.~1:s_ !1~1.:~=i;. gleichf'alls keine handelsklassenbedingten Unter­

schiede. Ebenso wenig konnten Unterschiede im Bindegewebsanteil 

des geaamten Schlachttierkorperf'leisches beobachtet werden (Tab. 5). 
Auch das zur VergroBerung der Stichprobe herangezogene Material 

II A e (je 6 RINDERvorderviertel pro Handelsklasse) zeigte keine 

signif'ikanten handelsklassenbedingten Unterschiede im Bindegewebs­

gehal t. Die vor allem im Handwerk verbreitete und ~uch von LOCH­

MANN u. KHAl~ER 1962 verrnutete Auffassung, daB das Fleisch von C­

und D-Tieren bindegewebsreicher als das von A- und B-Tieren sei, 

bestatigen unsere Unterauchungen nicht. Die Stichprobe ist zwar 

innerhalb der einzelnen Hnndelsklasse klein, jedoch sind im Hinblick 

auf' die mangelnde Ubereinstimmung von Bindegewebsgehalt und Fettan­

teil handelsklassenbedingte Unterschiede int Bindegewebsgehalt von 

Fleisch, welches primar nach dem Fettgehalt klassifiziert l'ird, kaum 

zu erwarten. 

Im KALBfleisch wurde ein hoherer Bindegewebsgehalt beobachtet als 

im Fleisch von Kiihen. Die Unterschiede hielten jedoch nur bei der 

trypsinresistenten Substanz und dem BindegewebseiweiB der statisti­

•chen Absicherung stand (P = 5 %. bzw. O,l %). Die Un~erschiede im 

Bindegewebsgehalt des Fleisches von JUNGBULLEN und KUHEN konnten le~ 

diglich beim BindegewebseiweiB abgesichert werden (P = 1 %). WILSON 

u. Mi tarb. ·195~ sowie LORilfCZ u. SZED.ED~ .:1959 beobaohteten gleich­

falls eine Abnalune des Bindegewebsanteiles im Laufe des Alters. Das 

elastische Gewebe lieB gesicherte Unterschiede nicht erkennen. Da­

gegen stieg der Fettgehalt mit zunehmendem Alter an (P = O,l %) 
( s. Tab. 6). 
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Tab. ~: Bindegewebsanteile in den Teilstilcken des KALBES 

r· ~- 1 2 J 4 5 
B •B TS BE Fett ~o 

I - - - -x x .a x ,,s x 13,.~ x s x . ~s 

.. ,. ~· 

2,0 14,1 5,57 1,6 1,12 7,0 2,64 7,7 2,82 2,0 0,75 

12,J ' 18,1 J,57 2,1 0,58 8,7 0;70 11,5 J,65 2,7 2,46 

8,1 
I 

o,8 12,4 1, 401 1,66 2112 l,99 i 0,29 10, ·1 Oi51 2,J 

17~6 2i,2 2, 531 4,7 2;32 12,4 0,70 13 '2 1,62 2,6 1,90 

1114 25,0 0,58 J,9 0~43 13,6 0,91 13,6 1,73 2,2 1,77 

lJ,6 2'7' 3 3,26 1,2 o,41 15,7 1,15 15,9 2,29 2,5 1,94 

10,7 27,6 2,18 1,8 1,10 ' 16,2 0,52 17,6 l,Jl 2,5 1,95 

2,8 Jl,4 J,24 o,8 0,25 20,J l,5J 21,6 !),07 2,0 1,33 
10,2 JJ,7 2,69 5,5 1,19 19,5 0,53 18,l 1,73 4,3 4, Jl 

35,8 2,06 1,24 I 22,6 2,24 I 9, 8 7,79 1,7 10,7 f 17,8 1,07 
? 

2,7 36,5 2,76 o,8 0,93 24,5 J,70 21,9 1,66 1,5 0,99 
10,7 J7,2 1,64 7,8 o,66 21,7 0,59 20,6 lt71 4,8 4,53 

1,9 54,J 6,11 J,O 0,85 JJ,9 2,71 Jl,9 0,99 7,1 3,58 

1100, 0 ~l 2,lJ )~ 0,32 !14,9 0,85 115,5 1,02 l.t& 2,49 ---
::: Gewichtsanteil am entbeinten Gesamtfleisch in % 
::: Histometri~rtes Bindegewebsvolumen in % 
:::: Anteil elastischen Gewebes am Gesamtbindegewebe in % 
:::: 7rypsinresistente Substanz in % 
:: BindegewebeeiweiB in % 
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Dindegeweba.:~nteil im Schlec~1:.!ierkorper- bzw. Vorder­
viertel£leiach der einzelnen Handelsklassen 

