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¥. Rodel, E. Sandner und L. Zshn

Postmortale Veranderungen im Rindfleisch

Der Genusswert des Fleisches wird u.s. von seinem Reife-
grad, d.h. von der Deuer und dén Bedingungen, unter denen
des Fleisch nach dem schlachten gelagert wird, beeinflusst.
d8hrend der fleischreifung leufen eine Vielzehl such heute
erst teilweise bekannter biochemischer Resktionen ab, die
die Qualita8tsmerkmale des fleigches, wie z.B. Zarthasit und
Aroma, verandern.

Die Literatur der letzten Jahre spiegelt das intensive Be-
mthen um eine objektive Beurteilung der Fiuischqualitét wi-
der. Trotz dér Nachteile der sensorischen Analyse - sie
setzt ein geschultes Testteam voraus, die Jergleichbarkeit
von Ergebnissen verschiedener Arbeitsgruppen ist einge-
schrénkt - ist sie nach wie vor nicht generell durch physi-
kalische oder chemische Kriterien zu ersetzen.

1I

#ir untersuchten postmortale Ver§nﬁerungen im Rindfleisch
unter dem Cesichtspunkt, Kennzshlen fur die Beurteilung des
Reifegrades bzw. Zusemmenh8nge zwischer Sualit8tsmerkmalen

und chemischen oder physikelischen Kenndeten zu erhalten.

Die angewandten Methoden sollen spater zur Cherekterisierung
e

von mit Enzymen behendeltem, schnellgereiftem Fleisch dien
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Sensorische

Analyse von Rindfleisch (Psoas) wihrend der Reifung

b n Aly - falie er i
Zuberettung . In Alu - Felie erhitzt Methode : Differenztest nach Peryam
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wolft wurde und demit die Zartheitsunterschiede weitgehend
unterdruckt wurden.

Abb. 6 zeigt erste Ergebnisse von Versuchen, bei denen fri-
sches itindfleisch, und zwar vom M. longissimus dorsi und 7
Tage gereiftes im Differ-nztest nech Peryam gepruft wurden.
Hierbei wurden, um Schwankungen des Tiermaterials auszu-
gleichen, lischproben von jeweils 3 Tieren verwendet. Sovohl

Abb. 6

Sensorische Analyse von Rindfleisch (M. longissimus d.) wihrena der Reifung

Differenztest nach Peryam

A Fleisch 2 x gewolft , in Alu-Folie erhitzt
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ransatz zu cden Angaben

jedoch im Ge

. Die pepiercnromastographische

Hvdroxamsasuren (Abb. 8) flihrte zum

Ameisen-, Zssig-, Propion-, But-

ter~, Cepron- und Veleriesnsaure. Davon traten im L. semiten-
o

‘dinosus Butter- und Propionsaure gb dem 5. Tag p.m., Ceprobn”
sBure ab dem S. Tag p.m. und Velerisnsaure erst am Ende der
Reifungsperiode in unter den gegebenen Bedingungen nachweis~
baren Mengen auf.

In der Abb. 9 ist der Cehalt an flichtigen gesattigten liono~
carbonylverbindungen dargestellt. Die quentitative Be s timmuné
erfolgte durch Messung der UV-Absorption der 2,4-Dinitrophe~
nylhydrazone. £s resultierte ein Meximalwert am 2. Tag p.0e
der sllerdings lediglich gegen die Tage 0, 18 und 24 mit

95 ¥iger Sicherheit unterschiedlich ist. Die Ergebnisse ste”
hen im Widerspruch zu den Angaben von Hrdli¥ka (26) sus der
Jahre 1963, nach denen durch Auswagen der 2,4-Dini trophenyl”
hydrazone ein Anstieg von 3,2 mg in frischem Fleisch auf
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