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Uber den Einfluss der Physiologie des Muskels auf die Fleischforschung 
M arsh, B. B, . ö

A l
Struktur und Z u s a m m e n s e t z u n g  von Muskelgewebe, die die Speise

qualität des Fleisches bestimmen, sind weitgehend von physiologischen 
und metabolischen Veränderungen abhängig, die das G e w e b e  während der
Lebenszeit des Tieres und in den ersten Stunden nach der Schlachtung
erfährt. Eine genauere Kenntnis dieser Vorgänge ist die Voraussetzung
ftlr zukünftige wesentliche Verbesserungen der Fleischqualität. D a z u
genügt es nicht, die fundamentalen physiologischen Abläufe weiter zu klären,
W e n n  das auch sehr wichtig sein mag. D e r  Fleisch-Wissenschaftler m u s s
an seinen Forschungsgegenstand in wirklich dynamischer Weise herangehen
Und m u s s  sich i m m e r  deutlich vor A u g e n  halten, welche grossen Auswirkungen
geringfügige Veränderungen i m  lebenden G e w e b e  auf das Endprodukt ausüben
können. Sowohl die anfängliche Zielsetzung als auch die spätere praktische
A n w e n d u n g  der Grundlagen-Kenntnisse hängen vollständig von dieser Einstellung 
des Forschers ab.

S y m p o s i u m  I

M e c h a n i s m e n  die die Glykolyse i m  Muskel steuern (Zusammenfassung)
Scopes ,R. K. (M. R. I. )

A Z

, E s  w u r d e n  die E n z y m s y s t e m e  untersucht, welche an der Glykolyse
eteiligt sind, u m  die Vorgänge zu ldären, welche sowohl die Geschwindigkeit 

als auch das A u s m a s s  der Azidifikation i m  Muskel nach der Schlachtung 

d!eUe^n * AUntSr Benutzun§ gereinigter Systeme ist es gelungen nachzuweisen,
. SS das A u s m a s s  des pH-Abfalls ausschliesslich durch die ATPase-Aktivität 
l m  Muskel bedingt wird. E s  w e r d e n  die A T P a s e n  besprochen, die unter
v erschiedenen U m s t ä n d e n  nach d e m  Tode ihre Wirkung ausüben.

 ̂ D e r  endgültige p H - W e r t  wird erreicht, w e n n  alle verfügbaren 
e n m - M o n o u M e o t i d e  in Inosin-Monophosphat verwandelt w o r d e n  sind 
Geschwindigkeit, mit welcher sich Inosin-Monophosphat kumuliert*

^sst Rückschlüsse auf die Aktivität des E n z y m s  A M P - D e a m i n a s e  ziehen 
konnte nachgewiesen werden, dass die Adenin-NuMeotide in einem 

gereinigten System, in d e m  dieses E n z y m  fehlt, nicht verloren gehen, und 
ass A P P  auch bei normalen pH-Endwerten des Fleisches auf einem hohen 

Alurf StGhen bleibt* Der Antor ist der Ansicht, Aktivitäts-Unterschiede der 
-Deam i n a s e  seien verantwortlich für gewisse Variationen der i m  Fleisch

g M u n d e n e n  End-pH-Werte,

Weitere Untersuchungen der Eigenschaften der E n z y m e ,  die auf

* J « V 1'i°n0nUkle0tide' VOr allem aul A T P - a s e n  Einfluss nehmen, konnten
üa c Raffung neuer Methoden führen, mit denen sich unerwünschte Vorgänge 
ach der Schlachtung abwenden H e ssen S e
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M e c h a n i s m e n  die die Glykolyse steuern II 
Physiologische Aspekte 
Lister, D,

I m  R a h m e n  der B e m ü h u n g e n  zur Verbesserung der FleischomdPät 
wurde der philologische Aspekt der Glykolyse untersucht. Dabei soUten in 

! M e c h a n i s m en aufgedeckt werden, welche die eine oder*
m u s k u M  ^  Muskel stimulieren können. Die Bedeutung einer neuro'

skulären Stimulierung dieser Art konnte über zeugend nachgewiesen werde* 
W a l m s c h e m l m h  ist für die Verbesserung der Fleischqualität eine S t i m m e r J  
der A T P a s e  der Muskelfibrillen auf diesem W e g e  ausschlaggebend.

T i e r  . „ T 6  AnSPre?hb!rkeit di6Ser M e c h a n ismen auf eine Stimulierung ist ̂
FleischqualitaterSC 1 6  en* S c h w e m e > vor allem Schweinerassen mit niedrig 

schqualität, sprechen besonders empfindlich auf diese Stimulierung an.

V e r s u c h Hyper S?nsibilität O rganismus zu lokalisieren, wurden 
Versuche mit Curare und anderen Präparaten durchgeführt welche an 
verschiedenen neuromuskulären Schaltstellen angreifen. Diese Versuche

E n d Z t t e rT h Cn; ^ ^ - - P ^ - h k e i t  jenseits der motorischen
Lndplatte, d. h. m  der Muskelfaser selbst lokalisiert ist.

M a n  hat diese Beobachtung auf verschiedene Weise zu erklären v e t ^ °
an d T / gt r n allerdi^ S dazu> ^  Störung des E l e k t r o l y t - G ^c h g e w i c ^  
an den M e m b r a n e n  der Muske l z e H e n  sowie die relativen Proportionen von

v e r a n t w o r ^ r r m a a: L I im “ U6kel ^  * * *

lässt si“ ngig daVT ’ WelChe Phy siolo§ ischen M e c h a n i s m e n  beteiligt ^  
lässt sich aber eine w i r k s a m e  Verlangsamung der A T P a s e  Aktivität i m
Muskel (wahrscheinlich myofibrillärer Natur) auch bei solchen Tieren er**^ 
die auf eine Stimulierung a m  empfindlichsten ansprechen, vorausgesetzt 
ein ausreichend wirkungskräftiger Blocker eingesetzt wird. Die intrave*^ 
Verabreichung einer Magnesiumsulfat-Lösung stellt eine entsprechende 
Behandlungs-Möglichkeit dar. p

Me 0 retne t "  M y °relaxati0 n s m « e 1  aut die ¿Uderungen 1 »

Krylowa, N. N. & Bortkewitsch, L. L.

D e r  E ‘ 1
der inländischen 8  MyoreMxa^c^smittel 6 ^ 0 ^ ^ 0 1 1  ^  Sclüa<*ttieren mit H&e 
Brothilin und deren G e m i s c h  au- i 1  depolaris^ r e n d e r  Wirkung (Dithili»' ( 
A T P -  und Glykogenzerfalls p H  A n /  ^  M e n g e n  ̂ auf d*e Geschwind!g*elt 
untersucht. ’ PH - ^ d erungen und Ammoniakbildung wurde

P e r  Zeitpunkt des Eintritts von
Dohnungsfahigkeit im  Muskelgewebe f e s t „ Z ? "  W ‘1'de a m  V<ärlust ^

Es wurde nachgewiesen dass b ■>' i *
inländische Myorelaxationsmittel d e p ^ a r i s i / ^  ™°r te m  Pemotation duD;b 
Totenstarre i m  Muskelgewebe, der A T P -  u n c T r f l  Wirkung der Eintritt 
Setzung und A m m o n i a k b ü d u n g  zwpirral . . Glykogenzerfall, die pH-B 
Behandlung mit d e m  elektrischen S t r ö m t e / ? f r.e t e n > als das bci / /  
d er Wirkungskraft der untersuchten Relaxation U -1St’ D e r  Unterschied

laXatl°nsmittel ist festgestellt w ° rd



Untersuchung von Muskelkontraktur bei niedriger Temperatur 
Lacourt, A  und Charpentier, J

A 5
Die.vor Entsetzung d e r  Rigorjnortis durch die Kalte verursachte 

Muskelkontraktur wurde an Schafmuskeln mit verschiedenen M i s c hungs
verhältnissen an weis sen und roten Fasern untersucht (B r a chio cephalicus , 
- :£h£££.sj3 rachii caput laterale, Psoas m a jor , Longissimus dorsi. T e n s o r  
¿Lgsciae latae. ) ’ — -----

0 r
Bei + 3 ° C  ist die Änderung der mechanischen und biochemischen 

1 S®n s chaften eng mit den histochemischen M u s k e l m e r k m a l e n  verbunden Die 
erienmässig hergestellten histologischen Schnitte w o r a n  Succinic dehydro- 
enase und A T P a s i s c h e  Aktivität der Aktomyosin sichtbar gemacht werden 
eigen dass m e h r e r e  Fasernder roten G r u n d f o r m  eine Aktivität rascher 

Kontraktur besitzen.

j , U m  den T YPuS einer Muskelfaser zu bestimmen, scheint es vorziehbar 
t gende F a s ern zu unterscheiden (Farbe - Kontrakturtypus): rot-langsam, 
ot~rasch Mittelfarbe - langsam und weiss-rasch.

Die Intensitätveränderlichkeit der durch Kälte verursachten 
°ntraktur zwischen Einzelwesen liegt höher wie zwischen Muskelsorten.

u N u r  die Muskelfasern mit rascher und nur wenig durch Kälte
W  erSaSter Pas is eher Aktivität scheinen sich stark z u s a m m e n z i e h e n  zu
Fa n<2n un^er ^ G * D e r  schnell sinkende p H  in den "weiss-raschen" *■
indSern-beSChränkt jedoch ihre Kontrakturfähigkeit bei niedriger Temperatur 

6 m  die A T P a s i s c h e  myofibrilläre Aktivität untersagt wird,

b 0 j- Die "r°t-raschen" F asern aber behalten länger post m o r t e m  einen 
J'°n P H - W e r t  und ihr Kontraktur system ist unter + 10° C  arbeitsfähig.

I n d e m  diese Arbeit zur Kenntnis des "Cold shortening" beiträgt,
 ̂s*e auch die stärkere Kontrakturfähigkeit der Muskeln mit roter 

Xnanz die schnell vor Einsetzung der Rigor mortis gekühlt werden.

a*ch^lnfl‘o S1S V °n Glykoly se und Dephosphorylierung energiereicher Phosphate 
er Schlachtung auf die Weichheit des Fleisches 

M R  A. W.

A 6



Vergleich der Aktivität von Adenosintriphosphat-Enzymen in den 
Skelettmuskeln von Frosch und Schwein 
Heffron, J. J. A.

A 7
E s  liegen heute ausreichende Beweise dafür vor, dass das A u s m a s s  

der Glykolyse i m  Muskel nach der Schlachtung durch die Hydrolyse von 
Adenosintriphosphat bestimmt wird, In der vorliegenden Arbeit werden 
A n g a b e n  darüber gemacht, in w e l c h e m  A u s m a s s  die verschiedenen 
Adenosintriphosphatasen in den Skelettmuskeln an der gesamten Adenosin- 
triphosphatase-Aktivität beteiligt sind.

In H o mogenanten aus den weissen Beinmuskeln des Froschs und des 
M ,  longissimus dorsi sowie des M ,  semitendinosus des Schweins besteht 
fast die gesamte Adenisintriphosphatase-Aktivität aus einer m a g n e s i u m 
aktivierten Adenosintriphosphatase-Enzym-Aktivität in Muskelfasern und 
d e m  sarkoplasmatischen Retikulum, Die magnesium-aktivierte A T P - a s e  
Aktivität des sarkoplasmatischen Retikulums lag b e i m  Schwein beträchtlich 
niedriger als b e i m  Frosch, w ä hrend sich die übrigen Eigenschaften des 
E n z y m s  bei beiden Tierarten glichen.

Wahrscheinlich erklärt sich das grössere A u s m a s s  der Glykolyse 
weissen Skelettmuskel nach der Schlachtung durch eine grössere spezifisch6  

Aktivität der wichtigsten Adenosintriphophatase-Enzym-Systeme.

Einfluss der Zerkleinerung auf den A b b a u  von A T P  und Glykogen i m  Rinder- 
muskel post m o r t e m .
H a m m  R. und Hoof J.Van. A  8

a*1

U m  das hohe Wasserbindungsvermögen, welches Fleisch vor Eintritt 
des Rigor mortis besitzt, für die Brühwurstherstellung auszunützen, wird da- 5  

Rindfleisch häufig so rasch wie möglich nach d e m  Schlachten zerkleinert und 
gesalzen. Die Salzung m u s s  erfolgen, ehe noch grössere M e n g e n  an A T P  un 
Glykogen abgebaut sind. A u s  diesem Grunde w a r  es von Interesse, den E in‘‘ 
fluss der Zerkleinerung auf die Geschwindigkeit der biochemischen Verände 1  

ungen i m  G e w e b e  post m o r t e m  zu studieren. Untersucht w u r d e n  die V e r 
änderungen i m  Gehalt des zerkleinerten und unzerkleinerten Rindermuskel 5  

A T P ,  A D P ,  IMP, Inosin, Hypoxanthin, anorganischem Phosphat, Glykog e I 1  

Hexosemonophosphat u,nd Lactat sowie i m  p H - W e r t  innerhalb 72 Stunden p 
m o r t e m  (p. m . ) bei +4 °C .

Zerkleinerung des Muskels innerhalb von 1 Std. p . m .  bewirkte eine 
Beschleunigung des A T P - A b b a u e s  und der Lactatbildung sowie des pH-Ak±a „ 
I m  zerkleinerten wie i m  unzerkleinerten G e w e b e  w a r e n  jedoch nach 24 bzw>
72 Std. p . m .  die gleichen Endwerte für Glykogen, Lactat und p H  e r r e i c h t n o'QI
Innerhalb von 12 Stdn. p . m .  w u r d e  i m  zerkleinerten Fleisch m e h r  H e x o s e  

phosphat gebildet als i m  unzerkleinerten. W ä h r e n d  der Lagerung des F̂ -e]S 
p . m .  (zerkleinert und unzerkle.inert) wurde nur ein Teil des abgebauten GlY 
kogens in Lactat umgewandelt (55-70%). Die Ursache hierfür ist noch m c 
klärt. Der A b b a u  von A T P  und A D P  wurde durch Zerkleinern bes chleunig^

ViC ̂Dementsprechend n a h m  der Gehalt an I M P  i m  zerkleinerten G e w e b e  rase 
zu als i m  unzerkleinerten. N a c h  72 Stdn. w a r e n  die Gehalte an I M P  iiü- z . 
kleinerten und unzerkleinerten Fleisch nahezu die gleichen; A T P  w a r  da *1 1 1

beiden Fällen völlig abgebaut. ichD e r  IMP-Gehalt erreichte unmittelbar na>^- rji1 

Verschwinden des A T P  ein M a x i m u m .  Hypoxanthin n a h m  i m  Gegensatz z ^  
i m  zerkleinerten G e w e b e  rascher zu als i m  unzerkleinerten. Die Zunahh 1  

anorganischem Phosphat i m  G e w e b e  p . m .  entsprach weitgehend d e m  A T P  
d.h. sie erfolgte i m  zerkleinerten G e w e b e  rascher als i m  unzerkleineiT e I 1

A u s  den Resultaten dieser Untersuchung ist zu ersehen, dass Z c 1" >efl

iC

kleinern des Rindermuskels vor Eintritt des Rigor mortis einen b e s c h l e unig1
vo11Abbau von A T P  zu I M P  und Hypoxanthin und einen beschleunigten Abbau ^ 

Glykogen zu Lactat bewirkt. Eine durch Verletzung des sarlcoplasmatisc 
Retikulums hervorgerufene Freisetzung von Ca^'-Ionen als mögliche U 1"



Einfluss von Diphosphat auf den A b b a u  von A T P  und Glykogen in 
Zerkleinertem, gesalzenem Rindfleisch

V a n  Hoof, J und H a m m ,  R  „ A 9

D a s  hohe W a s s erbindungsvermögen von s c h l a c h t w a r m em  Rindfleisch' 
lässt sich für die Verarbeitung zu Brühwurst über m e h r e r e  Tage aufrecht 
erhalten, indem m a n  das Fleisch möglichst bald nach d e m  Schlachten 
Zerkleinert und salzt. In diesem Z u s a m m e n h a n g  w a r  die Frage von Interesse, 
°b der A b b a u  von A T P  und Glykogen i m  schlachtwarm gesalzenen Fleisch 
dadurch g e h e m m t  w e r d e n  kann, dass m a n  d e m  Fleisch z u s a m m e n  mit 
Kochsalz Diphosphat (PP) zusetzt, da P P  die für die Aktivierung der 
^yofibrillären A T P a s e  erforderlichen Erdalkali-Ionen k o mplex binden und 
Ausserdem eine kompetitive H e m m u n g  des A T P - A b b a u e s  bewirken sollte.

Z u m  Studium dieser F rage w urde Rindfleisch innerhalb 1 Std, p. m. 
Zerkleinert und mit 2 %  N a C l  ohne und mit Zusatz von 0,3 0,5 und 1 , 0 %  P P  
gesalzen. B e s t i m m t  wurde die Veränderung der W erte von A T P ,  A D P ,
A]\fp, I M P ,  Inosin, Hypoxanthin, Glykogen, H e x o s e m o n o p h os p h a t , Lactat 
^ud p H  w ä hrend 72-stündiger Lagerung post m o r t e m  bei +4°C. P P  beein= 
Küsste den A b b a u  von A T P  und Glykogen nicht in der erwarteten Weise.
E m  Zusatz von 0,5 und 1,0 %  P P  beschleunigte den A T P - A b b a u  zu I M P  
^ud Inosin, w ä hrend 0,3 %  P P  keine eindeutige Wirkung zeigte. In den 
roben mit P P - Z u s a t z  verlief die Glykolyse unabhängig von der P P -  
Qüzentration rascher als in der Kontrollprobe (2 %  NaCl); die M e n g e n  an 
estglykogen w a r e n  niedriger. Die U m w a n d l u n g  von Glykogen in Lactat w a r  
lebt vollständig. In der Kontrollprobe w u r d e n  durchschnittlich 8 1% des 
ykogens in Lactat umgewandelt; bei Zusatz von 0,3 und 0,5 %  P P  waren 

6s etwa 76 %, bei Zusatz von 1,0 %  P P  nur 38 %.

a f Die Wirkung von P P  sowie der früher untersuchte Einfluss von NaCl 
^  die Geschwindigkeit der A T P - H y d r o l y s e  i m  G e w e b e  lassen daran 
Weifein; dass für den A T P - A b b a u  post m o r t e m  die Myosin- bzw, Actomyosin 
Pase verantwortlich ist.

