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r Iroteine in gepokelten Fleischerzeugpissen
Wermebehandl ung

Me uﬂB“sucnung der in den Eiweissfraktionen von gepokel-
:en Flei scherzeugnissen suftretenden Anderungen ist vom

°1C‘ts unkt der Klarung der wahrend der “armebehandlung
flch 8bspielenden biochemischen Vorgange von grosser Be-
Jeutung-

Anierun,nn der Eiweisstoffe wurden sufgrund der hin-

} )" 1 o
i itlich jeren Loslichkeit asuftretenden Anjerungal ver-
fo
gt.

22? _anFluisch, enger genommen aus dem Muskelgewebe, wer-
~ &8wohnlich vier Eiweissfrektionen isoliert:
L. Sarcoplascaproteine, die durch Puffe erlosung gerin-
ger Ionenstarke extrahierbar sind.
2. Myofibrillére Proteine, die durch Pufferlosung er-
hohter Ionenstarke extrahierbar sind.
3. Strozeproteine, selbst durch 3Salzlosungen von
3rosser Ionensté@rke nicht extrahierbar sind.
4. “icht-FProtein-Stickstoff (NPN), welche Fraktion
in 2iner & pigen Trichloressigs8urelosung 16slich
;On NE l?t.
;Pct‘cn Stromegroteinen wurde das Verhzlten des Kollegen-

®lns (eines der wichtigsten Bindegewebeeiweisstoffe)
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besonders untersucht, und zwar der Gelatinierungsgrad wur-
de aufgrund der Wasserldslichkeit bei 45° C verfolgt.

fluss der verschiedenen Fektoren auf die einzelnen

sfraktionen wurde in Modellversuchen untersucht (in
1 mm dicken Fleischschichten in dinner Cellothenfolie-Ver-
packung) .

Folgende Fsktoren wurden berucksichtigt:
- Warmebehasndlungstemperatur
- Warmebehandliungszeit
- pH-%ert des Fleisches vor der Adrmebehandlung
- Kochsslzkonzentration wahrend des Pokelns

- Zugebe von Na,P,0
g 4 2%

In Aubx;,hté 1. wurde die Anderung der Sarcoplasmeproteine
it von der warmebehandlungszeit und Tempera-

in Abhangi £

tur dergs

Aus den Kurven ist ersichtlich, dass die Losungsgeschwin-
digkeit des Sarcoplasmaproteins am Anfang gross ist, als~
lerung suftritt. Der Loslich-

keitawert O in keinem Fall erreicht werden, jeweil®

blieb ein Anteil von weniger als 10 % zuruck, welcher auch ‘

suf 4irkung einer weiteren intensiven Warmebehandlung

nicht denaturiert
Der Crund hiefur liezt derin, dess such die Bindegewebe-
proteine eine in Selzlosung losliche Fraktion heben, wel~

che wahrend Mcht denaturiert wird.

Bei 100° C gsht

rollkommene Densturierung in 5

8i y D kann die mini Loslichkeit in 2
erreicht werdea. Im ei el 55° C wgefuhrten

rte aich die Eiweissloslichkeit ip

itdauer giné

rlauf dieser Ze

betrug die Xer

Bezuglich der

konnte der Untarschied im 4armebe



L

Abb, 1, Anderung der Loslichkeit des Sarcoplasmaproteins
in Abhé&ngigkeit von der asarmebehandlungszeit und
von der Temperatur (die Ménge des Sarcoplasma-
proteins wurde im Prozentsatz auf den Gehalt en
10slichen Ssrcoplesmeproteinen im rohen Fleisch
bezogen ausgedruckt)

dem pH-Unterschied der rohen Fleischproben erklart werden.
o ersten Fall (I. Kurve bei 60° C) wer der pH=Wkert der
Fleischprobe hoher. In niedrigerem Tlempersturbereich gelan-
8€n algo die ubrigen Faktoren neben der Temperatur und der
Zeit mehr zur Celtung. Der pH-dert 5,65 liegt zum isoelekt-
Tischen Punkt der Sarcoplasmaproteine néher, der Dsnaturie-
Tungsyorgang geht also schneller vor sich.

bie Texperatur-Zeit-Kurven der mikrofibrillaren Proteine
%%igen einen &hnlichen Charakter, verlsufen jedoch steiler,
df die Jeneturierung bedeutend eher suftritt. Die minimale
L8slichkeit kenn in diesem Fell bei 55° C nach 16 Stunden
®rreicht werden und bei 60° C ist eine Warmebehandlung von
% Stunden auch bei Fleischproben mit hohem pH-Wert esusrei-
Cheng,
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pr entsprecher

Die Stromeprotei

Jerminderung der lichkeit der zwei vorhererwahnten

Stickstoff

nderung auf.

ch
cl

Z11 smaproteine,

keit erhohte sich mit der Erhohung des pH-ler

e Enderungen in Abhéngigkeit von der Kochsalzko
zentretion beobachtet, so konnte festgestellt werden, dass
die Loslichkeit des Sarcoplessmeproteins sich mit der Zu-
nehme des 3alzgehaltes leicht erhohte, wehrend die Loslich
keit des myofibrillsren Ffroteins stark sbnshm.

aLr (O

urch Zugebe von Solupraet wurde eine hohere Sercoplasm

ceit und eine niedrigere myofibrillare {votﬁln’

erzielt.

Des Kollegen gelatiniert sich auf
kennt - und kann auf diese keise leicht

s T adtimniaorn - p
;ei8ilnleren n

Dl ¢ ypel rchz 1 en 1C 134 10W
3 4 , v 1§ e - e
b C 1 . ) y y
nte v fg € o he - ¢
§ - R4 A
A ¢ 3 4 I Dl € el -~
" r r31lar "
1 ril 0s L €




&b, 2. yntersuchung der Bindegewebeloslichkeit im
Schwegneschinken bei verschiedenen Temperaturen
und Warmebehandlungszeiten (mit der durchgehen-
den und mit der Strichellinie sind zwel verschie-
dene Fleischproben bezeichnet)
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