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Fisches Rindfleisch besitzt weder ausgebildeten Geschnack
eh

•̂ruch - eignet sich deshalb nicht für kulinarische Zwecke. 
•̂ Onschte Geschmackseigenschaften entstehen als Ergebnis viel-

ll,

, biochemischer Umwandlungen, dessen erste Etappe sogenannte 
K ®tn0rte« Erstarrung" ln bedeutendem Masse schon bekannt und 
*** ist. viel weniger weiss man bezüglich der zweiten Etappe- 

 ̂ -̂ Prozesses, der eine entscheidende Rolle beim Entstehen von 
*,,l8chaften guten, reifen Fleisches zu spielen scheint.

Es i s t  b e k a n n t ,  d a s s  d a s  F l e i s c h r e i f e n  a u f  dem e n s i n a t l s c h e n  

1 Von E iw e i s s m o le k t l l e n  b e r u h t ,  s o w ie  a u f  e i n e r  Ä n d e ru n g  d e s  

S s w i c h t e s ,  w e lc h e  m i t  v o r g e n a n n te n  P r o z e s s e  v e rb u n d e n  i s t ,  

au f  d e r  W a s s e r l ö s l i c h k e i t  u n d  a u f  d e r  d a n a c h  e i n t r e t e n d e n  

v ® fg ro s s e ru n g  d e r  f r e i e n  A m in o s ä u re n  im  F l e i s c h  ( l 4 ,  6 , 8 ,  2 ,

»Icui

» il

k

ilVi

' S ) .

Aminosäuren entscheiden wesentlich über sensorische
>eh

’ i i e n c h e i t  des reifen Fleisches ( 15 ,  8 ,  1 1 ,  1 3 ,  2 ) .  Parallele 
N s  K°ue Änderungen rufen Konsistenzalternationen heraus und foh- 

U ®utsprechender Mürbheit.
**** Hinsicht auf die Untersuchungen betreffs der Trennung von 

»isa

V

'81t0 r p e r n  u n d  A m in o s ä u re n  ( 5 , 3 ,  1 0 ,  4 ,  7 )  b e n u t z t e  man E l e k -  

0 l,e8 e u n d  t r e n n t e  A m in o s a u re m is c h u n g  i n  w e n ig e r  k o m p l i z i e r t e

augsgruppen und danach mit Hilfe der Papier Chromatographie
*®lne Aminosäuren.

Di
X

e Post-mortem Ä n d e ru n g  d e s  p H - W e rte s  oben e in e n  g r o s s e n  E i n -  

a u f  ( j i e  Q u a n t i t ä t  d e r  f r e i e n  A m in o s ä u re n  im  F l e i s c h .  D ie s e

- 669 -



k ö n n e n  e l e k t r o p h o r e t i s c h  b e s t im m t  u n d  a l s  b a s i s c h e ,  s a u r e  un 

n e u t r a l e  i d e n t i f i z i e r t  w e r d e n .

D ie s e  T a t s a c h e  k a n n  d ie  G r u n d la g e  z u r  B e w e r tu n g  d e s  Fl®*

r e i f e s t a d i u m s  a u s m a c h e n  a u f  G ru n d  d e s  A u f t r e t e n s  v o n  A m i*10
saur«'

g ru p p e n  v e r s c h i e d e n e r  e l e k t r o p h o r e t i s c h e r  R e g s a m k e it  m it  

e i n e r  l a n g s c h w ie r ig e n  I d e n t i f i k a t i o n  d e r  e i n z e ln e n  A m iu o s« u ren  

M a t e r i a l

Z u r  U n t e r s u c h u n g  w u rd e  M u s k e l f l e i s c h  (m u s c u lu s  8emi®en ,l,ra  

s u s )  v o n  R in d e r n  im  A l t e r  b i s  z u  d r e i  J a h r e n - b e n u t z t . N®ch  de
_ qO

S c h la c h t e n  w u rd e  d a s  F l e i s c h  a n fa n g s  b i s  z u r  T e m p e r a t u r  12 

k o h l t .  N a ch  d e r  B e s e i t ig u n g  d e s  s i c h t b a r e n ,  in t e r m u s k u la r e ®  ^

DU»*

tt«8

wurd®

wurde das Fleisch in entsprechende Analyse-Portionen ze 
dann nach der Lnftevakuation in gasdichte Folie verpackt 
rauf a u f  Lagertemperatur d.i. + 3«C  gekohlt. Die Analyse 
mit Fleisch im frischen Zustande und dann nach 72, 1*4, 
and 360 Stunden durchgeftort.
Das Erhalten der freien Amlnosstaren

r k i e i 11®^’

und d * '

28 '̂

Flelschprebeu wurden agenlsiert und freie Asrinosauf«®

strahiert gemäss Methode ( 1 ). Losungen der Aminosäuren wurde®
10*

Homogenst durch Zentrifugiermag und Dekantation getrennt. 
wurde mit Chloroform beseitigt. Proben worden in Vacnt* (2° 
konzentriert und im yncmusi-Exlkator entwässert unter Benutz®*1*
NaOH u n d  P g O j .