Ql
Ykolyge_Aktivität in gesalzenem und gereiftem Schweinefleisch 

Ha§gi, E.
A 1 0

B
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Sonderheiten der Physiologie des Kreislaufsystems und des 
aüerStofftransportes b e i m  Schwein
Achtel, W

A l l

k Die wichtigsten quantitativen Besonderheiten des Blutkreislaufes
j^lrn Schwein bestehen in einem relativ kleinem Herzgewicht und kleinem 

utvolumen. I m  Vergleich zu Wildschweinen zeigen Hausschweine einen 
^ Seren Regelbereich ihres Kreislaufsystems. Die Sauerstoffdiffusion zu 

^ e^ en durch relativ dicke Herz- und Skelettmuskelfasern und 
^ait umfangreiche kapilläre Versorgungszylinder erschwert. N a c h  

^Vhaitnismässig geringer physischer Belastung ist die Sauerstoffabgabe 
s  ̂d e m  Blut erheblich, Excess-Laktat sowie die eingegangene Sauerstoffe 
^  K d  steigen. In Auswertung physiologischer Daten aus der Literatur 
^ o e n  einige Empfehlungen für die Belange der Fleischforschung gegeben.



Entwicklung und Anwendung des "Tenderometer" von A r m o u r  für die M essung 
der Zartheit des geschlachtetenR inderkörpers .
Hansen. Leo J.

Bl
.. _  .^Cr Z w e c k  dieser Arbeit war, eine einfache, schnelle und nicht destNc
tive Prufungsmethode für das M e s s e n  der Zartheit des geschlachteten Rindet' 
korpers zu entwickeln.

M a n  ging so vor, dass m a n  einige physikalische Untersuchungsmetho^ 
ersann und studierte. M a n  beobachtete, wie gut wiederholte Bestimmungen 
miteinander ubereinstimmten und wie korrekt m a n  die Zartheit Voraussagen 
konnte. Die Untersuchungen w urden an rohen P r oben durchgeführt, mit deW 
lel die Zartheit nach d e m  Kochen vorauszusagen.

TVT J n M a n  erhielt ein §utes Ergebnis mit einer Einstichsonde, die zehn 
Nadeln mit e inem D u r c h m e s s e r  m o n  l/ 8  Zoll enthält. Die Nadeln haben eine 
Konvexe, ein Zoll lange Verjüngung und enden in einer leicht stumpfen Spitze'

, w .JDl6Se S°nde W arde in ein S a g b a r e s  "Tenderometer" eingebaut, welchßS 
en Widerstand misst den die Sonde überwinden m u s s  w e n n  sie zwei Zoll in 

das Rippenzentrum eindringen muss. Dies ergibt eine direkte M e s s u n g  der 
Zartheit des musculus longissimus dorsi. D a  m a n  aus anderen Veröffentlich' 
ungen weiss, dass der m . U .  an der Rippe a m  besten erlaubt über die 
artheit des restlichen Rinderkörpers eine Aussage zu machen,' zeigt diese 

M e s s u n g  mit d e m  "Tenderometer" i m  Rippenzentrum die relative Zartheit 
des gesamten geschlachteten Rinderkörpers an.

Sensorische und objektive Beurteilung des Genusswertes von Stier- 

und Ochsenfleisch
Chrystall, B. B. g2

U m  den Genusswert des Stier- und Ochsenfleisches, bezw. den 
Einfluss der Zubereitungsmethoden festzustellen w urden Versuche 
v o r g e n o m m e n .  Drei verschiedene Kochverfahren w u r d e n  untersuch

objektive Beurteilungsmethoden
v o r g e n o m m e n .  Drei ve 
anschliessend sensorische sowie 
angewendet.

I m  Laufe der sensoririschen Beurteilung erteilten die Panel- 
und d e m  gerösteten Stier- und Ochsenfleisc tg, 
-I-, rat .. -r.-l TT -oho v □ «-lo i d <=> w i f t S e n  5äftl&

mitglieder d e m  gegrillten und d e m  gerösteten Stier- und (Jchsentie 
annähend dieselbe Punktzahl. Signifikante Unterschiede wiesen s «  
W e r t m a l e  auf: unabhängig v o m  Geschlecht erwiesen sich die B W *  
Proben als viel saftiger, als die gerösteten. " A U g e m e . n e  A k z e p U e ^  
b a r k e i t " -Punktzahlen zeigten zwischen Stier- und Ochsenfleisc 
signifikanten Unterschied: unabhängig von der Zubereitungsme 

Diffprftnz zu Gunsten des Stierfleisches signifikant.

den
Die Textur der gerösteten bzw. gedünsteten Proben w u r  * ■ 

Volodkevitch-Backen mit d e m  "Instron Testing Instrument'' o je 
getestet. Die M e s s u n g e n  der S a r k o m e r e n - L ä n g e  zeigten eine sig 
Wechselbeziehung zwischen Geschlecht und Zubereitungsmethoden.



i’leischfestigkeits-Index von Rinderhälften 
^umont, B. Li.

. * B3
Die Festigkeit von 10 Muskeln (psoas major, adductor, l o n g i s s i m u s

°rsi' triceps brachii caput longum, teres major, semitendinosus splenius 
Pectoralis profundus, triceps brachii caput laterale, rhomboideus) wurde 
mit d e m  Gerät von W a r n e r  -Bratzier an 13 Kühen verschiedenen Alters 
^ d  an 18 Bullen i m  Alter von 16 bis 18 M o n a t e n  gemessen. Dabei wurden 
grosse Weichheits-Unterschiede zwischen den einzelnen Muskeln festgestellt

Abweichungen in der Festigkeit der einzelnen Muskeln bei den verschiedenen 
leren scheinen m e h r  oder weniger zufälliger Natur zu sein.

P D e r  durchschnittliche Festigkeits-Index der 10 genannten Muskeln
°i reliert nicht eindeutig mit der Festigkeit der einzelnen Muskeln. D e r  

j,Ussagewert der Festigkeit von M .  longissimus dorsi bezüglich der 
estigkeit der anderen Muskel, ist gering und unzuverlässig.

v A u s  diesen Ergebnissen ist zu entnehmen, dass die Muskeln auf
erschiedene Faktoren, welche den Weichheitsgrad von Rindfleisch beein- 
Ussen u nd bestimmen, unterschiedlich ansprechen.

V
rk o m e r e n - L ä n g e  und
°Yle C . A

Fleischqualität.

D e r  Einfluss der S ar k o m e  r en - Läng e des Muskels auf die Muskel- 

^et}ftUr Wird kUrZ erörtert und anschliessend eine optische Diffraktions
ode zur schnellen B e s t i m m u n g  der S a r k o m e r e n - L än g e  beschrieben.

B4

ser . post m o r t e m  Verkürzung und Zartheit^ ennzeichung der Muskelfa 
es Schweinefleisches

Hendl'iCkS' H -B "  D.T., A b e r l e , E.D. und

Schi„n D e r  Z w e c k  d '-r Versuche w a r  die Einwirkung von zwei ver-

lo»gissimu, T d  /kIamE,Shire und f 0 1 “ ' 1  China/, zwei M uskeln/M. 
lT „ e 7 T  Un£  M - b * « p s  femoris/und zwei post m o r t e m  Lager- 
Verkfl C 16"C/auf die Fasercharakteristik, post m o r t e m
F°i„ U U 1lg Und dle Z ‘,ln,:kcit des Schweinefleisches zu vergleichen 

sende Resultate w u rden erzielt:

d“ h k i e T P S h i r \ M ' l o “ S i s s i m “ = « « d M. b i c e p s  f e m o r i s  z e i g t e n  l ä n g e r e

» a r e r m n  'h ? rw Citen e i n < 5  langere Zeit f0r m a x i m a l e  Verkürzung 
V s k e l n  L T  , 7  c °land C h “ a M U S k e l n - H a m p s h i r e  Eongissimus- 

hatten längere Sarkomere, als Poiand China-Muskeln.

T■ 9-S Longissimus-Muskeln zeigten eine kleinere Anzahl an dunklen
^ h r b e J  , r Cr 6n weniger Z e i t für m a x i m a l e  Verkürzung und w a r e n  

r als Biceps femoris-Muskeln.

!v
lgerPl- v  7  — 5 — u u u CLen iviusKem bei ¿“C  führte zu

^ W e n  PI erkürZUngSdaUer’ erhöhter Verkürzung, kürzeren S a r k o m e r e n  u ger ausgeprägten M ü r b e  ----------- --  • , / „ „  _  . .

der ausSeschnitteten Muskeln bei 2° C'führte zu
e r  V e r k ü r z n n o E f b i i o i -  n v i n u ___w . . i

t '^enicrmv- V erk ü rzu n g , Kürzeren S a r k o m e r e
S g e r t e m n  a^ Sgepragt®n M ü r b e  als die Lagerung bei 16° C, D u r c h  die 

BiC e n Pe/ atUr Wlrd dlG Zur m a x i m a l e n  Verkürzung notwendige Zeit 
l  f e m A° risbedeutend^ ,  als bei L o n g i s s i m u s - M u s k e l n , beein- 

b°St m 0 rtleSv  gab6n Z6Ugen den S a s s e n  Unterschied welcher betreffs 
Verkürzungen und M ü r b e  des Schweinefleisches auftreten
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Die Versuche identifizierten oder bestätigten die Gleichheit einig6* 
Einwirkungsfaktoren. Besonders interessant sind die V ariation en  der $  
Verkürzung nötigen Zeitdauer und der Verkürzungen der isolierten M u ^ 1 

streifen. Zur Entscheidung der Frage, ob intakte Schlachtkörper-Mus^1* 
ein ähnliches Verkürzungsverhalten zeigen, sind weitere Untersuchung^ 
erforderlich. Das A u s m a s s  der Zähigkeitszunahme, welche sowohl 
exzindierten Muskeln als auch die intakten Schlachtkörper aufweisen, s 
ebenfalls i m  Laufe weiterer Untersuchungen bestimmt werden.

soli

Einfluss verschiedener post m o r t e m  Behandlungsmethoden auf die 
mechanischen Eigenschaften des Fleisches 
Harris, P. V. und Macfarlane, J. J

■o , 11D e r  E i n f l u s s ’ der Brühtemperatur, der Brühzeit und v e r s c h ie d e»1 
Behandlungsmethoden /z.B. Reifung, Streckung, u. s .  w. / auf die
mechanischen Eigenschaften des Fleisches wurde untersucht Streck- 
V ei suche w u r d e n  ausgeführt, indem m a n  den noch heissen Schlachtkörp^

h T n l  D  %  f  illeS"S e h n e ’ S°ndern t a r n e n  obturatorium auf-
g . Die Scherwerte w a r e n  mittels Warner-Bratzler/WB/-Maschine 1 1

p a ^ ill Sie n *H t 6n F ° m p r e s s io n s ~ und Z u g fe s t ig k e itsb e s t im m u n g e n /  
p a r a lle l und senkrecht zur F a se r r ic h tu n g /d ie n te n  "Instron Universal
I p f s Z ^ W  , T " ‘ D; SWeiterenwerden di^ e  ZugfestigkeitsmessungeJl 
Faser stärke bzw. "Faseradhäsions "-Messungen genannt.

W ä h r e n d  die obenerwähnten mechanischen Eigenschaften durch die
iinr, 7̂ 0Pr!ratUr lntensiv beeinflusst wurden, übte die Brühzeit bei oder 
unter 70 C  zwischen 0 . 5 und 4 Stunden keinen Einfluss aus.

e m e r  Brühtemperatur von 90° C  w a r e n  die mechanischen 
igenschaften von der Brühzeit und v o m  Alter des Tieres abhängig.

Unter gewissen Bedingungen n a h m e n  die Faseradhäsionswerte etwas 
w a s  auf eine Erhöhung der Bindegewebsstärke hinweist.

w  , Die Einwirkungen der Reifung und Streckung w u r d e n  an den 
M  longissimus dorsi und M .  s e m i m e m b r a n e u s  studiert. Die an den 
gekochten M u s keln ausgeführten Instron-Kompressions- und W B  Scher- 
messungeil Wlesen auf-einen positiven Einfluss beider Vorgänge auf die 
Zartheit des Fleisches hin. Mit d e m  M .  longissimus dorsi w a r  die 
W i rkung m e h r  ausgeprägt. Die Faseradhäsionswerte zeigten während 
dez Reifung keine bedeutende Veränderung. Streckung führte jedoch 
beträchtlichen Herabsetzung dieser Werte. D e r  Tenderisierungseffekt 
e*?, f®ckung entsprach einer zweiwöchigen Reifung der Muskeln bei 
Schlachtkörpern, die auf die übliche Weise aufgehängt wurden.

Ä n d e r u n g e n  p o s t  m o r t e m  v e r s c h i e d e n e r  m e c h a n is c h e n  E ig e n s c h a f te n  
v on  r e i f e n  M u s k e ln  6
S a le ,  P .

h P „ t ^ bScperung verschieden Muskeln wurde mittels einer von n . 
Dref v  ", ,Gn S cherungseinrichtung mit gleichläufigen M e s s e r n  unterst 
7l. ° lg ngS können auf d e m  D i a g r a m m  erscheinen: das einfache

f e i l t e n 2 n  ’ d ie  V e r b i ld u n g und die e ig e n t l i c h e  A b s c h e r u n g .
e Bedeutung dieser Vorgänge hängt hauptsächlich von der K ejf 

dauer post m o r t e m  ab.

fl
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g e m e sse n ; s p e z if is c h e  A b sch eru n g sw id ersta n d  P  d Z  m ■ M c r k n m l e  

Z T  VOn der A niangSdlcke e-der ^ o b e n  unabhängig u T Z i

Eigenschaften des Bindegewebes abhängig0  w a h r L d “ L ™ w ' T ' T l " , 
ae.tig von der Struktur und den mechanischen E  genschaft« d'e 8  

fibrillären Elementen abhängig ist. * g chaften der m y o “

sehr na^eiuiTe'riSiedete'lhi ll<>8 * *>r Mittelwert v o n .  . V T
aufbewahrt wurden, d e r .  W e r ,

für den R e i f u n ^ u s t o n d 0 m e C h a n i E c h e s  Kriterium

K o r u n d  V i t : ! “ ' MyOHbrillen “ d K °Ua«“

a«f die A u  KathfPSin D  W i r k u "g
sucht Einio-fu *. f kels (Myofibrillen und Kollagen) unter

bayofi'briUaren S t r u k t u r z e L T b T Ä " 5 ^ ”/'ärunB “  ko”nt=n «n der 

«athepsin D  mit Myofibrillen inkubiert wurde ^  " erden W e n "

B8

de
"egradiert i m  Vergleich zu p H  3  5 w  i r® "' "'Jr weni«

Kollagen inkubiert wurde k l' Kathepsin D  mit löslichem 
g inkubiert w u r d e , konnten zwei Wirkungen festgestellt werden:

- e in e D e p o ly m e r isa tio n  an und K om ponenten

- eine proteolytische Zerkleinerung der polypeptidischen Ketten.

i K y s o s o m e n i ^ t ä r k e ^ 0 ĥ e m t  dci gesamthydrolytische E n z y m k o m p l e x  
0  Omen) starker zu wirken i m  Vergleich zur gereinigter Kathepsin

JJ.
äuf  USc‘ d e s  p r o t e o l y t i s c h e n  F e r m e n t t i r f l n a r o f  

f  e i n i g e W e r t e  d e s  Rindfleisches h £  P. ,S a u s  A s P e r g i l l u s  t e r r i c o l a  
S f ^ d l u n g  R i n d f l e i s c h e s  b e i  u n t e r s c h i e d l i c h e r  t e c h n o l o g i s c h e r

P ^ - u ’SveíanTe
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Pr
§e

íukturellen V  a T  P ^ R a l - c h e m i s c h e n  Vorgängen sowie von m i k  
■°te°lytiscLn F  nge" deS Rindfleisches unter d e m  Einfluss des

“  Eermentpraparates aus Aspergillus terricola verail-'ineinert n, a h  u r ¡*US A s I>urgilIus terricola verall-
0 0  d «  E O s u n g

D
^  F1f sch mit zwei Methoden - schnell (das

^  auci dis' F l  lanf a m / das autolysierte Fleisch) - eingefroren E  
das Fleisch nach der Nasspökelung untersucht.

ydratatiQn a l l g e m e m e  G e s etzmässigkeiten für Proteolyse
VerlGtZUng der Mikrostruktur u. a. m. festgestellt



¡ i i u s s  d e r  p U a n z i i c h e n  P r o t e a s e n  a u f  d ie  S t r u k t u r  u n d  E n z y m 
a k t i v i t ä t  d e r  S k e l e t m u s k u l a t u r  
N e s t o r o v ,  N . ,  G e o r g i e w a ,  R . ,  G r o s d a n o v ,  A . I

E s  w u r d e  d e r  E i n f l u s s  d e r  p f l a n z l i c h e n  P r o t e a s e n  P a p a i n  und 
F i c i n  e r f o r s c h t .  D ie  E n z y m e  w u r d e n  in  D o s e n  v o n  15 m g  v e n ö s  und 
i n t e r p e r i t o n e a l  in  D o s e n  v o n  25 m g  a u f  1 0 0 - 1 5 0  g L e b e n d g e w i c h t  in 
d a s  M u s k e l g e w e b e  v o n  R a t t e n  d e r  R a s s e  W i s t a r  i n j i z i e r t .  D ie  T i e r e  
a u s  d e r  e i n e n  G r u p p e  w u r d e n  U ber  3 , 2 0  u n d  4 4  S t u n d e n  n a c h  d e m  
I j i z i e r e n  d e r  E n z y m e  u n t e r s u c h t .  D ie  T i e r e  d e r  a n d e r n  G r u p p e  w u rd e n  
a n d e r t h a l b  S t u n d e n  n a c h  d e r  A p p l i k a t i o n  g e t ö t e t .  D a s  M a t e r i a l  b e i  
T e m p e r a t u r  v o n  0° b i s  3 ° C  a u f b e w a h r t  u n d  U b e r  2 , 2 0  u n d  44  S tu n d e n  der
A u f b e w a h r u n g  u n t e r s u c h t .  V e r f o l g t  w u r d e n  d ie  S t r u k t u r v e r ä n d e r u n g e n
d e r  M u s k e l f a s e r n ,  d e r  A k t i v i t ä t  d e r  S u k z y n a t d e h y d r o g e n a s e , L a k t a t 
d e h y d r o g e n a s e ,  G l u k o s e  6 - P h o s p h a t d e h y d r o g e n a s e  , N A D - D i a f o r a s e  , 
d e r  a l k a l i s c h e n  P h o s p h a t a s e ,  d e r  s a u e r e n  P h o s p h a t a s e  u n d  d e r  n i c h t 
s p e z i f i s c h e n  E s t e r a s e .  D ie  V e r ä n d e r u n g e n  h ä n g e n  v o n  d e r  A p p l i k a t i o n s -  
m e t h o d e  d e r  v e r w e n d e t e n  D o s e n  u n d  d e r  E i n w i r k u n g s z e i t  ab .  D u r c h  die 
E r h ö h u n g  d e r  D o s e n  u n d  E i n w i r k u n g s  z e i t  d e r  P r o t e a s e  i n  v i v o  u n d  in ^  
v i t r o  v e r r i n g e r t  s i c h  d ie  A k t i v i t ä t  d e r  O x y d r e d u k t a s e n .  D ie  V e r ä n d e r u n g  
s i n d  g r ö s s e r  b e i  d e n  v e n ö s e n  A p p l i k a t i o n  v o n  P a p a i n  u n d  F i c i n ,

A u s w i r k u n g e n  e i n e r  D e h n u n g  a u f  d i e  U l t r a s t r u k t u r  d e s  M u s k e l s  i m  Zustanc  
d e s  R i g o r  m o r t i s  
H e r l i h y ,  E .

