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Meltung

; Prisches Rindfleisch besitzt weder ausgebildeten Geschmack
3ti“°ruch - eignet sich deshalb nicht fur kulinarische ZW?CKG.
Iy Tinschte Geschmackseigenschaften entstehen als Ergebnis viel-
| ¥ blochemischer ymwandlungen, dessen erste Etappe sogenannte
\b%tnorten Erstarrung” in bedeutendem Masse schon bekannt und

!!1

A trt ist. viel weniger weiss man bezuglich der zweiten Etappe-
b

‘ . Rej ¢

) Prozesses, der eine entscheidende Rolle beim Entstehen von
|

enachaften guten, reifen Fleisches zu spielen scheint,

B 1st bekannt, dass das Fleischreifen auf dem ensimatischen
;:ﬂ11 Von Eiweissmolekttlen berwuht, sowie auf einer Anderung des
%dkulgewichtes, welche mit vorgenannten Prozesse verbunden ist,

‘hp 8uf der wasserluslichkeit und auf der danach eintretenden
thlvergrosserung der freien Aminos#uren im Fleisch (14, 6 82,
|9)‘

Freie Aminos#uren entscheiden wesentlich uber sensorische

“2fencheit des reifen Fleisches (15, 8, 11, 13, 2). Parallele

“riﬁche Knderungen rufen Xonsistenzalternationen heraus und fuh-
™ ®atsprechender Mturbheit.

P‘%1"11: Hinsicht auf die Untersuchungen betreffs der Trennung von
twnaskorpern und Amwinosguren (5, 3, 10, 4, 7) benutzte man Elek-
%% %8s und trennte Aminos#uremischung in weniger komplizierte

" ind“ngsgruppen und danach wit Hilfe der Papier Chromatographie

nzelne Aminos#uren,
) Die Post-mortem Anderung des pH-Wertes uben einen grossen Ein-
!

qur dje Quantitat der freien Aminosauren im Fleisch, Diese
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d
konnen elektrophoretisch bestimmt und als basische, saure un

neutrale identifiziert werden,
1eisch”

Diese Tatsache kann die Grundlage zur Bewertung des F
reifestadiums ausmachen auf Grund des Auftretens von Aminosaure—
gruppen verschiedener elektrophoretischer Regsamkeit mit menuﬂg
einer langschwierigen Identifikation der einzelnen Aminosauren'
Material

" ran?”
Zur Untersuchung wurde Muskelfleisch (musculus semlmemb

e
sus) von Rindern im Alter bis zu drei Jahren-benutzt. Nach d

6~
Schlachten wurde das Fleisch anfangs bis zur Temperatur 12°C '

E
kthlt, Nach der Beseitigung des sichtbaren, intermuskulare? e
wurde das Fleisch in entsprechende Analyse-Portionen zerkleinerh
dann nach der Luftevakuation in gasdichte Folie verpack? und da;"
rauf auf Lagertewmperatur d.i, +3°C gekuhlt, Die Analyse warde ®
mit Fleisch im frischen Zustande und dann nach 72, 1k4, 216’28&
und 360 Stunden durchgefuhrt,
Das Erhalten der freiem Awinos&uren o

g ®

Fleischproben wurden homogenisiert und freie Aminos#ur® i

vo
2

strahiert gemiiss Methede (1). Losungen der Aminossturer wurde

Homogenat durch Zentrifugierung umd Dekantation getrennt. F'ttﬂd
wurde wit Chloroform beseitigt. Probem wurden in vacunus (20 - 409
konzentriert und im Vacwum-Exikator entwassert unter Bﬂsﬂutzm“g
NaQH und PZOS'

Die, auf diese Art, abgesonderte und entwiisserte Mischuxlg 1t
von freien Awminosiduren wurden in 10% Isopropyl-Alkohol 80159109‘
Die, in Temperatur von 4+2°C aufbewahrten Proben wurden das s
cangsmaterial zu weiteren Untersuchungen benutzt,

\nalytische verfahren

: : oh?
Die Losung der Aminosauremischung in 10% Isopropy‘l-'AlK




Tde Wit filfe der Papierelektrophorese, bei Anwendung von What-
:m:Filterpapier N°1 und Filterpapierstreifen 5 cm x 37 cm bei
: 5,9 €etrennt, pie Entwicklungszeit des Elektropherogrammes