D i e ,  a u f  d i e s e  A r t ,  a b g e s o n d e r te  u n d  e n t w ä s s e r t e  M *sC

v o n  f r e i e n  A m in o s ä u re n  w u rd e n  i n  1 0 #  I s o p r o p y l - A lk o h o l  a u fg e l 09f ‘

D i e ,  i n  T e m p e r a t u r  v o n  + 2°C  a u fb e w a h r te n  p ro b e n  w u rd e n  d a s  - 

g a n g s a a t e r i a l  z u  w e i t e r e n  U n t e r s u c h u n g e n  b e n u t z t .

A n a l y t i s c h e  v e r f a h r e n

D ie  L o s u n g  d e r  A m in o s a u re ra is c h u n g  i n  10#  I s o p r o p y l - A l1*0

Au«-

tio1

- 670 -



V e

Si
M*t Hilfe der papierelektrophorese, bei Anwendung von What- 

Filterpapier N°1 und pilterpapierstreifen 5 cm x 37 cm bei
5 5,9

bSS ;

lai>ee

getrennt. Die Entwicklungszeit des Elektropherograunes

ta

lS zwei Stunden mit einer konstanten Spannung von 15 V auf cm 

uhd Stromstärke 0,8 - 2 mA auf cm Streifenbreite.

den 7 durch obige elektrophoretische Auftrennung erhalte- 

^inosauregemische wurden folgende Aminosäuren identifiziert 

** : Asparaginsdure und Glutaminsäure dagegen Histidin +
«*»in

“but

S t

und Lysin.

1)16 Abgesonderte neutrale Aminosauregruppe wurde weiter unter 

zung von Papier Chromatographie und folgenden Losemitteln :

an°l, Essigsäure, Wasser im Verhältnis A : 1 : 5 auf Whatmann 
‘»1er

S e i

V ,

getrennt. Dieses spezielle Verfahren ermöglichte das Ent- 

n des Chromatogrammes in A8 Stunden, die Auftrennung dabei

Sernd.

Elelctropherogratnme und Chromatogramme wurden bei Anwendung

V h y d r i n  und Cu/N0,/„ entwickelt. Die quantitative Bezeich-\  , 3 2
"^rde kolorimetrisch bei 50A m bestimmt. Zusätzlich wurde

onsschreiberapparat ERI - 65 der VEB Carl Zeiss, Jena

andt.

“"^¿sse und Diskussion

der Tabelle N°i sind die Mengen der freien Aminosäuren im

isch dass bei +3°C wahrend 15 Tagen gelagert wurde, angege-V l e

V
V-,

V S VaiI'de festgestellt, dass die zuwachsmenge der untersuchten 
^ta^^hgen während der Fleischreifung nicht proportional und re— 

'Ssiß auftritt und nach 3,6,9,12,15 Tagen entsprechend 135%,
^36%,26h% und 233% beträgt /bezogen auf 100% im schlachtwarmen

Hh höchste Zuwachs der Aminosäuren tritt nach 3 - 6  Tagen
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d.i. in der Zeit der Entwicklung von Geschmack, Geruch, 

und anderer Eigenschaften des reifes Flaisches.

Die hezelchneten Aminosäuren werden entsprechend ihrem
00'

Me»«'

höre»
anteils, in zwei Gruppen eingeteilt. Zu der ersten Grupp« ße 

die Aminisauren kleiner Mengen von 3 mg am frischen Fiel90® ^

ca. 5 - 8 mg am Ende der Lagerfrist,
es*®Die zweite Gruppe umfast 3/ 4* der Gesamtmenge der festg

et'
ten Aminosäuren sowohl im frischen Fleisch als auch nach 

zeit. Daraus kann entnommen werden, dass eben diese Aminosa 

far die sensorischen Eigenschaften des Rindfleisches verant*0
„4S»J

lieh sint und zwar: Glycin, Alanin, Phenylalanin, Methionin 

din, Arginin und Lysin.