R 1 1
S c h n e l l v e r f a h r e n  f ü r  d ie  B e s t i m m u n g  d e s  5 c X - A n d r o s t e n o n s  " b o a r  
t a i n t "  /  in  S c h w e i n e s c h l a c h t k ö r p e ]
P a t t e r s o n ,  R . L

; r n

l\

E i n  S c h n e l l v e r f a h r e n  f ü r  d ie  B e s t i m m u n g  v o n  " b o a r  t a i n t "  
in  J u n g e b e r - S c h l a c h t k ö r p e r n  w i r d  b e s c h r i e b e n .

D a s  V e r f a h r e n  b e r u h t  a u f  d e r  o l f a k t o r i s c h e n  A n a l y s e  d e s  G e r u c h 3’ 
w e l c h e s  b e i m  E r w ä r m e n  e i n e s  k l e i n e n  F e t t g e b i e t e s  e n t s t e h t .  D ie  AnalY3® 
k a n n  s o w o h l  i m  L a b o r  a l s  a u c h  in  d e n  S c h l a c h t h ö f e n  m i t  g l e i c h e r  L e i c h t 1̂ ,  
k e i t  a u s g e f ü h r t  w e r d e n .  D e r  b i l l i g e ,  t r a g b a r e ,  m i t  S e l b s t a n l a s s  v e r s e h eJ1 

A p p a r a t  b e s t e h t  a u s  e i n e r  m o d i f i z i e r t e n  L ö t s t a n g e  u n d  s c h a d e t  d e m  
S c h l a c h t k ö r p e r  n i c h t .

D i e  m i t  d i e s e m  A p p a r a t  e r m i t t e l t e n  P a n e l - B e u r t e i l u n g s w e r t e
k o r r e l i e r t e n  g u t  m i t  d e n  A n d r o s t e n o n - K o n z e n t r a t i o n e n ,  d ie  i m  F e t t  dur 
c h e m i s c h e  A n a l y s e  b e s t i m m t  w u r d e n .

ch

S c h w e i n e -  u n d  E b e r g e r u c h  v o n  S c h w e i n f l e i s c h  
D u m o n t ,  B. L .  u n d  D e s m o u l i n ,  B.

Bl3
V e r s c h i e d e n e  G e w e b e  ( R ü c k e n f e t t ,  N i e r e n f e t t ,  G e k r ö s e f e t t ,  InguiJl 

f e t t ,  S u b m a x i l l a r d r ü s e n  u n d  P a r o t i s ,  B l u t s e r u m )  w u r d e n  in t r o c k e n e m  
Z u s t a n d  1 S t u n d e  l a n g  a u f  80° e r h i t z t ,  u m  E b e r g e r u c h  u n d  s o n s t i g e  unang 1 

G e r ü c h e  b e i  j u n g e n  E b e r n  u n d  s p ä t  k a s t r i e r t e n  S c h w e i n e n  n a c h  d e r  S c h l» c 
o d e r  in  v iv o  f e s t s t e l l e n  zu  k ö n n e n .

D a b e i  w u r d e  b e o b a c h t e t ,  d a s s  a l l e  g e n a n n t e n  G e w e b e  E b e r g e r u c  
u n d / o d e r  s o n s t w i e  u n a n g e n e h m  r o c h e n .  E i n e  B e z i e h u n g  z w i s c h e n  den  
u n a n g e n e h m e n  G e r ü c h e n  v o n  F e t t -  o d e r  D r ü s e n g e w e b e  u n d  d e m  u n a n g e « ch 
G e r u c h  v o n  F l e i s c h s c h n i t t e n  b e i m  K o c h e n  k o n n t e  n i c h t  f e s t g e s t e l l t  w e rd e t1» 
s e l b s t  d a n n  n i c h t  w e n n  G e k r ö s e -  o d e r  N i e r e n f e t t  e i n e  s t a r k e n  E b e r g e i ' uC^ 
h a t t e n .
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sPrtihreinigung der .Lammschlachtkörper 
W e y ,  C

P r o b l e m e  des L a m m s c h l a c h t kö r p e r - A b w a s c h e n s  in Schlacht
rufen wurden untersucht und ein gute visuelle und bakteriologische 
T̂°rirren sicherndes Sprühsystem ausgearbeitet. Der Einfluss der 
^PiühwasserChlorierung, die physikalische Einwirkung des Sprühens 

die Beziehung zwischen Sprühen und Schlachtkörperzustand bezw. 
Gewichtsverlust w erden erörtert.

Gas Nitrit in der Pökelung. Chemi s c h e  und biochemische Vorgänge 
^  alters, C, L.

Nitrit und/oder Nitrat/aus d e m  Nitrit mikrobiologisch entsteht/ 
'erden in der Herstellung von gepökelten Fleischwaren von Bacon bis

Z.XlXn gekochten Schinken und "Corned beef" angewendet. W ä h r e n d  der 
A-Uf.arbeitung und Lagerung wird ein Teil des Nitrits zerstört: dabei

ngt der Verlust von der angewandten Temperatur, Zeit, p H - W e r t  und cU-
hä:

er Ursprünglich vorhandenen Nitritmenge ab.
Mi

Unter d e m  Einfluss des 
d ltrits entwickelt sich zwischen Muskel-Hämoglobin und Stickstoffoxid 

Pöckelpigment-Komplex. D e m  Nitrit v/ird auch in der A r o m a -  und 
eSchmacksbildung eine gewisse Rolle zugeschrieben. Mit der Rolle,

^ e Nitrit und seine Abbauprodukte in der mikrobiologischen Stabilität 
. r Erzeugnisse spielen, befasst sich ein anderer Vortrag, E s  besteht 

och die Möglichkeit, dass sich meistens stark krebserregende N-
Mitr
^eh,
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osoderivaten der sekundären A m i n e  bilden, deren Vertreter sich bei

CI

u e r e n  Versuchstierarten als aktiv erweisen.

W  de

GADh

Die Aktivität des Nitrits, als Oxidationsmittel, sinkt i m  allgemeinen
r Erhöhung des p H - W e r t e s  ab. Verschiedene Reduktionsmittel,

• Askorbate, reduziertes Nikotinamidadenindinucleotid / N A D H /  und 
uziertes Glutathion / G S H / b e w e i s e n  diese Tatsache. So scheint z.B, 

Mo ^  Gus Nitrit bei einem p H  von 4. o unter anaeroben Umständen, zu 
G / O  und N j  zu reduzieren; w ä h r e n d  bei p H  6 , o keine direkte nicht- 

kuratische Reaktion zwischen den beiden Verbindungen in äquimolaren
Lj• 'uaitnissen nachgewiesen w e rden konnte. Die anaerobe Inkubation des 
^  mit Askorbat bei einem p H - W e r t  von 6 , o führte zur Bildung einer
aüonaetrisch nachweisbaren N O  Gasfraktion.

A tj. Nitrit oxydiert auch H ä m - P i g m e n t e  mit oder ohne Sauerstoff- 
f6tgenden Eigenschaften, wie z.B. Oxyhämoglobin oder reduziertes/ 
st6>.0// C y toc h r o m  C. Dementsprechend w u r d e  d e m  Nitrit in der Ent- 
Ver Un§ ber Methämoglobinämie der Kinder eine Rolle beigemessen: 
W ö r t l i c h  wäre der Nitratgehalt des Spinats, aus d e m  mikrobiologisch 

entsteht. Fötales Oxyhämoglobin reagiert besonders empfindlich 
ltrit; bas Resultat ist. eine kombinierte Oxydation z u m  Nitrat und 

ist arnogl°bin mit etwas Nitrosylhämoglobin. Nicht weniger empfindlich 
f,S Cxymyoglobin auf die Nitritaktivität, das Resultat scheint jedoch
Mp^i'^vimyogiöbin zu sein. Ferr o c y t o c h r om - C  wird, bei und über d e m  

zugeschriebenen pH-Werten, durch Nitrit zu Ferricytochrom 
sogar unter anaeroben U m s t ä n d e n  konnte kein Stickstoffoxid inK lciiert;:

Cyt0 cim a t i O 1 1  oxybiertem C y t o c h r o m  nachgewiesen werden. Ferro- 
c. ] °m  A 3  bildet aber, unter den reduzierenden Verhältnissen, die 

Pfttip °lner Entstehung in den Muskel-Mitochondrien und anderen Präparaten 
,.S,"/CG  m *t Nitrit das Nytrosyl-Derivat der F e r r o - F o r m ;  fortgesetzte 

Gj-y , ;i A°u dieses Komplexes mit Nitrit - oder Luftzufuhr - führt zur 
Aion der Komplexes.



In  Z u k u n f t  m u s s  d e m  P r o b l e m  d e s  E b e r -  o d e r  g a n z  a l l g e m e i n  d e s  
S c h w e i n e g e r u c h s  n o c h  m e h r  A u f m e r k s a m k e i t  g e w i d m e t  w e r d e n .  E s  m ü s s t e  
e i n e  '’G e r u c h s s k a l a "  a u f g e s t e l l t  w e r d e n ,  w i d  d a s  in  d e r  v o r l i e g e n d e n  A r b e i t  
v e r s u c h t  w i r d ,  u m  d i e  S c h w e i n f l e i s c h q u a l i t ä t  g e n a u e r  d e f i n i e r e n  zu  k ö n n e n .

V o r l ä u f i g e r  B e r i c h t  ü b e r  e i n e  c h e m i s c h e  S c h a f f e l l - E n t h a a r u n g s m e t h o d e  
a l s  M i t t e l  z u r  V e r r i n g e r u n g  d e r  S c h l a c h t k ö r p e r - K o n t a m i n a t i o n .
L e a c h ,  T . M ,

Bl4
In  m a n c h e n  F ä l l e n  e r f o l g t  d ie  b a k t e r i e l l e  K o n t a m i n a t i o n  d e r  

S c h l a c h t k ö r p e r  d u r c h  B a k t e r i e n ,  d ie  a u f  d e m  F  d l  d e s  L e b e n d v i e h s  in  
d ie  S c h l a c h t h ö f e  e i n g e s c h l e p p t  w e r d e n .  B e i  m i t  Z y k l o p h o s p h a m i d  
v o r b e h a n d e l t e n  S c h a f e n  k a n n  d a s  F e l l  u n g e f ä h r  z e h n  T a g e  n a c h  d e r  
V e r a b r e i c h u n g  d e s  Z y k l o p h o s p h a m i d  m i t  d e r  H a n d  a b g e z o g e n  w e r d e n .
U m  d ie  M ö g l i c h k e i t e n  d e r  V o r b e u g u n g  v o n  S c h l a c h t k ö r p e r v e r s e u c h u n g  
d u r c h  c h e m i s c h e  E n t h a a r u n g  s t u d i e r e n ' . z u  k ö n n e n ,  w u r d e  e i n  b e 
s c h e i d e n e s  A r b e i t s p r o g r a m m  a u s g e a r b e i t e t .

D a s  A u s m a s s  a n  b a k t e r i e l l e n  K o n t a m i n a t i o n  v o n  c h e m i s c h  
e n t h a a r t e n  u n d  u n r a s i e r t e n  S c h a f - S c h l a c h t k ö r p e r n  w u r d e  v e r g l i c h e n .
B e i  m i t  Z y k l o p h o s p h a m i d  b e h a n d e l t e n  T i e r e n  w u r d e n  f e r n e r  e i n i g e  
h i s t o l o g i s c h e  V e r ä n d e r u n g e n  d e r  H a a r f o l l i k e l ,  A b w e i c h u n g e n  d e r  
z e l l u l ä r e n  Z u s a m m e n s e t z u n g  d e s  B l u t e s  s o w i e  e i n e  e v e n t u e l l e  B a k t e r i e n 
i n v a s i o n  a u s  d e n  G e d ä r m e n  in  d e n  B l u t s t r o m  u n t e r s u c h t .

E i n e  v e r g l e i c h e n d e  h y g i e n i s c h e  E i n s c h ä t z u n g  d e r  m e c h a n i s c h e n
E n t h ä u t u n g s v e r f a h r e n  v o n  R i n d e r k ö r p e r n
K o s t e n k o  J u ,  G . , T e t e r n i k D . M .  £

E s  w u r d e  d e r  E i n f l u s s  v o n  v e r s c h i e d e n e n  m e c h a n i s c h e n  
E n t h ä u t u n g s v e r f a h r e n  v o n  R i n d e r k ö r p e r n  a u f  d e n  G r a d  u n d  C h a r a k t e r  
d e r e n  m i k r o b i e l l e n  V e r s c h m u t z u n g  s t u d i e r t .

3 0 T i e r k ö r p e r  w u r d e n  u n t e r s u c h t ,  w o b e i  10 T i e r k ö r p e r  a u f  den "1 

l a u f e n d e n  B a n d  ( d a s  M o s k a u e r  V e r f a h r e n ) ,  w e i t e r e  10 T i e r k ö r p e r  min
d e r  A n l a g e  F U A M  b e i m  f e s t e n  F i x i e r e n  u n d  d ie  l e t z t e n  10 T i e r k ö r p e r 
m i t  d e r  W i n d e  b e i m  f e s t e n  F i x i e r e n  e n t h ä u t e t  w u r d e n .

B e i  d e r  E n t h ä u t u n g  a u f  d e m  l a u f e n d e n  B a n k  w e r d e n  n u r  d ie  
S c h u l t e r - ,  B r u s t - ,  B a u c h p a r t i e n  u n d  d ie  A c h i l l e s s e h n e n  d e r  R i n d e r t i s 1" 
k ö r p e r  v e r s c h m u t z t .

B e i  d e r  E n t h ä u t u n g  m i t  d e r  A n l a g e  F U A M  w e r d e n  d ie  S c h u l t e l  
B r u s t - ,  B a u c h p a r t i e n ,  A c h i l l e s s e h n e n  u n d  w e n i g e r  d ie  S c h e n k e l m u s  
v e r  s c h m u t z t ,

r \

B e i  d e r  E n t h ä u t u n g  m i t  d e r  W in d e  w i r d  d ie  T i e r k ö r p e r o b e r - i  - 
h a u p t s ä c h l i c h  in  S c h u l t e r - , B r u s t - ,  B a u c h p a r t i e n ,  A c h i l l e s s e h n e n ,  
S c h e n k e l m u s k e l n  u n d  a u f  d e r  R i p p e n o b e r f l ä c h e  v e r s c h m u t z t .



Mikrobiologische A s pe kt e der Fleischkonservierung mit Nitrit 
Spencer, R.

C 2

Reaktionen von Nitrit mit Blut u n d  Muskelfleisch 
M ö h l e r ,  Kl., B a u m a n n ,  M,, un d Ebert, H,

C 3

Nitrit reagiert in der Kälte u n d  in der Hitze mi t  H ä m o g l o b i n  i m  
Blut un d  My og lo bi n i m  Muskelfleisch qualitativ u n d  quantitativ unter
schiedlich. Als Reduktionsmittel durften vor al le m b e i m  Erhitzen nur 
die Sulfhydrilgruppen der Proteine oder der daraus entstehende Schwefel
wasserstoff in F r a g e  k o m m e n .  Bei der Reaktion von Nitrit mit M u s k e l -  

. fleisch in der Hitze konnte Distickstoffoxid ( N 2 O) g a s c hr om at og rap hi sc h 
n a c h g e w i e s e n  un d  b e s t i m m t  werd en . E s  w i r d  die Theorie aufgestellt, 
dass N 20  ü b e r w i e g e n d  oder fast ausschliesslich das bisher unbekannte 
Folgeprodukt des Nitritabbaus bei der Pökelung darstellt.

Pokelbe schleuniger

Sair, Li. C 4

Diese Studie bezieht sich auf .pokelbeschleuniger zur W u r s t 
herstellung. Diese Ar t  V e r b i n d u n g e n  reduziert den p H  der Fleisc hm as se , 
w o d u r c h  das Nitrit in der Pokelsubstanz wirkungsvoller wird. D u r c h  
die Vereinigung eines Pokelbe schleuniger s in Ve rb in du ng mit Natron- 
askorbat oder Natroneryphorbat wird d e m  Fleisch sowohl ein reduzierender 
als auch ein säuernder Zustand auferlegt; beides sind positive F a kt or en 
für die Pokelfarbenentwicklung. Glukonodeltalaktose oder Natron- 
auerepyrophosphate sind bevorzugte Pokelbeschleuniger.

Einfluss der Fökelungszeit post m o r t e m  auf den Diffusionsvorgang u n d  
die Entwicklung der entsprechenden V e r ä n d e r u n g e n  i m  M . l o n g . d o r s i  v o n

Sc hw ei ne n , - . - *,
Fahelic, S., Jovanovic Ljiljana, Crkvenjakov V e r a  un d  Stefanovic, M .  c 5

In der Arbeit w e r d e n  die U n t e r s u c h u n g s e r g e b n is s e  über Eindringens- 
868chwindigkeit des Pökelsalzes un d  über die  Veränderungsentwicklung m
den S c h w e i n m u s k e l n ,  die zu verschiedener Zeit post m o r t e m  gepöke 

V/ü r d e n , angegeben.