13
vthm Zwei Stunden mit einer konstanten Spannung von 15 V auf cm

Ly
8¢ ung

Stro drke 0,8 - 2 mA auf cm Streifenbreite,

10 den 7 durch obige elektrophoretische Aufirennung erhalte-

g
2 ABino s )

egcemische wurden folgende Aminosduren identif]

U]
0 Z‘Var : |

¢ ind
i8S n

y

8injn

anol ure, 'a ser im Verh&ltnis 4

N°1 sind die ''engen der irelen Aminos#uren im

‘1sch dass bei +3°C wihrend 15 Tagen gelagert wurde, ange




; ,urbheit
d.i, in der Zeit der Entwicklung von Geschmack, Geruch, N
und anderer Eigenschaften des reifes Flaisches.

el
Mené
Die bezeichneten AminosHuren werden entsprechend ihre®

)]
nore
anteils, in zwei Gruppen eingeteilt, Zu der ersten Grupp® ge
: un
die Aminis@iuren kleiner Mengen von 3 mg am frischen Fleisch

ca, 5 - 8 mg am Ende der Lagerfrist,

1-
este1
Die zweite Gruppe umfast 3/4 der Gesamtmenge der festg

18
ten Aminos#uren sowohl im frischen Fleisch als auch nach der

) ure?
zeit, Daraus kann entnoumen werden, dass eben diese AminoBa

fur die sensorischen Eigenschaften des Rindfleisches vera”twort;ﬂ,

lich sint und zwar: Glycin, Alanin, Phenylalanin, Methionin ’

din, Arginin und Lysin,

Elektrophorese der Aminos#uren ﬂ“
Das Ergebnis des Anfanglichen Austrennungsprozesses der Aimd

s#uren durch Niederspannungelektrophorese wurde in Tabelle N 2’

in Diagrani N°1i dargestellt, Es wurde festgestellt, dass das "

in

1ep
haltniss der basischen Aminos#uren zu den sauren und neutrd i
el
. 2 n
Zusammenhang mit der allgemeinen Zahl der freien Aminos#ur®

Anderung erliegt, uﬁd’

Prozentuell vermindern sich die sauren abhangig von der pif
en

frist und zwar ca 13% bis 7,5% nach 9 Tagen u, weiter wach® g |

ive
10%. Die basischen Aminos#uren weisen eine geringe quantltat o

1
g in de¥ . |

nahme auf, wobei eine Verminderung des Prozentgehalte of

gemeinen Quantitat vornehmlich w#thrend der ersten 6 Tage der

zeit eintritt, 1
= anteil
In der allgemeinen Menge vergrossert sich der Prozent

der neutralen Aminosauregruppe von 40% zu hoher von 60%.
vie auf dem Elekropherogramme aufgetpennten Aminosaure ~ g
im frischen Rindfleisch auf Seite der Kathode uberwiegend,¥ teﬂﬁ

-
auch auf der Anodenseite eine quantitative Vermehrung fests®

wird. e 672 &
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/ deszewski 7.: Roczniki PZH, 1, 71 (1959).

Wihrend des Fleisch - Reifeprozesses erhoht sich der Anteil
exnergrosaen neutralen Aminos#iurengruppe.

Diese, durch die Elektrophorese festgestellte konstante Ab-
hhwigkeit der sauren, neutralen und basischen Aminos&uren kann
zurBeZichnung des Fleisch - Reifegrades benutzt werden,

Die Elektrophorese erweist sich als ein leichteres und ein-
h%eres Verfahren als die komplizierte Analyse und Bezeichnung

Uy
r "
®inzelnen Aminossuren.
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Tabelle 2: Der Wechselnde Einfluss von Kaltlagerung auf de

von neutrale,

fleisch.

saure und basische Aminosauren il Ri

i
ngerungszeit / - " Z 560
Stunden/ 0 72 144 216 288 _”,,//
7 iyﬁ;i?giltmg 77 105 152 181 204 220
Aminosauren x _,,//”
ng 9,9 1,8 w,0| 13,7 | 18,4 21’8’
Saure - it SR R B - - 1=
% 12,8 11,0 9,2 %5 9&/9’6
31,4 52,2 | 89,5 | 11,6 | 124,3 43715'

Neutrale

1t
n Geb?

nd-