Han-
de ls-
kl as-
se 

I 

II 

1 

tnw 
-n x s 

6 26,1 4,02 

6 27,7 i,93 

2 3 
~- TS 

- -x s x s 

1,4 o,41 16 , 4 ·o,9i 

2,0 0182 17,l 1,90 

4 

BE 
-x s -x s 

44,7 4,35 
54,2 5124 

A J 24 , 6 0,91 2,2 0,16112,0 0, 70 12,5 0,29 14,0 0,39 
B 2 28 , 2 0,61 4,1 0,69 

1
14 1 3 2,09 13,0 1 ~ 28 22,3 5,23 

C 2 24 , 5 1,06 2,5 0,82 ,

1

. 12 1 7 O,OJ 13,0 0,20 6,7 2 1 38 

D 3 24 , 0 4,01 f J,2 0,25 lJ,O 2,41 13,0 1,22 7,5 4,04 

.., ____ J_a_ ·-....-4......,._2_J_, _J ___ o_,_J_o_.....l _3_,_J __ o_, .... 1J:_6 l 12 s_.~_,_a_1-+·-1-L1 ..... ,_6 __ 0_ •. 1_5~j _9_,_2 __ 0_,_a_J 

125,8 
18,9 

. 
l A 9 27,3 1,75 I 2,6 

I 
15,6 14,1 2,99 

1, lJ:l B 8 26,J 2,57 , 1.;.,6 14,2 lJ,8 

C e 2 6 I 4 2 I 48 • J I 5 1 I 2 J 15 t 6 1 I 6 5 16 t 1 2 t 11 11 t 2 

_____ n __ ...i..._9...11_2_1,_,_1 __ '*_, _1_J-J,._J_,_4_ 1, 0~ __ 1_6_,_4 __ ::: L~:_,_1_6_,_2_ 2, 01 .I 8, 8 

= Jungbullen (Material II A c) 
= Histometriertes Bindegewebsvolumen in % 
= Anteil elastischen Gewebes am Gcsamtbindegewebe in % 
= Trypsinresistente Su.bstam·~ i n % 
~ EindegewebseiweiB in % 

Bindegewebsanteil im F~~~erschiedener Altersstu:fen 

7,09 
5,15 
1,86 

6,23 

• 
, 

t 
4 

I 

--1=.m-
1 
v-----=E ...... :-+---T!:::"~,.,..~ - -w--·11 ~.!t-r 

x s x s Ix s i s x s • ~===================--~-=-=-==.:;..:;.:_=-====::=¢====-=====:..=:====:= 
n= 

4 126,3 
l 

4 1 33,J 

10 25,0 

2,lJ 

0,30 

2,44 

' I J,4 0,3 2 : Ili- , 9 0,85 15 ,J 1 ! 02 J,O 2,49 

o,83 
7,22 

J,3 o,46 \ lJ,8 0 ~ 81 
1
1:±,6 0,75 '1 9,2 

J,O O,l.1:5 l 1 2,9 1,62 112,8 O i ( tJ 

1

12,7 

• ""'~ ~ ... -..... n~a;1~- • .,.._ ... ...._....__. ._...,w. .. ,-..,.i.-_~...___,-, ___ -.:, 
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7: Bezeichnungen der Teilstilcke •) 

oohenputz 

Riickenspe ck 

Schink en 

PORK 

Chap 

Betty 

Bladbone 

Bladbone 

Fillet 

Leaf 

Knuckle 

Spare rib 

Spare rib 

Trimmings 

Head 

Loin 

Back f'at 

Leg 

Leg f'at 

f'at 

f'at 

Front leg 

Ventralpart 0€ the 

VEAL 
4'··-™ 

be tty 

Skirt 

Oyster 

Breast 

Parts of' Leg ex 
Knuckle 

J?ORC 

Joue J I 

Poitrine avec Hachage 

Epaule 

Lard de 1 1Epaule 

Filet 

Panne 

Jambonneau de derri~re 

Echine 

Lard de 1 1Echine 

Rognure 

T3te 

Carre et Milieu de Filet 

Caron 

Jambon 

Lard du J ambon 

Jambonneau de devant 

Gras de Brague 

VEAU 
• =+ 

Flanchet 

Epaule 

Poitrine 

Sous-Noix 

,\ 

Scrag and middle Neck Collet et Carre d'couvert 

Hind-Knuckle 

Loin and best end 
of' neck 

Parts of' Leg ex 
Knuckle 

Parts of' Leg ex 
Knuckle 

Fore Knuckle 

~Uskeln der Teilstilcke siehe 
Fleischwirtschaf't !!2,, 4J4, 94J (1965) 

Jarret de derri~re 

Carre couvert et longe 

Noix Pati=isiere 

No ix 

Jarret de devant 



arustbein 

Di ekes Bugs tu ck 

yalsches Filet 

Feh1rippe 

fleischdlinnung 

Hinterhesse 

H-0chrippe 

Mi ttelbrust 

Naohbrust 

Oberschale 

Roas tbeef' 

Scheiuf'eldeckel 

Schauf'elsti.ick 

Sprumrippe 

Schwanz stuck 

Vorc!erhesse 
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BEEF 

Rump 

Brisket ( cran. ) 

Bladbone 

Bladbone 

Fore ribs 

Thih :flank 

Skank 

Loin and Wing-End 

Sticlting 

Thin f'lank 

Thick Clank 

Brisket 

Brisket (caud.) 