Die Ergebnisse we is en auf. dass keine erhebliche Unterschiede 
Laufe des Eindringens von N a C l  und N a N O j  in die au verschiedener 

7■'=<<■ post m o r t e m  gepökelten M u s k e l n  erfolgten. Jedoch uesteht e m e  
signifikante Korrellation zwis ch en den M e n g e n  an N a C l  und . ■*- 2,
Eaufe des Pö ke lp ro ze ss es in die P r o b e n  diffundiert wu rd en . E s  w u r d e  
k e ine Korrellation zwischen den M e n g e n  in M u s k e l n  d 1 Ifund l e r t e n N  a N  O  2  

tt”d gebildeten N O M b  festgesteUt. Die M e n g e  von gebildeten N O M b  steht 
in den signifikanten Korrellation mit der M e n g e  des G e s a m t p i g m e n t s  m  
der Prob en , die 45 Minu te n u n d  5 Stunden post m o r t e m  gepökelt w u i d e  .

ln allen P r o b e n  w i rd die M e n g e  des G e s a m t p i g m e n t e s  ve r m i n d e r t  

ddd die P r o b e n  w e r d e n  heller i m  Laufe des Pökelprozesses.



dären und tertiären A m inen, und auch mit aromatischen Ringsystemen 
reagieren. Die übliche V a n  Slyke-Desaminierung der A m i n e ,  die mit 
der Bildung gasförmigen Stickstoffs einhergeht, wird i m  allgemeinen 
in sauerer Lösung ausgeführt. Die Nitrosierung der sekundären A m i n e  
verläuft in d e m  pH-Bereich zwischen 2 und 3 mit optimaler Geschwindig
keit; obzwar die Reaktion, zumindest bei einigen A m i n e n  bei neutralen, 
oder sogar höheren p H - W e r t e n  nicht aufhört..

Bei gewissen A m i n e n  ist die Geschwindigkeit der Nitrosierungs
reaktion mit d e m  Quadrat der Nitritkonzentration proportionell. Die 
Nitrosierbarkeit der verschiedenen A m i n e  ist jedoch sehr unterschiedlich: 
aus schwach-basischen Aminen, wie z.B. Diphenylamin, bilden sich N- 
Nitrosoderivate viel schneller als aus stärkeren Basen, z.B, Dimethylamin, 
A u c h  amidartige Derivate k o m m e n  leicht zustande.

Die Nitrosierung der sekundären A m i n e  erfolgt auch hier leicht 
unter d e m  Einfluss von gemischten Stickstoffoxyden, die bei d e m  A b b a u  
oder der Reduzierung des Nitrits entstehen.

Die Reaktion des Nitrits und der tertiären A m i n e  führt zur 
Abspaltung der Alkyl- oder Arylgruppe und zur Bildung des N-Nitrosamins 
des Rückstandes. Benzylgruppen spalten angeblich a m  leichtesten ab, 
gefolgt durch Alkyl- und zyklischen Gruppen. H o h e  Nitritkonzentrationen 
beschleunigen die Reaktion; niedrige p H - W e r t e  üben jedoch keinen Einfluss 
aus.

Biochemisch inhibiert das Nitrit die aerobische A t m u n g  des aus
geschnittenen Muskels, der vergeblich mit d e m  Sauerstoff u m  das 
letzte E n z y m  der Atmungskette, C y t o c h r o m  A 3 , ringt. W e n n  kein 
Sauerstoff vorhanden ist, ruft das Nitrit in der Gegenwart der M u s k e l - 
Mitrochondria eine zyanid-empfindliche Oxydation des enzymatisch 
entstehenden F errocytochrom hervor. Dabei erhöht sich die Geschwindig
keit der Oxydation mit d e m  Abfall des p H - W ertes wenigstens bis 6 . 7 -  
5.7, Das entstehende Stickstoffoxyd paart sich, i m  Gegensatz zur 
direkten chemischen Oxydation, mit Ferrocytochrom C.

Die anaerobe Oxydation des Ferrocytochrom C  durch kleine Nitrit
m e n g e n  meist enzymatischen Charakters wird i m m e r  stärker und stärker 
inhibiert, bis die Nitritkonzentration 200 p p m  erreicht. Über dieses 
Bereich wird die Reaktion wieder lebhafter, was auf die zunehmende 
Einwirkung der pH-abhängigen, nicht-enzymatischen chemischen Oxy datier- 
des Ferrocytochrom C  zurückzuführen ist.

Die nachfolgende Re-Reduktion von Nitrosylferricytochrom C  durch 
das reduzierte Nikotinamidadenindinukleotid / N A D H / -  Dehydrogenase- 
S y s t e m  / E C  1.6.9 9 . 3 / führt zu nicht-komplexem Ferrocytochrom C; 
dabei w e r d e n  das Stickstoffoxyd oder die Nitrosylgruppe zu einem R e z e p t01"’ 
v/ie z.B, Metmyo g l o b i n , transferiert. Letzteres entsteht infolge der

Oxydation des Muskel-Oxymyoglobins durch Nitrit. Die Reduktion des 
Nitrosylmetmyoglobin-Komplexes durch die M u s k e l - N A D H  Dehydrogenase 
erfolgt mit besserer Ausbeute, als b e i m  nicht-komplexen M e tm y o g lo b in .  
B e i m  entstehenden Nitrosylmyoglobin ist nämlich die Gefahr geringer, 
dass es durch Autooxydation ins Ausgangsreagent zurückgeführt w ird .

M a n  kann also annehmen, dass den ersten Schritt der Pigment
bildung in Pökelvorgängen die Oxydation des Oxymyoglobins durch Nitrit 
z u m  Metmyoglobin dar stellt. In ungekochten Erzeugnissen kann die 
fortgesetzte Atmungsenzymaktion Nitrit /durch C y t o c h r o m  C als . •;
Zwischenprodukt/ zu Stickstoffoxyd reduzieren. Das Nitrosylmetmyogl 0 ^ 1

Lob in reduziert.



pH  W e r t  d e r  M u s k e l n  s i n k t  i m  L a u f e  d e s  P ö k e l p r o z e s s e s  h e r a b ,  
u n d  w i r d  in  d e n  24 S t u n d e n  p o s t  m o r t e m  g e s u n k e n e n  P r o b e n  a m  n i e d r i g s t e n .  
P a s  G e w i c h t  w e g e n  d e s  a u f g e s a u g t e n  P ö k e l s ,  u n d  d ie  F e s t i g k e i t ,  n e h m e n  
s t e t i g  m  a l l e n  P r o b e n  zu .  E s  w u r d e  e i n e  E r h ö h u n g  d e s  P r o b e n g e w i c h t e s ,  . 
w e g e n  d e s  a u f g e s a u g t e n  P ö k e l s  u n d  z w a r  in  d e r  s i g n i f i k a n t e n  K o r r e l l a t i o n  
m i t  d i f f u n d i e r t e n  N a C l  in  d e n  P r o b e n ,  d ie  45 M i n u t e n  u n d  24 S t u n d e n  p o s t  
m o r t e m  g e s u n k e n  w u r d e n ,  f e s t g e s t e l l t .  D ie  M e n g e  a n  d i f f u n d i e r t e n  N a C l  
u nd  d ie  F e s t i g k e i t  d e r  O b e r f l ä c h e  d e r  P r o b e n  s t e h e n  in  d e r  s i g n i f i k a n t e n  
K o r r e l l a t i o n  n u r  in  d e n  P r o b e n ,  d ie  45 M i n u t e n  p o s t  m o r t e m  g e p ö k e l t  
W urden .

P e n e t r a t i o n  v o n  M e t h i o n i n  in S c h i n k e n  b e i m  P ö k e l n  u n d  s e i n  E i n f l u s s  
a u f  G e s c h m a c k  u n d  A r o m a  
P i i c h a i l o w a ,  M, M, , L a b e z k i j ,  E .  W.

C6
D i e  d e m  G e w i c h t ,  d e r  F o r m  u n d  M u s k e l f a s e r n r i c h t u n g  n a c h  

ä h n l i c h e n  S c h i n k e n p r o b e n  w u r d e n  m i t  f r i s c h  a n g e s e t z t e r  P ö k e l l a k e  
g e s p r i t z t ,  m i t  d e r  L a k e ,  in  d ie  r a d i o a k t i v e  M e t h i o n i n  g e g e b e n  w o r d e n  
W a r ,  a u f g e g o s s e n  u n d  m i t t e l s  d e r  M e t h o d e  d e r  m a r k i e r t e n  I s o t o p e  
U n t e r s u c h t .

E s  w u r d e  n a c h g e w i e s e n ,  d a s s  d i e  a m  m e i s t e n  i n t e n s i v e  F i e r a b s e t z u n g  
d e r  P ö k e l l a k e a k t i v i t ä t  w ä h r e n d  e r s t e r  d r e i  T a g e  n a c h  d e r  P ö k e l u n g  e r f o l g t ,  
d e m g e g e n ü b e r  p e n e t r i e r t  d a s  m i t  S c h w e f e l - 3 5  m a r k i e r t e  M e t h i o n i n  a u s  
d e r  L a k e  in  d e n  S c h i n k e n  i m  L a u f e  d e s  P ö k e l n s ,

E i n  U n t e r s c h i e d  in  P e n e t r a t i o n s g r a d  u n d  - t i e f e  b e i m  r a d i o a k t i v e n  
M e t h i o n i n  in  f r i s c h a n g e s e t z t e n  u n d  w i e d e r h o l t g e b r a u c h t e n  P ö k e l l a k e n  
W urde  n o t i e r t .

V e r s u c h e  ü b e r  B e e i n f l u s s u n g  d e r  o r g a n o l e p t i s c h e n  C h a r a k t e r i s t i k e n  
d e r  W a r e  v o n  M e t h i o n i n  w u r d e n  a n g e s t e l l t .

D a s  S p r i t z e n  d e r  S c h i n k e n  m i t  m e t h i o n i n h a l t i g e r  L a k e ,  w i e  a u c h  
d e r  Z u s a t z  v o n  M e t h i o n i n  z u  d e r  A u f g u s s l a k e  w i r k t  v o r t e i l h a f t  a u f  d ie  
° r g a n o l e p t i s c h e n  E i g e n s c h a f t e n  d e s  E r z e u g n i s s e s .

C  8 e Drö]e, r n  ” ° >S M S c h “ k e n  h e r g e s t e l l t  v o n  u n t e r s c h i e d l i c h  g e k ü h l t e n  
Sk , P ° d e l t e n  S c h w e i n e k e u l e n  

6u d e r o v i c ,  B . u n d  R a h e l i c ,  S .

>  K ü h l e n d  t w f  WT d e " f !  U n t e r s u c h u n g s e r g e b n i s s e  v o n  E i n f l u s s  
P o  S en s  Chi v d e r  S c h w e i n e k e u l e n  s o g l e i c h  p o s t  m o r t e m  a u f

0i,te W u r d e n  ^  7 ° rge^ u h r t  ’ ° 1G K e u l e n  v o n  F a n d r a c e s c h w e i n e n -^ te  ^  . T VUI^ i un n .  u ie  K eulen von L a n d racesch w ein er  
^^chtseir ^  gekunlt und gep ök elt nach zw ei V erfah ren  und zw ar- I die

l‘M  -•‘eh « •  ^ gelegt

C ’

S0 j

n a c h  24  ° lunQen P osr- m o r t e m  in  d i e  L a k e  e i n g e l e g t
S ; ,  ,  “  e i n g e s p r i t z t ,  u n d  II d i e  r c c h t s c i t e n  K e u l e n  w a r t e n  2

, i « k S s e i a „  e m g e s p r i t z t  u n d  e r s t  d a n n  in  d i e  L a k e  e i n g e l e g t .
V Sewö h i u r i e V  e,C eUlen w u r d e n  24 S tu n d e n  g e k ü h l t  u n d  d a n n  g e p ö k e l t  
V i » h : , n U c h e r  V «  a l l e n  K e u l e n  w u r d e n  D o s e n s c h i n k e n  n a c h  g l e i c h e r

a n i e n  h e r g e s t e l l t .



von K euL ^  "keinen ̂ w ichtigeren E M u s s  P ö k el- r f a h r e n
m M uskulatur g e fo rm t w ird und d a ss  ca ' 4 5^  T °n N ° Mb h ab en> daS
nach S p ritzen  und E in ig u n g  in d ie  B a k ^ n Nn X  "  8 St™ de* ,
w e ite r e r  P ök elung w ird nur ra 5 <y w u  O M b  um gew and elt w ir d . I m  Laufe

w i r d  d i e  N O M b - M e n g e  n o c h  v e r g r ö s s e r t  T ^ D  W ä h T & n d  K o ch u n g
l a g e r t  w u r d e n  w h d  d ip  M n u i  t r  ° ’ In D o s e n  d i e  9o T a g e  a u f  8 °C ge -
f r e i e n  S H - O r ^ f  —  d ie  M e n g e  « *
Z e i t .  6 g W i ld  u m 2 / 3  r e d u z i e r t  w ä h r e n d  d i e s e r

b e s s e r ^  o t s t b e i  Sch “ USk“ U tu r f” b '  von  D osen sch in k en  is t  e indeutig  
V erfa h ren  ^ r b e u l f ^ T ^  ? “ 1“  « •  “ f *  * »  I und II 
g e s t e l l t  w urden K e 'n e  einde f  f l  .j  ̂ d ie  von V e rg le ic h sk e u le n  h er -

~  -  “ — d l

E i n f l u s s  d e r  n i e d e r m o l e k u l a r e n  F r a k t i o n  d e s  S a r k o -  ,
p l a s m a s  in  S c h w e i n e - S k e l e t t m u s k e l n  a u f  d a s  V e r h a l t e n  
d e s  N i t r i t s  u n d  a u f  d i e  P ö k e l p i g m e n t b i l d u n g  w ä h r e n d  
s c h n e l l e m P ö k e l n .
A n d o  N o r i h i d e ,  N a g a t a  K u k i h a r u  u n d  O k a y a m a  T a k a h i d e  c g

N e u e r d i n g s  w a r d e  in  J a p a n ,  b e s o n d e r s  b e i  d e r  H e r s t e l l u n g  v o n  
B r ü h w ü r s t e n ,  e i n  S c h n e l l v e r f a h r e n  z u r  E m u l s i o n s p ö k e l u n g  e i n g e f ü h r t ,  
w o b e i  d a s  B r ü h e n  d e r  r o h e n  F l e i s c h e m u l s i o n  u n m i t t e l b a r  n a c h  V e r m i s c h u n g  
d e r  P ö k e l - Z u s a t z s t o f f e  m i t  d e m  R o h f l e i s c h  u n d  E i n f ü l l u n g  d e s  B r ä t s  in  die 
D ä r m e  e r f o l g t .

In  f r ü h e r e n  U n t e r s u c h u n g e n  w u r d e n  v / ä h r e n d  d e s  o b e n  a n g e f ü h r t e n  
P ö k e l v e r f a h r e n s  a u s  d e n  S c h w e i n e s k e l e t t - m u s k e l n  v i e r  F r a k t i o n e n  i s o l i e r t .
W i r  k o n n t e n  f e s t s t e l l e n ,  d a s s  u n t e r  a n a e r o b e n  V e r h ä l t n i s s e n  u n t e r  d e n  
v i e r  F r a k t i o n e n / S a r k o p l a s m a ,  M y o f i b r i l l e n ,  M y t o c h o n d r i a ,  M i k r o s o m e n /  
d i e  S a r k o p l a s m a - F r a k t i o n  d e n  g r ö s s t e n  E i n f l u s s  a u f  d i e  Z e r s t ö r u n g  d e s  
N i t r i t s  u n d  a u f  d i e  B i l d u n g  d q s  P ö k e l f a r b s t o f f e s  a u s ü b t .

D e r  H a u p t z w e c k  d e r  n e u e n  V e r s u c h e  w a r  s o m i t  d i e  K l ä r u n g  d e r  
F r a g e ,  a u f  w e l c h e r  W e i s e  d u r c h  d a s ,  a u s  d e r  S c h w e i n e s k e l e t t - M u s k u l a t u r  
g e w o n n e n e  S a r k o p l a s m a  - u n d  b e s o n d e r s  d u r c h  d e s s e n  n i e d e r m o l e k u l a r e  
F r a k t i o n -  d a s  V e r h a l t e n  d e s  N i t r i t s  b e e i n f l u s s t  w i r d ,  f a l l s  d a s  s c h n e l l e  
P ö k e l n  u n t e r  a n a e r o b e n  V e r h ä l t n i s s e n  s t a t t f i n d e t .

Z u e r s t  w u r d e  d a s  S a r k o p l a s m a  d u r c h  e i n e  C e l l u l o s e m e m b r a n  d i a l y sie 
u nd  in  F r a k t i o n e n  - e i n e  n i e d e r m o l e k u l a r e  u n d  e i n e  h o c h m o l e k u l a r e -  g e t e i l t  
B e t r e f f s  d e s  N i t r i - t a b b a u s  u n d  d e r  P ö k e l f a r b s t o f f b i l d u n g  e r w i e s  s i c h  d ie  
n i e d e r m o l e k u l a r e  F r a k t i o i i  v i e l  w i r k s a m e r . ,  a l s  d i e  h o c h m o l e k u l a r e .

rt

A l s  z w e i t e r  S c h r i t t  w u r d e  d i e  n i e d e r m o l e k u l a r e  F r a k t i o n  d u r c h  
S e p h a d e x  G - 5 0  f i l t r i e r t  u n d  in  50 F r a k t i o n e n  / j e  5 m l /  a u f g e t r e n n t .
D a s  S p i t z e n m a x i m u m ,  w e l c h e s  a u f  d i e  F ä r b  S to f fb i ld u n g  d e n  g ü n s t i g s t e n  
E f f e k t  a u s  ü b t e , l i e s s  s i c h  in d e r  Z o n e  z w i s c h e n  F r a k t i o n  35 u nd  F r a k t i o n  __ 
40  v o r f i n d e n .  D i e s e l b e  Z o n e  e r w i e s  s i c h  a u c h  h i n s i c h t l i c h  d e s  N i t r i t a b h j w ^  
a l s  d i e  w i r k s a m s t e  u n d  a l s  r e i c h s t e  a n  r e d u z i e r e n d e n  S u b s t a n z e n ,  Ninby 
p o s i t i v e n  S u b s t a n z e n ,  K o h l e n h y d r a t e n  s o w i e  u n b e k a n n t e n  V e r b i n d u n g e i l  i r > ^

e i n e m  A b s o r p t i o n s m a x i m u m  v o n  248 m j i ,  Z w e c k s  K l ä r u n g  d e r  c h e m i s c h 6 ^  

E i g e n s c h a f t e n  d i e s e r  V e r b i n d u n g e n  h a b e n  w i r  w e i t e r e  U n t e r s u c h u n g e n
i.flö
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¡>7 iummtrit-Inhibierung der Bakterien in 
steurisierten Schinkenkonserven 
°berts T  . A.

