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Veranderungen einiger Proteinfraktionen im Ripndermygkel

post mortem

Ix Das Problemi

Ober die post mortem Veranderungen von Pro im Rin-
dermuskel sind in der Literatur widerspreche Angaben

1)2). Sicher scheint jedenfalls Aer Abbau von

zu finden
I.IyosinS sowohl in freier Form als auch in Actomyosin 2zu
w
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3). nahrend der Lagerung nimmt ferner der Anteil
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sein

an leichtloslichem Kollagen zu 4)5). Da

post mortalen Froteinverénderungen fur die Verarbeitung®”

eigenschaften des Fleisches wichtig ist, wurden

einige

lieser Veranderungen néher untersucht.

2« Die angewendten Methoden:

Der M. semitendineus vom Rind ie guf dem
Schlechthof ca 20-30 Min. nach
und in einem Glasgefass mit einem K
+2 - +4° C im Kihlraum gelagert. Die bakteriologischen

tersuchungen (Dr.K.Coretti,Kulmbach) wurden von Abkla

entnommels

rnchen Thymol bei
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ermindert, sm 7. Tage post mortem ist sie vollig ver-

sufgetreten

.age im Elutionsprofil ein niederes Loleku=

largewicht aufweisemn.3owohl kyosin als such das xauptspalt’
tick wurden mit verschiedenen Methoden nsher charakteri~
siert. iyosin war frei von Actin. Die "Fingerprints" der
beiden Proteine wiesen deutliche Verwandschaft suf. Bell
Spaltstuck fehlten einige saure Peptide, einize basische
treten neu suf. Insgesamt ging die Zshl der Feptide von

75 (73) euf 63 (61) zuruck. Des Spaltstick enthalt noch
einen Teil der ATP- ase Aktivitat vom lyosin wie guch eine?
verminderten Gehelt an SH-Cruppen. ks reagierte such, 0b”
wohl schwacher, als Myosin, mit Actin. Der letzte cipfel
der Gelfiltration der liyosin enthaltenden Fraktion ent-
h&lt u.a. such die Nucleotide, unter denen die Inosinséur®
als Geschmackstoff bekannt ist. Das Verhgltnis der 280/260
nm Absorption steizt von anfangs 0,22 in frischem Muskel
auf 0,4 im 7 Tage elten liuskel sls Zeichen fur das Auftfete
von Pyrimidinderiveten en. Die Menge nimmt ebenfslls zue
Einen Anstieg von freien Zuckern wahrend der Reifung het”
ten Crau und GUnther im Kalbfleisch schon friher festge~
stel1t 13)
sen en der Absorption bei 280 nm neben geringen niedermol®”

. Die Gelfiltration von dctomyosin zeigte gemes”
kularen Anteilen keine wesentlichen Anderungen. Das Aus~
bleiben der Kontraktion des Gels nach Zugabe von ATP 7 T88°
post mortem im Gezensatz zu der Reektion bei den Proben i
frischem und 5 Tage alten Muskel weist allerdings suf ein®
Veranderung im Molekul hin.
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