Topside 

Loin and Wing-End 

Bladbone 

Bladbone 

Flat ribs 

Silverside 

Shin 

BOEUF 

--
Coquille avec son rum­
steak-culotte 

Poitrine (cran.) 

Marcreuse 

Grif'f'e 

Surlonge 

Flanchet 

Jam be de derri~re 

Train de cotes 

Collier 

Bavette d'alou yau 

Tranche grasse 

Poitrine 

Poi trine ( caud.) 

Tende de Tranche 

Faux-Filet 

Les Jwneaux beef' 

Les Jumeaux beef' 

Plat de cotes couvert et 
decouvert 

Gite a la Noix 

Charolaise 
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Jl)s wurde der Bindegewebsgehalt in den Teilstilcken von 12 SCHWEINE•, 

14 RINDER- und 4 KALBERschlachttierkorpern sowie der Bindegewebs­

gehal t im Fleisch von 24 Vordervierteln des RINDES auf Grund des 

pistometrierten relativen Bindegewebsvolumens, der trypsinresisten­

ten Substanz nach SCHONBERG u. LOCHMANN sowie auf Grund des Binde­

gewebseiweiBes nach MOHLER u. ANTONACOPOULOS bestirrurlt. Das Bindege­

w,ebe ist im Schlachttierfleisch nicht gleichmaBig verteilt. Die 

rsoas-Muskulatur, die kaudale · stamm-Muskulatur, die Muskelgruppen ____ .. 
um Os coxae et femoris und beim SCHWEIN auBerdem noch die Ha:ls-------------------- ' ' 
und Schultermuskulatur erwiesen sich als bindegewebsarm. Die Mus-

kulatur des Kopf'es, der Unter:ftiBe, des Bauches, beim RIND auch noch 

Teile der Brustmuskulatur und der Speck des SCHWEINES enthielten 

dagegert relativ viel Bindegewebe. Elastisches Gewebe steht in kei­

ner Rel~tion zur..1 kollagenan Gewel:le. Der Anteil elnstischer Fasern 

am Gesamtbindegewebe war in der nauch- und Rippenmuskulatur, in den 

Flomen sowie in Teilen der ~2~~·Muskulatur relativ hoch, in der 

Muskulatur des Kopf est C.er Unterfii.Be und im Speck dagegen niedrig. 

Zwischcn den Handelsklassen konnten keine signi:fikanten Unterschie­

de im Bindegewebsanteil ermi ttel t lterden. Der durchschni ttlic!1e Bin­

degewebsanteil im SCHWEINE£leisch betrug 26,9 % histometriertes Bin­

degewebsvolumen, 16,7 % trypsinresistente Substanz und 16,5 % Binde­

gewebseiweiB. Im RINDfleisch wurden 24,6 % histometriertes Bindege­

we0svolumen, lJ,l % trypsinresistente Substanz und lJ,J % Bindege­

~ebseiweiB beobachtet. KALBfleisch wies etwas hohere Bindegewebs-

1'1erte (durchschn. 26 1 3 % bzw. 14,9 % bzw. 15,5 %) als RINDfleisch 

auf . Die Werte der J Bindegewebsbestimmungsmethoden korrelieren 

iut (r = 0,90 bis 0,96). 



Content of connective tissue in carcasses 

Summary 

the content of connective t~ssue in cuts of carcasses of 12 hogs, 

1~ beef cattle, and 4 calves, as well as 24 forequaters of beef 

cettle was determined. The methods used included histometric 

evaluation of connective ti-sue volume, determination of trypsin 

resistant substanc~ (according to Schonberg and Lochmann), and 

determination of connective tissue protein (according to Mohler 

end Antonacopoulos). 

distribution of a~n.nGcti1e tissue in meat of carcasses is not 

uni:form. Scanty is tlu:1 connective tissue in the psoas group, the 

rear part of the deep muscles of the bf\clt, the muscle groups arou.nd 

2! ~~!~~ ~n? ~! !!~~~!~; and in the case of hogs also in the rieck and 

shoulder regions. Plentiful is the connective tissue in the muscles 

of tbe head, the lower parts of the feet, in the belly; and in the 

case of beef cnttle also in parts 0£ the thorax, and in the case 

ot hogs in the back f'at. 

The ratio 0£ 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 tissue was relatively low in the muscles of the head, the 

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

Between the di£f'erent grades was no significant diff'erence in the, 

content of connective tissue. In hogs the average connective tlesue 
, ' I 

content was determined as 26,9 % based on histometric volume, 16,7 ,% 
based on trypsin resistant substance, and 16,5 % expressed as 

connective tissue protein. In beef cattle the average connective 

tissue content proved to be 24, 6 % based on histometric volume, l• 

l),1 % based on trypsin resistant substence, and 13,3 % expressed as 
00nn~ctive tissue protein. Tbe data for calves were somewhat higher 
61\.a . f'or beef cattle, i. e. OJ'\ average 26,3 %, 14,9 %, and 15,5 %, 
t'aapectively. The data of the 'three methods used for determination 

- the connective tissue correiated well (r ~0.90 to 0.96). 