C9

8*genüh D lp y ^ d ersta n d sfä h igk e it g r o s s e r  p a s te u r is ie r te n  S ch in kenk onserven  

^  N aN O ^/ n ici±  e rk lä r t w e r d e n " ^  61X160 * * t o r  / p H  "

*Uf,
Vn

Neuerlich traten Einwendungen gegen den Gebrauch d er Nitrite 
i - und die Wechselbezie-gen amit 1W U r  e die Notwendigkeit, die Rolle de. - Uie wecnseit 

* zwischen- vorhandenen Inhibitoren zu klären, noch m e h r  betont.

V w ,  A u S f ehend aus Laborbefunden, laut welcher die Erhitzung von 

ciostr^r l m  akteri° l0giSChen Milieu'einen hochwirksamen Inhibitor 
s C n  ü b a r T a - f n  ere“ *t' haben ausführlichere UnteT.

: r G” : gm; r r ; : genscha£ten und

K Ö n ẑ R m tende der in der Fleischverarbeitung üblichen
^aecalis 0  1 0 X 1 6 1 1  ^  " Kochsalzes auf d*e Atmungsaktivität bei Str.

| ‘•°Aschev,M. un d Djedzewa, G.

^on ,.„.U n !erSUChtr ! de die h e m m e n d e  Einwirkung des Kochsalz

CIO

e s  m

2 ' 8 % ’ 3 ' 0 % :

«es K o c h i ,e i T d e / r tg eS teU t- d a ss  m it der E rhöhung der K on zen tration
1)68 Koc ! i d‘! : m U "g gehemmt wurde- Die h e m m e n d e  Einwirkung 

?uf d ‘t Aktivitat d -  E - g e n a t m u n g  i.t von grosser * 
26i‘ig f r bakteriostatischen Effekt auf Str. faecalis und gleich-

V°" 8roe3£!r B edeutung für d ie  H e rs te llu n g  von F le is c h k o n se r v e n .

Li
? ° 8 p £ r rkUng V °n Nitraten» Nitriten und Poly-

auf die Atmungsaktivität bei Str. Faecalis . 
v > M .  Djedzfewa G.

At:
ha,

ü b H c h rSU^ ht WÜrde die Einwirkun§ von N a N O  N a N O  , N a  P  0 
^ k U ^ ^ n Z r rati°nen bGi der Lleischverarbeitung luf die ?v  'S saktivität k  • 7  e r leiscnverarbeitung auf die

WG-ktl r  Ŝ r ; fa e c a lis  -Abhängig von den v erw en d eten  K onzen
ie °X ydalion  A  f te Und Po1A P h o s p h a t e  hem m end o d e r  s t i m u l i e  

y 1 h o n  der Glykose d u r c h  S t r . f a e c a l i s  e i n .

^ 7 ! “ 'e “ hä" gi® ™ *  ihr“r Konzentration hatten i m m e r

i r hN H ^ r de f  r i rkr g d ° r Nitrite und der Bestimmten Konten- 
• '"'eiche sreh Una P °lyPhosPhat* i «  a m  stärksten bei den untersuchten 

Sich m  der logantmischen Phase der Entwicklung, befinden.
B-,r

^ Se h w "  laSSt. SiCh WiGhtige Schlussfolgerung für die Herstellung 
drei  ̂ ziehen. b

/



Bakteriocinogenische Aktivität in der Mikroflora von 
gelagertem, vakuumgepacktem, aufgeschnittenem Kochschinken.
Gardner G . A .  and Patton J.

Dl

Es w u r d e n  isoliert und identifiziert die Bakterien, welche das 
Verderbnis von vakuumgepacktem, bei 22°, 10° und 5° gelagertem 
Kochschinken verursachen. I m  allgemeinen w u r d e n  nur wenige 
Unterschiede beobachtet; die vorwiegenden Gattungen w a r e n  Vibrio, 
M l c r obacteriu m  und Leuconostoc. W e n n  i m m e r  Vibrio auf den 
Gesarmzahlplatten lacagewiesen wurden, k a m e n  wenige oder gar keine 
Milchsäurebakterien vor. Es wurde festgestellt, dass Vibrio eine 
bakteriocinogenische Aktivität gegenüber L e u conostoc, klmtoMicillus 
vxndescens. und L. casei-plantarum, aber nicht gegenüber Enterokokken 
ausüben. E s  is noch nicht klar, ob diese Wirkung ein Kunsterzeugnis 
des Aufzählungsverfahrens ist (d.h. sie tritt nur bei Gesamtzahlplatten 
auf) oder ob sie auch b e i m  vakuumgepackten, aufgeschnittenen Kochschinken 
erscheint.

über die Metnode zur A u s w a h l  eines optimalen R e g i m e s  für die 
Konservensterilisation 
Sokolow A . A .

Die Sterilisationsformel kann errechnet werden, wobei die 
Errechnungsreihenfolge nach den Gesetzen der chemischen Kinetik 
beotimmt wird. E s  wird eine auf dieser Grundlage zusammengestellte 
Gleichung zur Errechnung der Eiweisihydrolyse vorgeschlagen. °

. . Bei den K o n serven, w o  die W ä r m e ü b e r t r a gu n g  durch Wärmeleitung 
dominiert, können die A u s  gang s angab en aus der K urve der Temperatur- 
Veränderung der an die D o s e n w a n d  anliegenden Schicht geleitet werden.

Es wird empfohlen, die A u swahl eines optimalen Sterilisations- 
regimes durch den Vergleich des Zersetzungsgrades des entsprechenden 
StoMes bei verschiedenen Sterilisationsregimes durchzuführen. Unab- 
längig von der Art des als Muster des Nährwertes angewandten Stoffes 
rann das optimale Sterilisationsregime durch den Vergleich der E r w ä r 
mungshärte ausgewählt werden. D e r  W e r t  der E r w ä r m u n g s h ä rt e  wird 
urch das Dividieren der Erwärmungszeit durch zehn, potenziert mit 

der absoluten T e m p e r a t u r  umgekehrten Grösse/ bestimmt.

Studium des Erhaltene und des W a c h s t u m s  von Bac.cereus i m
r l msch und die Verhütung dessen Verschmutzung mit diesem 
Mikroorganismus
ZjLss st,. T, 1 schujkin E . A ,  P i w o w a r o w  Ju. P.

D2

von » v  Laboruntersuchungen w u r d e n  eine hohe Resistenz der S p o re n
t en „  10hea Temper a t u r e n  und die Möglichkeit des Erhal
ten., von lebensfähigen Zellen dieses Mikroorganismus i m  eingefrore- 
nen Fleisch bei dessen langfristigen Lagerung nachg ewiesen.

hiren wirf Halb£abrikaten •«» Fleisch bei 2lam.ort.mp«>»'
gleiTet " m  der Anreicherung von Bae.cereus be-

P3

n • - E W U r d e  !b Effektivität bei der A n w e n d u n g  von Tego-51 zur 
Reinigung der Einrichtungsoberflächen gezeigt. 8



t e r ngen bCi dCr Lag6rUng von sterilisierten ieiscukonserven.
ilinoV’ Vvr. Bailjosov, D. Boev.B, Stoitschev M .

Povk iu D,,e Veränderu^ g e n  von 4 sterilisierten Fleischkonserven/chopped
Schwcin«fleisch i m  eigenen Saft, Kalbfleisch ^

^ r d / a in A bsr eH 8  U" ter ChiedliCher V e r P ac ĉu«g«mittel und - T ü r m e n  
Physikn , A b  standen von 2-3 Monaten der Lagerung organo-leptisch

* mikrtf i0,°g:SC,‘ Die Aons " d r e i e n
2ä- 22 -C aufbew ahrt. mPe 3’ 5 ‘ C U'"J Z im m ertem p era tu r  von

D 4

A u s  den Ergebnissen£•
, & en Schaft en i m  
beciincr
VerPackui

T  ̂ Seht hervor, dass die Konserven ihre
^ u  e VOA “ Jahren unverändert erhalten haben.Bei Kühl-

Einfluss dergvmgen wird diese Frist verlängert.- D e r  entscheidende
ig auf die Qualität und Haltbarkeit d

er Konserven wurde hervorgehob e n .

^ er Einfluss einiger Temper a t u r e n  der Pasteurisation 
die D y n a m i k  der Atmungsaktivifät bei Str.faecalis 

t°itschev M, Djediewa, G, Iliewa R.

*Uf Untersucht wurde der Einfluss unterschiedlicher Temperaturen
j> die Dauer der Entwicklungsphasen bei Str.faecalis. N a c h  d e m  
°hlenstoffgehalt der Zellen wurde kolorimetrisch die Z u n a h m e  
^  B i o m a s s e  bei Str.faecalis bestiinmt. A u s s e r d e m  wurde die Ein-

n g der unterschiedlichen T e mperaturen auf die Aktivität der
ung des S t a m m e s  in den einzelnen En 
Dabei wurde Abhängigkeit der wirken- 

Temperaturen bei den einzelnen Entwicklungphasen mit der Zu-

Viiku:

Vi>. °genen und exogenen A t m u n g  des S t a m m e s  in den einzelnen Ent- 
^^Cirdung spha s en erforscht.

hie der B i o m a s s e  und der Atmungsaktivität bei Str.faecalis 
^ -^gewiesen, w a s  von entscheidender Bedeutung für die Herstellung, 

■Teilung und Aufbewahrung der pasteurisierten Konserven ist.

^ie A*. ..
mungsaktivität bei Str.f aecalis unter A n w e n d u n g  

i Substrate, welche in den Fleischwaren enthal- 
St . s ind.

^-chev, M .  Djedzewa G.D.

\  i ̂ E s  w u r d e n  Versuche durchgeführt zur Feststellung der At- 
/itat bei Str.faecalis unter A n w e n d u n g  einiger Sub- 

^16]- Olukose, klilcnsäure und Askorbinsäure/ in den für die 
- chwaren üblichelOllSfàhi n Mengen. Gleichweitig wurde auch die Oxyda-

ätr 1gheit der Str.faecalis mit Hilfe einer Modellösung aus
U n '̂ Inhibitoren verwendet in den entsprechenden Men- 

arakte*ristisch für die Fleischwaren erforscht.

'j6* Glui..tt°,le Aktitvität der Exogenatmung wurde bei der A n w e n d u n g  
d A sh ° Se Und Milchsäure festgestellt, dagegen bei der A n w e n d u n g  

k/h-.j b-ii.oäure w a r  die Aktivität schwach. Die Exogenatmung in 
-ellüsuncr w a r  schwächer als die bei der A n w e n d u n g  von Glu-o —  -- - Aiiwenuung v
c Milchsäure infolgedessen einiger h e m m e n d e n  Stoffe.

D 5

D 6

^  die den Ergebnissen stellte sich heraus, dass der Zuckerzusatz
der Fleischreifung gebildete Milchsäure als Substrate 

et wurden.

aiis P ie Oxydation der Askorbinsäure bei der Exogenatmung des Str.
U n w e s entlieh, deshalb erhielt sie ihren Gehalt und

Ve'f4nri ' JrkunS eines farbhaltenden Mittels bei den Fleischwaj mert ren



In den B l ut st ro m der N i c h t- Wi de rk äue r gelangt das 
Nahrungsfett in F o r m  von C h y l o m i k r o n e n . D e r  ’»Clearing factor»'
Lipase -ein E n z y m ,  das seine Funktion angeblich i m  Kapillar -
e n d o t h e l iu m  ausübt- s p a l t e t  d ie  C h y l o m i k r o n - T r i g l y z e r i d e
un d  erzeugt Fettsäuren, die d a nn in die K ö r p e r g e w e b e  gelangen.
D e r  Clearingfaktor Lipase reguliert vermutlich die Fähigkeit 
der A u f n a h m e  vo n Fettpartikeln aus dein Blut u n d  ist; d e m e n t 
sprechend für die anfängliche Verteilung des Nahrungsfettes 

i m  Tier verantwortlich.

In m a n c h e n  Tierarten ist das E n z y m  H o r m o n - r e g u l i e r t .
D a s  heisst, dass bei d e m  gefütterten Tier die Aktivität 
des E n z y m s  in de n  M u s k e l n  niedrig und ira Fe tt ge we be noon 
liegt; bei hu n g e r n d e n  Tieren gestalten sich die Aktivitatswerte^ 
des E n z y m s  umgekehrt; die M u s k e l n  v e r w e r t e n  das "particulate" 
Triglyzerid, welches aus der L e b e r  ins Blut gelangt.

Z u r  B e s t i m m u n g  dieses E n z y m s  h a b e n  wir einen empfindlichen 

Radioaktivitäts-Test ausgearbeitet u n d  da mi t die Enzymaktivitat 
in S c h w e i n e h e r z m u s k e l n  registriert. D e r  Substanzbedarf des 
E n z y m s  ist ähnlich wie bei den a n d e r e n  Tierarten; das Heparin 
bewirkt jedoch 3iur eine geringe Aktivierung. In S c hw ei ne n von 
« L a r g e  White" Typ, die bis zur Schlachtung auf ein Le be nd ge wi ch t  ̂
v o n 150 P f u n d  aufgefüttert werden, konnte zwis ch en B o r g  uid Jung.— u 
kein signifikanter Aktivitätsunterschied festgestellt w e r d e n  .
I m  Ge ge ns at z zu ande re n Tierarten fü hr t 24 ständiges H u n g e r n  zu 
keiner bedeutenden Aktivitätsverringerung, w a s  vielleicht durch che 
l a n g s a m e  P a s s a g e  in den G e d ä r m e n  bedingt ist. I m  Interesse der 
Klärung der Rolle des E n z y m s  in d e m  M e t a b o l i s m u s  des Fettes w u  
vorgeschlagen, diese Studien auch auf das Fe tt ge we be des Schweine 

auszubreiten.
Ä n d e r u n g e n  v o n  flüchtigen Fettsäuren u n d  Es te rn i m  Fleisch 

w ä h r e n d  d e r  W ä r m e b e h a n d l u n g  
Krylowa, N . N .  B a s a r o w a ,  K.I-

M e n g e n m a s s i g e V e r ä n d e r u n g e n  der ni ed er m o l e k u l a re“ ^ ^ gChen 
i m  gekühlten Rinder- un d  Schweinefleisch vor und n a ch der 

Be ha nd lu ng untersucht.

Die freien Fettsäuren (C -C ) w u r d e n  aus d e m  Fleisch 
organischer Lösungsmittel extrahiert, darauffolgend w u r d e n  m t t ^
Hilfe der G a s -Flüssigkeitschromatographie freie fluchtige 

b e s t im m t.

I m  Rinder- u n d  Schweinefleisch w u r d e n  quantitativ (v-order^^

W ä r m e b e h a n d l u n g  un d  danach) Essigsäure,, Propionsäure, _  ^  
Isobaldriansäure, Baldriansäure, Isocapronsnure, ,apion. _
He pt an sä ur e g e m e s s e n .  I m  Schweinefleisch konnte keine Isobul

säure n a c h g e w i e s e n  we rd en .

E s  w u r d e  festgestellt, dass der Anteil an allen untersuchten

flüchtigen Sä ur en w ä h r e n d  der W ä r m e b e h a n d l u n g  a b n i m m t .

Die Ester w u r d e n  aus d e m  Fleisch mit Hilfe von At g's
••  : ..l  m f  ̂  o  1-̂  v  a m  f  n a  r  ̂  n h  i e  t l c t c h  £  6W XG S C . r 1

yj I G  S~J blci WUU-lva #
isoliert und mit Gas-Flüssigkeitschromatographie n a c h .|®w  e ther
w u r d e  i m  Fleisch vor un d  n a c h  der Pökelung sowie nach 
Be ha nd lu ng eine beträchtliche Zahl vo n  Estern ge unc cn



- w u n d e n  v u i i  o ^ x jjx u w crT T T rcm T rrT rC T -T rc rrT  --------------—

^ßltr ian,  L . F .  L a s k o w s k a j a ,  Y . N . ,  T a t u l o w a ,  N . B .

G e s c h m a c k  und  A r o m a  v o n  F l e i s c h w a r e n  h ä n g e n  v o n  d e n  zu  
Ver s c h i e d e n e n  K l a s s e n  d e r  o r g a n i s c h e n  V e r b i n d u n g e n  g e h ö r e n d e n  S to f fen
ä-b W elche  i m  F l e i s c h  in  g e r i n g e n  M e n g e n  u n d  a l s  S p u r e n  V o rk om m en .

E 3

E s  w i r d  z u r  Z e i t  in  d e r  F a c h l i t e r a t u r  d ie  F r a g e  ü b e r  d ie  B e -  
^ ü g u n g  d e r  L i p i d b e s t a n d t e i l e  a n  G e s c h m a c k s -  u nd  A r o m a b i l d u n g  i m  
,Ae i s c h  d i s k u t i e r t .  U n v e r ä n d e r l i c h e  L i p i d e  o d e r  d e r e n  w e n i g f l ü c h t i g e  
^ e r f a i i  s p r o d u k t e  s i n d  S to f fe ,  d ie  d e n  F l e i s c h w a r e n g e s c h m a c k  d i r e k t  

• i n d i r e k t  b e e i n f l u s s e n  k ö n n e n ;  d ie  n i e d e r m o l e k u l a r e n  P r o d u k t e  
er  L i p i d e u m w a n d l u n g e n  b e e i n f l u s s e n  h a u p t s ä c h l i c h  d a s  A r o m a .

j, U n t e r  d e n  L i p i d e b e s t a n d t e i l e n  k ö n n e n  v o r  a l l e m  d ie  f r e i e n
et t s ä u r e n  a n  d e r  G e s c h m a c k s -  u nd  A r o m a b i l d u n g  t e i l n e h m e n .

. D ie  Ä n d e r u n g e n  in  d e r  Z u s a m m e n s e t z u n g  d e r  F e t t s ä u r e n  ( C g - C ^ g )
^  M u s k e l g e w e b e  d e r  S c h l a c h t t i e r e  b e i  d e r  W ä r m e b e h a n d l u n g  s in d
stUd*er t  w o r d e n .

E s  k o n n t e  g e z e i g t  w e r d e n ,  da s s  d i e  t h e r m i s c h e  B e h a n d l u n g  d i e  
^ aü t a t i v e  Z u s a m m e n s e t z u n g  d e r  f r e i e n  F e t t s ä u r e n  i m  M u s k e l g e w e b e
nicht
bei

b e e i n f lu s s t ,  r u f t  j e d o c h  Ä n d e r u n g e n  i m  q u a n t i t a t i v e n  V e r h ä l t n i s
e i n i g e n  F e t t s ä u r e n ,  w i e  a u c h  d ie  Z u n a h m e  d e s  G e s a m t g e h a l t s  a n

e s en S ä u r e n  h e r v o r .