H i s

Elektrophorese der Aminosäuren

Das Ergebnis des Anfänglichen Austrennungsprozesses der 
sauren durch Niederspannungelektropborese wurde in Tabell«

p o '

00°

in Diagram N #i dargestellt. Es wurde festgestellt, dass das V e t '

haltniss der basischen Aminosäuren zu den sauren und neutral® 
Zusammenhang mit der allgemeinen Zahl der freien Aminosäuren

ei»®

V *'
ei'Änderung erliegt.

Prozentuell vermindern sich die sauren abhängig von d«r

frist und zwar ca 1 3 % bis 7 ,5# nach 9 Tagen u. weiter wachs«®
" ti*®

10%. Die basischen Aminosäuren weisen eine geringe quantita

1,1*

nähme auf, wobei eine Verminderung des Prozentgehaltes ih 

gemeinen Quantität vornehmlich wahrend der ersten 6 Tage d«r 

zeit eintritt.

In der allgemeinen Menge vergrössert sich der Prozent9®*1 
der neutralen Aminosäure gruppe von 40% zu hoher von 60% • i

Die auf dem Elekropherogramme aufgetmennten Aminosäure® -d 
im frischen Rindfleisch auf Seite der Kathode überwiegend** *j,{ 
auch auf der Anodenseite eine quantitative Vermehrung festg 
wird.
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k k h re n d  d e s  F l e i s c h  -  R e i f e p r o z e s s e s  e r h ö h t  s i c h  d e r  A n t e i l  

g r o s s e n  n e u t r a l e n  A m in o s a u r e n g r u p p e .

D ie s e ,  d u r c h  d ie  E l e k t r o p h o r e s e  f e s t g e s t e l l t e  k o n s t a n t e  A b -  

g k e i t  d e r  s a u r e n ,  n e u t r a l e n  u n d  b a s i s c h e n  A m in o s ä u re n  k a n n  

D e z ic h n u n g  d e s  F l e i s c h  -  R e i f e g r a d e s  b e n u t z t  w e r d e n .

Die E le k t r o p h o r e s e  e r w e i s t  s i c h  a l s  e i n  l e i c h t e r e s  u n d  e i n -  

6r e s  V e r f a h r e n  a l s  d i e  k o m p l i z i e r t e  A n a ly s e  u n d  B e z e ic h n u n g  

e ih z e ln e n  A m in o s ä u r e n .
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®®belie 1: Der Gehalt der freien Aminosäuren 
/mg/100 g Fleisch/

■¿UffiSEt?'*“ 0 72 144 216 288 360
^Paraginsäure 2,40 2,80 3,20 4,40 4,70 5,80
^taminsäupe 2,80 3,73 3,82 4,25 6,25 6,50
a°cä nicht 1,50 1,60 3,90 3,20 3,70 4,80
iieatifiziert ' 3,20 3,70 3,10 1,90 3,80 4,70
Glycin 3,00 6,25 8,25 9,75 12,50 13,80
Gattin 12,00 21,75 38,75 48,75 55,00 67,50
iheßylalanin 4,80 7,50 10,00 12,50 13,75 13,90
^eonin 1,60 2,60 4,50 6,40 6,90 7,00
^̂ yi'osin 3,20 4,70 5,30 7,20 7,60 7,70
V H n 2,20 2,50 3,90 5,80 6,30 7,20
^^cin+Isoleucin 2,30 3,20 3,80 5,00 6,00 6,40
^ M o n i n 2,30 3,75 15,00 16,25 16,25 13,80
 ̂®'ti din+Arginin 24,00 26,25 32,50 37,50 38,75 36,40

12,00 15,00 16,00 18,25 22,50 24,30
s^^Gesamtgehalt 77,30 105,35 152,02 181,15 204,00 219,80

^ Ä . lus‘ 100,00 156,00 196,00 256,00 264,00 288,00
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Tabelle 2: Der Wechselnde Einfluss von Kaltlagerung auf den
•• • m Hih^'von neutrale, saure und basische Aminosäuren i® 

fleisch.

Iiagerungszeit/Stunden/ 0 72 144 216 288 J60
. Gesamtgehalt der freien mg Aminosäuren 77 105 152 181 204 220^

mg 9,9 11,8 14,0 13,7 18,4 21>®
Saure - - - '

% 12,8 11,0 9,2 7,5 9,0
mg 31,4 52,2 89,5 111,6 124,3 13?>2, - -Neutrale - -
% 40,6 50,0 59,2 61,6 61,1
mg 36,0 41,2 48,0 56,0 61,2 60,7,

Basi 3Che - -
% 46,5 39,0 31,7 29,8 30,0