B e s t i m m u n g  d e s  F e t t g e h a l t e s  in  F l e i s c h  u n d  F l e i s c h w a r e n  
nn t  N u c l e a r  M a g n e t i c  R e s o n a n c e  
bJ i l s son ,  R o y  u n d  Kolar ,  K u r t

E s  w u r d e  N u c l e a r  M a g n e t i c  R e s o n a n c e  ( N M R ) - S p e k t r o s k o p i e  
a n g e w a n d t ,  u m  s c h n e l l  u n d  r a t i o n e l l  d e n  F e t t g e h a l t  in F l e i s c h  u n d  F l e i s c h -  
M r e n  b e s t i m m e n  zu  k ö n n e n .
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D i e  B e s t i m m u n g  w u r d e  b e i  70° C in  6 , 5  m l  R ö h r c h e n  a u s g e f ü h r t .  
ln  d ie  I n t e r f e r e n z  v o n  W a s s e r  zu  v e r m e i d e n  w u r d e n  d ie  P r o b e n  v o r  d e r  
e s s u n g  4 S t u n d e n  b e i  1 3 5 ° C  g e t r o c k n e t .

j . |  ^  D i e  R e p r o d u z i e r b a r k e i t  d e r  M e t h o d e  i s t  a u s r e i c h e n d  g u t  f ü r
Fl ^ ^ ü t i n e a n a l y s e n .  D ie  D i f f e r e n z  z w i s c h e n  d e n  D o p p e l b e s t i m m u n g e n

^ B e r s t e i g t  n i c h t  0 , 2 5 % .

I m  V e r g l e i c h  zu  E x t r a k t i o n s m e t h o d e n  ( S c h m i d t - B o n d z i n s k y - R a t z l a f f )  
S 1 t d i e  M e t h o d e  e i n e n  0 , 3 %  h ö h e r e n  F e t t g e h a l t .

W e n n  m a n  a u f  d i e s e n  U m s t a n d  R ü c k s i c h t  n i m m t ,  w i r d  d ie  Ü b e r -  
_̂l n s t i m m u n g  z w i s c h e n  d e r  N M R und  d e r  E x t r a k t i o n s m e t h o d e  gu t .  D__

Hp-are K o r r e l a t i o n s k o e f f i z i e n t  f ü r  v e r s c h i e d e n e  P r o d u k t g r u p p e n  l i e g t  
A s c h e n  0 , 9 9 4  u n d  1 , 0 0 0 .

e r

L-v 1
p  le S c h n e l l m e t h o d e  z u r  B e s t i m m u n g  v o n  F e t t  in  d e r  i n d u s t r i e l l e n  

i o d u k f io n  v o n  B r ä t t  
Ven d s e n ,  S . A .

E in e genaue S c h n e l l m e t h o d e  z u r  K o n t r o l l e  d e s  F e t t g e h a l t s  in 
k l a - t e r i a l i e n  f ü r  W u r s t -  u n d  F l e i s c h k o n s e r v e n p r o d u k t i o n  k a n n  d u r c h  
Borr, Gre A u s n u t z u n § d e r  R o h m a t e r i a l i e n  u n d  d u r c h  d ie  G a r a n t i e  m e h r  

°gene- r  E r z e u g n i s s e  e i n e  b e s s e r e  Ö k o n o m i e  s i c h e r n .
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Die vorliegende Arbeit beschreibt ein Gerat für die Fettbestiminung- 
d. h, das F A T - C O N  Messgerät, dass das spezifische Gewicht der R o h 
materialien als blass des Fettgehalts verwendet. Eine 17 Kilo R o h 
materialienprobe (oder 17 Kilo + Korrektion für Salzzugabe z u m  vorgesaM e I 1  

Fleisch) wird für die B e s t i m m u n g  verwendet. D e r  Fettgehalt der Probe 
wird d e m  Messgerät direkt entnommen.

Eine Routinefettbestimmung dauert ungefähr 5 Minuten. D u r c h  
diese Methode wird der Fettgehalt mit einer Genauigkeit von ± lf% 
bestimmt. Ein genaues W iegen ist eine Voraussetzung, und die Methode 
m u s s  genau nach der Beschreibung in dieser Arbeit gefolgt werden.

Zur Frage des Nährwertes von Schweinefleisch bei der stabilisierenden 
Einwirkung von Antioxydationsmitteln.
S c h u m k o w ,  E. G,, Tranzewa, M. I. , Stratilatowa, N. P. $i

E s  wurde der Nährwert des Schweinefleisches studiert, wobei 
die Schweine mit Futter Antioxydationsmittel - Tokopherol und B u ty lo x y -  
toluol (BOT) - zur Erhöhung der Tierkörper Stabilität zur Oxydation bei 
langer Lagerung i m  eingefrorenen Zustand b e k o m m e n  haben.

D a s  Schweinefleisch mit Antioxydationsmitteln w a r  stabiler bei ,
der dauernden Kühllagerung und b e k a m  eine bessere organoleptische 
Beurteilung für den Speck i m  Vergleich zu der Kontrolle.

N a c h  den Ergebnissen der physikal-chemischen Untersuchungen 
wurde festgestellt, dass die Antioxydationsmittel keine merkliche 
Einwirkung auf die Veränderung der Schweinefleischqualität ausüben.

E s  wurde aber betont, dass unter d e m  Einfluss von A n t i o x y d a t i  
mittein die Senkung der Jodzahlen und die Erhöhung der S c h m e l z t e m P e:I"a 
von Fett beobachtet werden.

Die aus d e m  Schweinefleisch mit Antioxydationsmitteln herge
stellten Fleischwaren b e k a m e n  eine höhere organoleptische G e s a m t b e u l '  

teilung.

In Versuchen mit wachsenden weissen Ratten v/urde festgestellD 
dass das Schweinefleisch mit Tokopherol i m  Vergleich zu d e m  Schwein*3' 
fleisch mit B O T  und zu der Kontrolle einen höheren biologischen Weil 
besitzt.

Forschung über PSG-Fleisch und verwandte Probleme.
Sybesma, W., Hessel-de H e e r , J. C. M. , V a n  der Wal, P. G.

•

In d e m  vorliegenden Rapport wird berichtet über Untersuchung 6  

welche presentiert w u r d e n  w ä hrend eines zweiten internationalen Kon 
gresses über Fleischqualität b e i m  Schwein. Die Tagung w urde in M ärZ_ 
1971 in Zeist veranstaltet. Die folgenden P r o b l e m e  wurden besprochen- 
(1) Muskelmetabolismus; (2 ) Betäubung; (3) Transport; (4) Frisches^ 
Fleisch und Technologie. Dieser Bericht gibt einige zusammenfassen^ 
Eindrücke der erörterten Fragen und des Inhalts der wissenschaftlich 
Beitiäge und Diskussionen. Z u s a m m e n f a s s u n g e n  der Diskussion je<̂ e 
Sitzung, formuliert durch Prof. Lawrie mit Hilfe von m e h r e r e n  Teil
nehmern, sind in diesem Rapport einbezogen.

fl
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«ref! " hyS;!l0 f iSfhe W o d » m l . c h .  Eigenschaften von normalen und 

°Pe^ ’ D - G * ’ Siers> D. G. , Weiss, G. M. , und Magilton, J. H.

SCW > .  VCr5 '  h a b e n  b e i  s t r e s s - e m p f i n d l i c h e n  u n d  - u n e m p f i n d l i c h e n
^ a cl,^nen ? en°tyPUS SOWle den Sekretionsrhythmus von Plasmacortisol 
8°° J : ^ ° r m 0 n : Glukose, Laktat, Na, K  und CI untersucht. Zwischen
Hormon L  T n “ 1 Slgmfikant^  A b f a 1 1  Plasmacortisol und W a c h s t u m s -  
ZUm na fSStfUS^ellen' Die drei Elektrolyte erreichten ihren tiefsten Stand 
AbfaU aufmj'sowohl fü U" t e * SUf U»ZSZeitPu n k t > K  wies dabei einen signifikanten 
G n e wurf ' i I l  ?  aUCh fÜr daS W a d l s t u m s h o r m o n  konnte
eindeutig S w Un^ T  Reaktlonsweise beobachtet werden, ferner bestand eine 
Versen: ^  ? S?1T  g ' Bei s^ress-empfindlichen Schweinen w a r e n  zwei

edene Verhaltensweisen des Plasmacortisol-Spiegels zu beobachten.

2ustei J n der einen Gruppe w a r e n  nach d e m  Stress sehr hohe Spiegel fest
i g  bei l n t ° r Cren m e d r i g e Spiegelwerte. D e r  Plasma-Laktatspiegel
^ i  stress 1  r g ™ Pr n naCh ^  StreSS h O G h > allerdings w a r  der Anstieg 

s-empfindlichen Tieren ausgeprägter, als bei den Kontrollieren
ikantf» TPa T-Uff; f-fo -c-s., „ j __•Si»e a u s 8 epragter, als bei den Kontrollieren.

Al»o sehe! n i e  erenz deS lonf!issimu S w a r  nicht zu beobachten
* 0  sein B e ob ac ht un g der M u sk el fä rb un g keine zuverlässige M e t h o d e

l>che Ti’ U,:‘ m  e m e m  A u s w a h l p r o g r a m m  s t r e s s e m p f i n d l i c h e  u n d  u n e m p f i n d -

S 6 haP d U ? ? r e “ ” 1“  1  V  trennen' F U r  die vo n  physiologische
!tltne h m e  ° w e i s e n  scheint viel me hr die Kenntnis des Zeitpunkts der P r o b e -

‘<die TM . ' “ • “ “ P " ! « ™  s t r e s s  em p fin d lich e  und unem pfind-
ieh* n d l u ? ? r ne‘ ?" 2U trennen- F ü r  die Beurtei1"«« von physiologischen 
'"‘»ahJ;“ g T e,sen scheint viel me hr die Kenntnis des Zeitpunkts der P r o b e -

, Cr Ge n o t ypus der zur Un te rs uc hu ng der Ho rm on f u n k t i o n  heran- 
ö en Schw ei ne vo n Be de ut un g zu sein,

Studie über exsudatives Schweinefleisch in C a n a d a  
r m , H .  R., R a nd al l, C, J, , und Rubin,L. J.

45 ,D e r  p H "W e r t  des longissimus dorsi M u s k e l s  von 1290 Schweinen, 
V 0 rulnUten nach bchlachtbeginn, w u r d e  g e m e s s e n  (pHi-Wert). Das 

° m m e n  von p H l - W e r t e n  unter 6  w a r  15,8%.

F 3

6 ,9 le L e n d e n  v o n  « 0  S c h w e i n e n  mit p H i ~ W e r t e n  zwischen 5 , 3  u n d  
F arb rden w e h e r e n  Studien unterworfen. E n d - p H - W e r t e , Tropfen, 

e . Roastverluste, Bratverluste u n d  Zartheit w u r d e n  b e s t i m m t /

E n d ~ p H ~  W e r t e  zeigten eine weit grössere Korrelation mit de n
n der obengenannten Qualitätsaspekten als p H - q - W e r t e .

«

Plil ^ Z enn S C hW ei ne mit glGichen E n d - p H - W e r t e n  aber unterschiedlichen 
^ e rter ' en mit-einander verglichen wurden, zeigten sich keine nennens- 

" V e r s c h i e d e  in den untersuchten Qu a l i t ä t s m e r k m a l e n  W e n n  
^ e rten Chweine mit S a c h e n  p H - W e r t e n  aber verschiedenen E n d - p H -  
P ^eis ch q/r/|!Cden w u r d e n > zeigten sich starke Unterschiede in der

U5d pfj/// &cheint demzufolge, dass die Korrelation zwischen Qualität 
Werten" " Crten auf eine Korrelation zwischen p H - W e r t e n  un d  E n d - p H -  

die / arUckzuführen ist. E n d - p H - W e r t e  hatten einen starken Einfluss 
Jed°ch b eischqualität; die Rate zu der E n d w e r t  erhalten w u r d e  schien 

einen Einfluss zu haben.

dilQïlà̂ r t e lheorie> d a ss  e x su d a tiv e s  S c h w e in e fle isc h  das R esu lta t ein< 
p. drigen Z !1®, deS M u sk e lp ro te in s  i s t ,  das durch Z u sam m en w irk en  von  
'ltlsn ZQ] P "'^er ten  und hohen K ö rp ertem p era tu ren  w ährend des
StütZUim / S V °n rigor mortis verursacht sein soll, findet wenig Unter- 

g cJurch diese Arbeit

e in er
ed;
"hl



A n o r m a l e  p H 2  W e r t e  in S c h w e i n e f l e i s c h  u n d  d e r e n  W i r k u n g  a u f  d ie  
Q u a l i t ä t  d e s  B a c o n s  
B a r t o n ,  P a t r i c i a  A .

w  .  •DaiS ZlCl d l e s e r  A r b e i t  w a r  d e n  Z u s a m m e n h a n g  z w i s c h e n  pH?
\\  e r t e  m  d e n  lo n g is s im u s  d o r s i  M u s k e l n  d e r  S c h w e i n e  u n d  d i e  Q u a l i t ä t  
d i e s e s  M u s k e l s  a l s  B a c o n  zu  b e stim m en . D a s  V e r su c h sm a te r ia l w a r  
l o n g i s s i m u s  d o r s i  M u s k e l n  v o n  3.  300 S c h w e i n e  d e n  D ä n i s c h e n  L a n d r a c e ,

p H 2  W e r t e  v o n  5 , 3 0  u n d  n i e d r i g e r  u n d  5 , 7 0  u n d  d a r ü b e r  z e i g t e n  
e i n e  s c h l e c h t e r e  Q u a l i t ä t  in  d e m  r o h e n ,  g e p ö k e l t e n  P r o d u k t .

p q r  Q W e r t e  v o n  5 , 3 0  und  d a r u n t e r  w a r e n  i m  a l l g e m e i n e n  m i t  e i n e r
P S E - S t r u k t u r  m  d e m  r o h e n ,  g e p ö k e l t e n  l o n g i s s i m u s  d o r s i  M u s k e l  u n d  
f a s t  i m m e r  m i t  e i n e r  u n e g a l e n  F a r b e  in  d e m  M u s k e l  v e r b u n d e n  D ie  
E i n h e i t l i c h k e i t  d e r  F a r b e  in  P S E - P r o b e n  s t a n d  d i r e k t  m i t  d e m  p H 2  W e r t  
m  V e r b i n d u n g  j e  n i e d r i g e r  d e r  p H 2  W e r t  j e  m e h r  u n e g a l  d ie  F a r b e .  
D i e  E i n h e i t l i c h k e i t  d e r  F a r b e  in  P r o b e n  d ie  n i c h t  P S E  w a r e n ,  w a r  m i t  

e m  pH n i c h t  d i r e k t  v e r b u n d e n ,  a b e r  e s  m u s s t e  d o c h  w i e d e r  f e s t g e s t e l l t  
w e r d e n ,  d a s s  d ie  n i e d r i g e r e n  pH W e r t e  d ie  m e h r  u n e g a l e n  F a r b e n  g a b e n .

_ PH 2  W e r t e  v o n  5 , 7 0  u n d  d a r ü b e r  w a r e n  a u c h  m i t  e i n e m  o c h s e n -  
l e i s c h a r t i g e n  g l ä n z e n d e n  ( b e e f y ,  g l a z y )  A u s s e h e n  in  d e m  l o n g i s s i m u s  

d o r s i  M u s k e l  i m  r o h e n ,  g e p ö k e l t e n  Z u s t a n d  v e r b u n d e n

S ch w e in e fle isch e ia u f  d ie  S t a b i l i t ä t  d e s  " L u n c h e on M e a t "  w ä h r e n d  S t e r i l i s a t i o n
L e e s t ,  J . A . ,  V a n  B a a l ,  J. W. P.  , und  Van M a l e ,  J.  P

K o t e i e t t I m i n H WewSCi la C h tk ° r ? e r8 rU P P en  WUrd“  n 0 rm a le  P E E -
e n t n o m m e “  * ‘ - d  5 , 8  b zw .  5 , 9  und  6 ,3

s o d a n n  t u t " , '  ^  d i e ,S<är « e w o n n e *’ei’ v i e r  K o t e l e t t a r t e n  w u r d e n

bzw. m U  gehaCMem mager0m GemiSCh

F e t t a b s ^ f s  t s U ™ “ " “ 0"  ^  P r ° * “ *“ t a  ¿ e s  G e l e e -  u nd



Die B e s t i m m u n g e n  führten zu folgenden Ergebnissen:

1. W a h r e n d  des Zerhackens stieg die T e m p e r a t u r  des PSE-Fleisches 
viel schneller an, als die des normalen Fleisches.

2, B e i m  wässerigen, blassen M a g e r g e m i s c h  liess sich pro Doseinhalt 
ein u m  5 %  höherer Geleeabsatz, beobachten.

3 - Die aus Schlachtkörpern mit höheren p H - W e r t e n  gewonnenen 
Kotelette verringerten den Gelee-Verlust v o m  m a g e r e n  Gemisch.

4. D e r  Effekt des Schlachtkörper-pH-Wertes und des Fleischzustands 
zeigten w e d e r  i m  m a g e r e n  G e m i s c h  noch i m  fertigen Brät irgend
welche Korrelation,

5- D a  niedrige pHi-Werte des Schlachtkörpers, mit P S E - Z u s t a n d
kombiniert, zu keinem oder nur zu geringem Fett- und Geleeabsatz 
ührten, ist die praktische Wichtigkeit der oben angeführten Einflüsse 
problematisch.

Einfluss der Schlachtkörper-Kühlgeschwindigkeit auf das Fleischexsudat 
J-aylor, A. A.

b ed Exsudaten oier 'Drips' von geschnittenen Fleischoberflächen 
euten nicht nur einen Gewichtsverlust: das Aussehen de 

6jSches wird dadurch auch beeinträchtigt.
s vorgepackten

£ e Dle Versuche bewiesen, dass das A u s m a s s  des Tropfens nach 

k ö * UCkelUng durch die angewandte Kühlgeschwindigkeit des Schlacht- 
ein p , ? i r 3  beeinflusst wird. Durch eine, unmittelbar nach der Schlachtung 
seitie ,eitete KuhlunS kann der Tropfverlust zwar nicht vollständig b e 
hüt 5  W e r d e n ’ aber bedeutend verringert werden. Sogar Schlachtkörper 
S* 1Uer ausgesprochenen Neigung z u m  P S E-Zustand sondern weniger 
Sic;  at aUTS nach solcher Behandlung; eine akzeptierbare Tropfverlust 
lilsofo ndC KuIllgeschwmdigkeit kann aber praktisch k a u m  angewandt werde 
sc W n  dle Schweinehälften bisO°C abgekühlt wurden, lieferten die aus 
hi6ri gekühlten Seiten s t a m m e n d e n  Stücke bedeutend geringere Exsudat- 
Effe^'3b  als die langsam abgekühlten kontralateralen Seiten. Ein ähnlichei 

icss sicji  auch bei. Rind-Schlachtkörperu demonstrieren.



E i n e  f a s t  v o l l s t ä n d i g e  q u a n t i t a t i v e  E r k l ä r u n g  d e s  a m  w a s s e r z u r ü c k -  
b e h a l t e n d e n  S c h w e i n e f l e i s c h s v e r m ö g e n s  24 S td .  p o s t  m o r t e m  d u r c h  d ie  
g e m e i n s a m e  W i r k u n g  d e s  pH W e r t e s  u n d  d e m  P r o z e n t s a t z  d e s  i o n i s i e r t e n  
K a l z i u m s
F r o u i n ,  M, A. Q l

W i r  h a b e n  z u v o r  d i e  B i n d u n g s g e s e t z e  d e s  K a l z i u m s  a u f  d a s  
F l e i s c h  p o s t  r i g o r  m o r t i s  u n t e r  s u c h t  . i n d e m  w i r  d i e  K o n d u k t a n z v e r ä n d e r u n g  
v o n  g l e i c h a r t i g e n  L ö s u n g e n  g e m e s s e n  u n d  s e h r  l e i c h t e  K a l k d o s e n  h i n z u 
g e f ü g t  h a b e n  ( d e r  pH W e r t  i s t  w ä h r e n d  d i e s e n  V e r s u c h e n  p r a k t i s c h  
u n v e r ä n d e r t  g e b l i e b e n ) .  W i r  h a t t e n  d i e  m a t h e m a t i s c h e n  B i n d u n g s s e t z e  
d e s  K a l z i u m s  f e s t g e s e t z t .  D a n n  h a t t e n  w i r  b e w i e s e n ,  d a s s  d a s  a m  
v /a s  s e r  z u r ü c k b e h a l t e n d e  F l e i s c h v e r m ö g e n  v o m  P r o z e n t s a t z  d e s  i o n i s i e r  
K a l z i u m s  l a u t  d e r  F o r m e l  P R E  = A  + b l o g  C a+ + .  a b h i n g .  D i e  W i r k u n g  
d e r  P o l y p h o s p h a t e  u n d  a n d e r e r  B e s c h l a g l e g u n g e n  w ü r d e  s i c h  v o l l k o m m e n  
d u r c h  d i e s e  G l e i c h u n g  e r k l ä r e n .  B e i  d e r  v o r l i e g e n d e n  S t u d i e  h a b e n  w i r  
d i e  V e r b i n d u n g e n  z w i s c h e n  d e m  W a s  s e r  z u r ü c k b e h a l t e , d e m  pH W e r t  un  
d e m  P r o z e n t s a t z  d e s  i o n i s i e r t e n  K a l z i u m s  a n s c h a u l i c h  g e m a c h t ,  u n d  
d a s s e l b e  w u r d e ,  u n t e r  B e r ü c k s i c h t i g u n g  d e r  P r ä z i s i o n  d e s  T e s t i m a s - 'S t a  
s o w i e  d e r  b e g r e n z t e n  A n z a h l  u n s e r e r  M a s s s t a b e ,  d u r c h g e f ü h r t  ; d a b e i  
h a b e n  w i r  e i n e  E r k l ä r u n g  zu  9 9 , 5 %  d e r  V e r ä n d e r u n g e n  d e s  W a s s e z u r ü c  
b e h a l t e n s  v o n  20° C ,  24  S td  p o s t  m o r t e m  g e f u n d e n .  W e n n  d e r  W e r t  d i e s e r  
l e t z t e n  Z a h l  v e r ä n d e r u n g s f ä h i g  b l e i b t  e r g i b t  s i c h  n i c h t  z u l e t z t  d a r a u s ,  
d a s s  d i e  s t a t i s t i s c h e  R e c h n u n g  b e w e i s s t ,  w i e  h ö c h s t  b e z e i c h n e n d  d ie  
g e f u n d e n e n  W i r k u n g e n  s i n d .  D a r a u s  e r s i e h t  m a n ,  d a s s  d ie  n o r m a l e n  
F l e i s c h -  u n d  P S E  A r t e n  e i n e n  g r u n d s ä t z l i c h e n  U n t e r s c h i e d ,  w a s  i h r e n  
G e h a l t  a m  i o n i s i e r t e n  K a l z i u m  b e t r i f f t ,  a u f w e i s e n  k ö n n e n .

Untersuchung der morphologischen Struktur und des W a s s e r b m d u n g s - 
V e r m ö g e n s  von Schweinemuskelgewebe bei der subkryoskopischen 
Lagerungstemperatur j
Wassiljewa, L. D.

E s  w u r d e  d e r  E i n f l u s s  d e s  A n f r i e r e n s  , d e r  L a g e r u n g  u n d  d e r  
n a c h f o l g e n d e n  D e f r o s t i e r u n g  a u f  d ie  m o r p h o l o g i s c h e  S t r u k t u r  u n d  d a s  
W a s s e r b i n d u n g s v e r m ö g e n  v o n  S c h w e i n e m u s k e l g e w e b e  s t u d i e r t .

, . 20° ̂
E s  w u r d e  e x p e r i m e n t e l l  b e w i e s e n ,  d a s s  d a s  A n f r i e r e n  b e i  

u n d  d ie  n a c h f o l g e n d e  2 5 ~ t ä g i g e  L a g e r u n g  von  S c h w e i n e f l e i s c h  b e i  d e r ' ^

s u b k r y o s k o p i s c h e n  T e m p e r a t u r  ( -  2 ° C )  k e i n e  Z e r r e i s s u n g  v o n  S a r k o  e  

d e r  M u s k e l f a s e r n  h e r v o r r u f e n .

Die morphologische Struktur von Schweinemuskelgewebe regen« 
riert sich gut bei der nachfolgenden Defrostierung. (Der Vortrag 
mit Mikroaufnahmen illustriert).

E s  w u r d e  f e s t g e s t e l l t ,  d a s s  b e i m  A n f r i e r e n  u n d  b e i  d e r  n a c h f °  
g e n d e n  1 0 - t ä g i g e n  L a g e r u n g  u n t e r  s u b k r y o s k o p i s c h e r  T e m p e r a t u r  d a ^  
W a s s e r b i n d u n g s v e r m ö g e n  v o n  S c h w e i n e m u s k e l g e w e b e  z u e r s t  a b f ä l l t  u 
b e i  d e r  w e i t e r e n  L a g e r u n g  a l l m ä h l i c h  z u n i m m t .

D e r  W e r t  d e s  W a s s e r b i n d u n g s v e r m ö g e n s  v o n  M u s k e lg e w e b e  ^ 
b e i  d e r  D e f r o s t i e r u n g  v o n  S c h w e i n e f l e i s c h  b e s o n d e r s  s c h n e l l  z u ,  
a u c h  in  d i e s e m  F a l l  e r r e i c h t  e r  d e n  e n t s p r e c h e n d e n  W e r t  d e s  a b g e  
S c h w e i n e f l e i s c h e s  n a c h  7 - t ä g i g e r  L a g e r u n g  b e i  0 ° C  n i c h t .



G ü t e e i n t e i l u n g  v o n  R i n d f l e i s c h  f ü r  d e n  V e r b r a u c h e r  
R h o d e s , D. N.

H l
I n  m e h r e r e n  L ä n d e r n ,  v o r  a l l e m  in  d e n  U S A ,  s t u f t  m a n  R i n d f l e i s c h  

h i n s i c h t l i c h  A u s b e u t e  u n d  Q u a l i t ä t  n a c h  s o r g f ä l t i g  a u s g e a r b e i t e t e n  S c h e m a t a  
e in.  D i e s e  S c h e m a t a  b a s i e r e n  a u f  d e r  B e u r t e i l u n g  v o n  R i n d e r h ä l f t e n ,  w o b e i  
al s  H a u p t f a k t o r e n  G e w i c h t ,  A l t e r ,  F e t t g e h a l t  u n d  K l a s s i f i z i e r u n g  g e w e r t e t  
Werden. •

N u n  i s t  d e r  V e r b r a u c h e r  a b e r  n i c h t  a n  A u s b e u t e  u n d  K l a s s i f i z i e r u n g ,  
s° n d e r n  a n  d e r  S p e i s e q u a l i t ä t  i n t e r e s s i e r t .  V i e l e  U n t e r s u c h u n g e n  h a b e n  
6 r k e n n e n  l a s s e n ,  d a s s  K l a s s i f i z i e r u n g e n . ,  d i e  a u f  d e n  g e n a n n t e n  F a k t o r e n  b a s i e r e n ,  
^ e n i g  ü b e r  d ie  S p e i s e q u a l i t ä t  d e s  F l e i s c h e s  a u s s a g e n .  I m  P r i n z i p  k a n n  m a n  
■Alter, G e s c h l e c h t ,  R a s s e  u n d  G e w i c h t  u n z w e i d e u t i g  b e s t i m m e n  u n d  d ie  
ef t t s p r e c h e n d e n  W e r t e  a u f  d a s  F l e i s c h  a u f s t e m p e l n ,  e t w a  in  F o r m  e i n e s  C o d e s ,  
^ e n n  d ie  L a g e r z e i t  z u m  Z e i t p u n k t  d e s  E n d v e r k a u f s  e b e n f a l l s  n a c h p r ü f b a r  
War e ,  v e r f ü g t e  d e r  E i n z e l h ä n d l e r  ü b e r  a l l e  e r f o r d e r l i c h e n  A n g a b e n , u m  d ie  
S p e i s e q u a l i t ä t  b e u r t e i l e n  z u  k ö n n e n .  E i n e  A n a l y s e  d e r  B e z i e h u n g e n ,  d ie  
^ w i s c h e n  d i e s e n  F a k t o r e n  u n d  d e r  R i n d f l e i s c h q u a l i t ä t  b e s t e h e n ,  d ü r f t e  e i n e  
R i a s s i f i z i e r u n g s - S c h e m a  e r g e b e n ,  d a s  d e n  B e d ü r f n i s s e n  d e s  V e r b r a u c h e r s  
lläh e r  k o m m t ,  u n d  f o l g l i c h  a u c h  f ü r  d ie  F l e i s c h i n d u s t r i e  v o n  W e r t  w ä r e .

^ h t e e i n t e i l u n g  u n d  K l a s s i f i z i e r u n g  v o n  R i n d f l e i s c h  
°WLeroy, R , W .

, HZ
yre r , i e  A u s d r ü c k e  " G ü t e e i n t e i l u n g " u n d  " K l a s s i f i z i e r u n g  v o n  F l e i s c h "
ihr  ' T n  d e f m i e r t > u n d  e s  w e r d e n  V e r g l e i c h e  z w i s c h e n  i h n e n  a n g e s t e l l t ,  w o b e i  
die i S S a g e W e r t  f ü r  d ie  F o r m a t i o n e n  d e s  F l e i s c h h ä n d l e r s  u n d  i h r  W e r t  f ü r  

e i s t u n g s s t e i g e r u n g  d e s  M a r k e t i n g s  b e s p r o c h e n  w e r d e n .

^as o
Çjüto Uan^ ä t - Q u a l i t ä t . ~  K o n z e p t
tfs>,e e i n t e i l u n g v o n  l e b e n d e m  V i e h  u n d  F l e i s c h  

° ° r n e , W. R,
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B e r i c h t  ü b e r  d i e  E n t w i c k l u n g  d e r  S c h l a c h t k ö r p e r k l a s s i f i k a t i o n  in 
G r o s s b r i t a n n i e n
C u t h b e r t s o n ,  A ,  u n d  H a r  r i n g t o n ,  G,

E i n e  d e r  g r u n d l e g e n d e n  F u n k t i o n e n  d e r  " M e a t  a n d  L i v e s t o c k  
C o m m i s s i o n "  / K o m i t e e  f ü r  F l e i s c h  u n d  T i e r b e s t a n d /  i s t  d i e  W e i t e r 
e n t w i c k l u n g  u n d  A n w e n d u n g  e i n e s  S c h l a c h t k ö r p e r k l a s s i f i k a t i o n s s y s t e m s  für  
K i n d e r ,  S c h a f e  u n d  S c h w e i n e ,  D ie  A n w e n d u n g  s o l c h e r  S y s t e m e  w i r d  au f  
d i e  W i r k s a m k e i t  d e r  F l e i s c h -  u n d  T i e r z u c h t i n d u s t r i e  g e w i s s  e i n e n  g ü n s t i g 615 

E i n f l u s s  a u s ü b e n ,  E i n  K l a s s i f i k a t i o n s S y s t e m  f ü r  S c h w e i n e ,  w e l c h e s  auf  
d e r  B e s t i m m u n g  d e s  G e w i c h t e s ,  d e r  R ü c k e n s p e c k d i c k e  / m i t  e i n e r  d e r  
b e i d e n  b e k a n n t e n  I n t r a s c o p e - M e s s u n g s m e t h o d e n / ,  d e r  L ä n g e  / n i c h t -  
o b l i g a t o r i s c h /  u n d  a u f  d e r  v i s u e l l e n  B e u r t e i l u n g  e i n i g e r  e x t r e m e n  
S c h l a c h t k ö r p e r - T y p e n  /  z . B ,  ä u s s e r s t  s c h l e c h t e  G e s t a l t u n g / b e r u h t  
w ü r d e  d e r  I n d u s t r i e  M ä r z  1971 e m p f o h l e n  u n d  w e i t l ä u f i g  a k z e p t i e r t .
A u c h  f ü r  R i n d e r  w u r d e  e i n  K l a s s i f i k a t i o n s  S c h e m a  e n t w i c k e l t ,  w e l c h e s  
g e g e n w ä r t i g  in  d e r  P r a x i s  g e t e s t e t  w i r d .  D i e s e s  S c h e m a  b e s t e h t  a u s  d e r  
B e s c h r e i b u n g  d e r  i n t a k t e n  S c h l a c h t h ä l f t e :  G e w i c h t ,  R e i f e g r a d  / d u r c h  die 
B e z a h n u n g  b e u r t e i l t / ,  G e s c h l e c h t  u n d  d a s  a l l g e m e i n e  N i v e a u  d e r  F e t t i g k e i t  
a u r c h  e i n e ,  a u f  p h o t o g r a p h i s c h e n  S k a l e n  b e r u h e n d e  s u b j e k t i v e  M e t h o d e  
b e s t i m m t / .  V e r f a s s e r  h o f f e n  b i s  E n d e  1972 e i n  f o r m a l e s  S c h e m a  d a r b i e t e 11
zu  k ö n n e n .  D ie  S a m m l u n g  v o n  A n g a b e n  ü b e r  S c h a f s  c h l a c h t k ö r p e r v a r i a t i o n ßl1
u n d  M e t h o d e n  f ü r  e i n e  e i n f a c h e  B e s c h r e i b u n g  d i e s e r  V a r i a t i o n e n  f i n d e t  s i c h  

i m  G a n g  u m  b i s  E n d e  1972 f ü r  p r a k t i s c h e  A u s w e r t u n g  e i n  a n n e h m b a r e s  
S c h e m a  e m p f e h l e n  zu k ö n n e n .  D ie  v e r s c h i e d e n e n  S c h a f k a r k a s s t y p e n ,  cke 
in  G r o s s b r i t a n n i e n  v e r m a r k t  w e r d e n ,  k ö n n e n  v i e l l e i c h t  d u r c h  G e w i c h t ,  
K a t e g o r i e  / A l t e r s -  u n d  G e s c h l e c h t s g r u p p e n / ,  s u b j e k t i v  b e u r t e i l t e s , 
d u r c h s c h n i t t l i c h e s  F e t t i g k e i t s n i v e a u ,  B e s c h a f f e n h e i t  u n d , / i n  e x t r e m e n  
F ä l l e n /  d u r c h  F e t t f a r b e  b e s c h r i e b e n  w e r d e n .
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K l a s s i f i k a t i o n  d e s  S c h l a c h t k ö r p e r s  v o n  R i n d  
P e t k o v ,  A s . ,  W e l i n o w ,  P . ,  K a z a r o v ,  D 
D i m i t r o v ,  G.

S c h a f  u n d  S c h w e i n e n  
I w a n o v , L , ,  M a r k o v . E m , ,  nnd

V o r g e s c h l a g e n  w i r d  e in  S y s t e m  d e r  K l a s s i f i k a t i o n  u n d  B e u r t e i l un^ 
d e s  S c h l a c h t k ö r p e r s  b e i  R i n d ,  S c h a f  u n d  S c h w e i n .

D i e  T i e r a r t e n  b e i m  R i n d  u n d  S c h a f  w e r d e n  in  A b h ä n g i g k e i t  v o m  
A l t e r  k l a s s i f i z i e r t ,  b e i m  S c h w e i n  k o m m t  d a r ü b e r  h i n a u s  a u c h  d ie  S t ä r k e  
d e s  S p e c k s  in  B e t r a c h t .

A u f  G r u n d  d e s  A u s s e h e n s  , d e r  F o r m ,  d e r  F l e i s c h f ü l l e  , M a s t ,
1 l e i s c h f a r b e ,  u .  s .  w.  w e r d e n  d ie  S c h l a c h t k ö r p e r  in  Q u a l i t ä t s k a t e g o r i e n  
e i i f g e t e i l t .

1  ü r  R i n d f l e i s c h  w e r d e n  4 K a t e g o r i e n  m i t  8 Q u a l i t ä t e n ,  b e i m  
S c h a f f l e i s c h  3 K a t e g o r i e n  m i t  8 Q u a l i t ä t e n  u n d  f ü r  d a s  S c h w e i n e f l e i s c h  4
K a t e g o r i e n  m i t  5 Q u a l i t ä t e n  v o r g e s c h l a g e n .



^ ^ e e in t e i l u n g  v o n  L a m m f l e i s c h  
eg r a s  , P .  , D u m o n t ,  B.  L .  , u n d  R o y ,  G.

Ünt D l e  M a r k i e r u n g  v o n  L a m m f l e i s c h  m i t  e i n e r  g e n ü g e n d e n  A n z a h l  von  
t e i lU n g e n  ln  e i n e r  e n t s P r e c h e n d e n  S k a l a  w i r d  b e s p r o c h e n .  E s  w i r d  

^ P-°h l e n ’ fUr d e n  g a n z e n  T i e r k ö r p e r  u n d  f ü r  s e i n e  w i c h t i g s t e n  T e i l e  e i n  
u tU fen - M a r k i e r U n g S S y S t e m  m i t  e i n e r  ^ - G r a d - S k a l a  e i n z u f ü h r e n .  D ie  

«eck n iS S e  v o n  s u b j e k t i v e n  B e u r t e i l u n g e n  a u f  G r u n d  d i e s e s  M a r k i e r u n g s s y s t e m s  
s0w p n S lc h  gUt m i t  d e n  ana - t o m i s e h e n  B e f u n d e n  ( M u s k e l - K n o c h e n - V e r h ä l t n i s )

m i t  d e n  obJe k t i v e n  B e f u n d e n ,  d ie  m i t  e i n e m  R i g i s t r i e r a p p a r a t  ( P r o f i l m e t e r )  
b6il C' l t e t  w u r d e n .  D i e s e r  A p p a r a t  l i e s s e  s i c h  f ü r  e x p e r i m e n t e l l e  Z w e c k e  

Z<T ’.  Um P r o b l ßnae zu  a n a l y s i e r e n ,  d i e  b e i  d e r  K l a s s i f i z i e r u n g  v on  
S°U i e i s c b  u n d  v o n  a n d e r e n  F l e i s c h s o r t e n  a u f t r e t e n  k ö n n t e n .  H a u p t s ä c h l i c h  

z u r  s t ä n d i g e n  Ü b e r p r ü f u n g  v o n  F l e i s c h b e s c h a u e r n  u n d  - K l a s s i f i k a t o r e n  
e i s  c h h a n d e l s  h e r a n g e z o g e n  w e r d e n .
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B e u r t e i l u n g  d e r  R i n d - S c h l a c h t k ö r p e r  
U l i a m s , D . R ,  u n d  P o m e r o y ,  R W 

I  H ?
a _ U n t e r  d e r  T e i l n a h m e  v o n  z w e i  M a s t v i e h - S p e z i a l i s t e n  d e r  " M e a t  
B L l v e s t o c k  C o m m i s s i o n "  w u r d e n  z w e i  V e r s u c h s  S e r i e n  m i t  v i s u e l l e r  

E r t e i l u n g  d e r  R i n d - S c h l a c h t k ö r p e r  a u s g e f ü h r t .  B e w e r t e t  w u r d e n

a .  V e r f e t t u n g s g r a d ;
b .  G e h a l t  a n  M a g e r f l e i s c h  u n d  K n o c h e n ;
c .  " E y e  » M u s k e l - G e b i e t  i n  i n t a k t e n  S e i t e n ;
d .  V e r h ä l t n i s  z w i s c h e n  h o c h -  u n d  m i n d e r w e i - t i g e n  

S t ü c k e n  u n d
e .  K o n f o r m a t i o n ,

p e £  ̂ U n t e r  d e n  u n t e r s u c h t e n  M e r k m a l e n  e r v / i e s e n  s i c h  j e n e  m i t  d e r  
Bev/l g k e i t  v e r b u n d e n e n  a l s  d ie  z u v e r l ä s s l i c h s t e n .  D ie  K o n f o r m a t i o n -  
anfo e 3i tUng e r f ü l l t e  z w a r  d i e  R e p r o d u z i e r b a r k e i t s -  u nd  D i s k r i m i n a t i o n s  
^ enio rU n g G n ’ b e w ä h r t e  s i c h  a b e r  zu  K o n f o r m a t i o n s v o r a u s s a g e n  
L e t tb  T  gUt ' DieS  i s t  v i e l l e i c h t  d u r c h  d ie  b r e i t e  P a l e t t e  v o n  ä u s s e r e n  

W ä g e n d e r  in  G r o s s b r i t a n n i e n  v e r m a r k t e t e n  R i n d e r  b e d i n g t .

äuS s , W ä h r e n d  d e r  V e r s u c h s z e i t  w a r e n  p h o t o g r a p h i s c h e  N o r m e n  f ü r  
UiVeJ * e F e U b e l ä g e  a u s g e a r b e i t e t ,  g e t e s t e t ,  u n d  d u r c h  d i e  " M e a t  u n d  
s tudie OCk c ° m m i s s i o n "  f ü r  i h r e  e i g e n e  S c h l a c h t k ö r p e r k l a s s i f i k a t i o n s -  
Upd i,03? a d o P U e r t .  Ä h n l i c h e  N o r m e n  w u r d e n  a u c h  f ü r  " k i d ^ e y  knob  " 

c Kännel f a t "  f e s t g e l e g t .
Bie Be
^ c k e U^ f ÜUi;g des S ch w e in esch la ch tk ö rp ers  durch d ie S e z i e r u n g  der
° 6 8 m o „ T  r  d i e  B e s t i m m u n g  ih n e . r  s p e z i f i s c h e r G e w i c h t e10uiin , B

, f le. S e z i e r u n g  d e s  S c h l a c h t k ö r p e r s  v o m  S c h w e i n  n a c h  de:
Ui

^ i a t i o n  Z e r l e g u n g  z e i g t ,  d a s s  d a s  G e w i c h t  d e s  S c h i n k e n s  d ie  
" S G « B a rn «  G ®s a m t n i u s k e l s  ( r  = + 0 , 5 9 )  s o  u n d e u t l i c h  w ie  d i e j e n i g e n

G le iü e r m K , U ? S ( r  = " ° ’ 4 0 ° e r k e n n e n  l ä s s t .  D a s  G e w i c h t  d e s  K o t e l e t t s  
t ^ c h t  d g 1Cht d le  A u s w e r t u n g  d e r  m a g e r e n  M a s s e ,  g e n a u  w ie  d a s  
esi<p . ts Bückf ’ .....■Uepp - - - - e n s p e c k e s  a l l e i n  d i e  A u s w e r t u n g  d e r  F e t t m a s s e  m i t  

V a r i a t i o n e n  v o n  33% e r m ö g l i c h t .



D e r  s y n t h e t i s c h e  A u s d r u c k  d e s  G e g e n s a t z e s  z w i s c h e n  m a g e r e r  
M a s s e  u n d  F e t t m a s s e  w i r d  d u r c h  d ie  B e s t i m m u n g  d e s  s p e z i f i s c h e n  G e 
w i c h t e s  v o n  K o t e l e t t  -!- R ü c k e n s p e c k  e r m i t t e l t .  D ie  s o  e r m i t t e l t e n  
s p e z i f i s c h e n  G e w i c h t e ,  d i e  z w i s c h e n  1 , 0 3 0  u n d  1 , 0 5 0  l i e g e n ,  w e i s e n  a u f  
d e n  s p e z i f i s c h e n  E i n f l u s s  d e s  G e s c h l e c h t e s  a u f  d i e  E n t w i c k l u n g  d e r  m a g e r e n  
M a s s e n  h in .

D i e  W a h l  d e r  K r i t e r i e n ,  d ie  in  d e r  S c h w e i n e s e l e k t i o n ,  i n s b e s o n d e r e  
b e i  d e r  N a c h k o m m e n s c h a f t s p r ü f u n g  i n  B e t r a c h t  g e n o m m e n  w e r d e n ,  k a n n  
n i c h t  a l l e i n  a u f  d ie  K r i t e r i e n  d e r  A d i p o s i t ä t  ( R ü c k e n s p e c k d i c k e )  b e s c h r ä n k t  
s e i n ,  d e n n  d i e s e  l a s s e n  d i e  B e d e u t u n g  d e r  m a g e r e n  M a s s e n  n i c h t  erk en n en .

D i e  w i r t s c h a f t l i c h e  B e d e u t u n g  m o r p h o l o g i s c h e r  S c h l a c h t k ö r p e r m e r k m a l e  
b e i m  R i n d
D e  B o e r ,  H ,  u n d  D e R o o y ,  J

Q u a n t i t a t i v e  E i g e n s c h a f t e n  d e s  S c h l a c h t k ö r p e r s  k ö n n e n  a u s g e d r u c k t  
w e r d e n  in  d e r  Z u s a m m e n s e t z u n g  (% M u s k e l ,  F e t t g e w e b e  u n d  K n o c h e n )  in  
B e ^ u g  a u f  d a s  G e w i c h t ,  w i e  a u c h  d u r c h  B e z e i c h n u n g  d e r  m o r p h o l o g i s c h e n  
M e r k m a l e  ( F l e i s c h f ü l l e ,  F e t t a n s a t z )  b e z o g e n  a u f  d a s  F o r m a t  d e s  S c h l a c h t 
k ö r p e r s .  E s  h a n d e l t  s i c h  h i e r  u m  u n t e r s c h i e d l i c h e  A u s g a n g s p u n k t e .  
L e t z t e r e s  f i n d e t  i m  H a n d e l  a l l g e m e i n  A n w e n d u n g ,
E i n  s t a n d a r d i s i e r t e s  S y s t e m  z u r  E r f a s s u n g  m o r p h o l o g i s c h e r  M e r k m a l e  
i s t  i m  E x p e r i m e n t  a n g e w e n d e t  w o r d e n  a n  S c h l a c h t k ö r p e r  b e k a n n t e r  W e r t 
k l a s s e .  D u r c h  m u l t i p l e  R e g r e s s i o n s a n a l y s e  u n d  d i e  E r r e c h n u n g  m u l t i p l e r  
K o r r e l a t i o n s k o e f f i z i e n t e n  i s t  d e r  R e l a t i v b e i t r a g  j e d e s  M e r k m a l s  in  d e n  
S c h l a c h t k ö r p e r w e r t  a n a l y s i e r t  w o r d e n .  F l e i s c h f ü l l e  w i e s  e i n e n  s e h r  
g r o s s e n  E i n f l u s s  a u f  d ie  W e r t k l a s s e  au f .  D a s  S c h l a c h t k ö r p e r g e w i c h t  
d a g e g e n  h a t t e  in  d i e s e m M a t e r i a l  w e n i g  E i n f l u s s  a u f  d i e  W e r t k l a s s e .

Z u s a m m e n s e t z u n g  d e s  R i h d f l e i s c h . e s  / K a l b f l e i s c h  u n d  R i n d f l  e i s e  h /  
m  A b h ä n g i g k e i t  v o n  e i n z e l n e n  M u s k e l n ,  A l t e r  u n d  G e s c h l e c h t  d e r  T i e r e  
s o w i e  Q u a l i t ä t s k l a s s e  d e r  T i e r k ö r p e r  
P r o s t ,  E . , P i k i e l n a ,  N u n d  P e l e z y n s k a , E .

E s  w u r d e  d e r  von  A l t e r ,  G e s c h l e c h t  u n d  Q u a l i t ä t s k l a s s e  d e r  
T i e r k ö r p e r  b e d i n g t e  G e h a l t  a n  E i w e i s  s ,  i n t r a m u s k u l ä r  F e t t  u n d  W a s  sei* 
i n  s i e b e n  M u s k e l n  d e r  R i n d e r  b e s t i m m t .  D a b e i  i s t  f e s t g e s t e l l t  w o r d e n :
1. d a s s  d i e  e i n z e l n e n  M u s k e l n  s i c h  n u r  in  B e z i e h u n g  a u f  F e t t -  u n d  
W a s s e r g e h a l t  u n t e r s c h e i d e n ,  d a s  E i w e i s s n i v e a u  a b e r  k e i n e  U n t e r s c h i e d 6 
a u f w e i s t ;  2. d a s s  s i c h  m i t  z u n e h m e n d e m  A l t e r  d e r  T i e r e  e i n e  a l l g e m e i 116 
S t e i g u n g s t e n d e n z  d e s  i n t r a m u s k u l ä r e s  F e t t g e h a l t e s  b e m e r k b a r  m a c h t ,  
b e i  A b n a h m e  d e s  W a s s e r g e h a l t e s  u n d  w e s e n t l i c h  u n v e r ä n d e r t e m  E i w e i sS 
n i v e a u ;  3. d a s s  d e r  E i w e i s s g e h a l t  u n d  d e r  F e t t g e h a l t  d e r  M u s k e l n  r
n a c h w e i s b a r  v o n  d e m  G e s c h l e c h t  d e r  T i e r e  b e e i n f l u s s t  w i r d ,  d i e s  a b e r  p 
b e i  e r w a c h s e n e n  T i e r e n ;  4.  d a s s  d ie  Q u a l i t ä t s k l a s s e  d e r  T i e r k ö r p e r  ¿ aS 
F l e i s c h  a u s s c h l i e s s l i c h  n a c h  F e t t -  u n d  W a s s e r g e h a l t  d i f f e r e n z i e r t .



Uber einige, die Reproduzierbarkeit der Ultraschallabtastung bei 
ebendvieh«Untersuchungen beeinflussenden Faktoren 
Ules , C, A , , P o m e r o y , R. W , , und Harries , J. M.

H. 11
 ̂ Sechs "Hereford" und "Shorthorn" Kreuzungsochsen w u r d e n  in 

aiallel z u m  Rückgrat liegenden Ebenen mit Ultraschall abgetastet.
Abtastung erfolgte auf d e m  Niveau sämtlicher Wirbel, v o m  Kopf 

^  neunten Rippe bis zur Artikulation des dritten und vierten L u m b a l -  
d 'r els* Die mit Lebendvieh erzielten Resultate w urden mit denjenigen 
es noch w a r m e n  Schlachtkörpers verglichen und den sezierten Sektionen 
s gefrorenen Schlachtkörpers zugeordnet.

b: E s  erwies sich, dass der zwischen den durch Ultraschall - b z w
sSektionsmessungen erzielten Ergebnissen bestehende Unterschied von 

abb Untersuchten P a r a m e t e r n  und von den Messungsstellen a m  Tierkörper 
nangt. I m  Bericht w e r d e n  die Resultate der Fettdicke-, M m .  longissimi

W C1n U n d l U m b °r U m "Tiefe’ ’A '- 'B 'und "Area"-Messungen, sowie 
Sei i UGl e Grundlagen der Abweichungen zwischen Ultraschall- und 

dachtkörpermessungen erörtert.

Uar1Pl ^ Citere E r § ebnisse ^ i s e n  darauf hin, dass obzwar die einzelnen 
bild ~ Uglieder die Erscheinungen konsequent beurteilten, die Abtastungs- 

er unterschiedlich interpretiert waren.

Û
uter Buchungen auf d e m  Gebiet der A n w e n d u n g  von Ultraschall Schwingungen

2a
technologische Vorgänge der Fleischwirtschaft

aJas, J. F.
H l  2

Ult
I m  Allunions-Forschungsinstitut für Fleischwirtschaft ist die

r a schalleinwirkung auf tierisches G e w e b e  theoretisch begründet und 
d nx§e Richtungen der Ultraschallanwendung für technologische Prozesse 
er Pleischwirtschaft entwickelt worden.

VerteilungsCharakter der akustischen Energie, akustische Para- 
de er des tierischen G e w e b e s  sowie Effektivität der thermischen Wirkung 
. s Ultraschalls w urden festgelegt. Ein Verfahren zur Fleischbrät- ̂i o  -  —

Schätzung der Qualität nach wurde entwickelt, das die Automatisation 
^ • ^ B r dtherStellung und Schüttungswasser-Regelung je nach der W a s s e r -
''On

ndungsfähigkeit des Rohstoffes ermöglicht.

p6- D ie Behandlung des Muskel- und Fettgewebes mit Ultraschall ruft 
le ^-ftderungen in qualitativen Merkmalen, chemischer Z u s a m m e n -  

^ ¿Urig (Aminosäure- und Fettsäurezusammensetzung, Anteil an freien 
und biologischem Nährwert des Fleisches hervor, der gesamte 

§eUalt geht jedoch infolge der Keimzellenzerreissung und deren 
eitigung von der Oberfläche herab.

■^stö

Lin Verfahren und technologische P a r a m e t e r  der Fleischzartmachung
D e r  Tenderisationseffelct wird dvirch

Tjh
traschall wurde entwickelt 

b run8 ¿er Fleischstruktur und m e h r e r e  Myofibrillenzerreissungen

dßj.  ̂L ü r c h  histologische und elektronenmikroskopische Studien konnte 
*Ufcr CcUanismus der Ultraschalleinwirkung auf die Fleischgewebestruktur 

bedeckt werden.



' E ~ : ^ andaf ^ e " f  m a c h u n g  ist entwickelt worden.
L s  wurde die emulgierende Wiricung des Ultraschalls erforsch* und 

die optimalen Verhältnisse der Gewinnung von Emulsion aus tie " s chen

die s T  ge Unden' D u r c h  elektronenmikroskopische Untersuchungen wurde 
le Struktur der mit Hilfe des Ultraschalls gewonnenen Emulsion geklärt

we^rl A k  8 1 6  d6r Emulsions S e n d u n g  bei der Wurstproduktion ' 
ie usbeuten- und Qualitätssteigerung ermöglicht, wurde geschaffen.

zu niedE m  V T ? h nGn Z U m  Fraktionier en schwer schmelzbaren Fetten
des U U r ^ c h a n f m t d  elf T f e *!raktionen durch Fettemulgieren mittels 
vorgeschiagen darauffolgender T rennung der Emulsion wurde

D e r  Ultraschall fand auch bei der Herstellung von G e w ü r z 
extrakten Anwendung, w a s  die Voraussetzungen zu deren gleichmässiger 
Verteilung m  der Brätstruktur schafft. E s  wurde ferner die dekonta 
m i m e r e n d e  Wirkung des Ultraschalls untersucht; Technologie Arbeits 

1 1 1 t r ^ Und d l < 5  m  Cine ReihC V °n Fleischbetrieben eingesetzte 
entwtckeU danlage ^  Reini^ nS von Rollhacken w u r d e n  “

Die Speisequalität v o m  eingekauften dänischen friesischen Vieh ; 
Verhältnis zu Geschlecht und Alter riesischen Vieh i m
Buchter, Lis

H13
auaHta,D a S  Ziel, dieses Experimentes w a r  Auskünfte Uber die Speise-

vom handeisubiich-

f « r  % r e t t  u n T raT v e : : a; ° : i : ; r m C e 6 ch m ack sp aM i ^

w a r e n  n U  M Zf" f“ ‘m ^ “  de” verschiedenen Kategorien
,Und %  Fett ver^ unden. Das G e s e i c h t  

_ leres zeigte sich der wichtigste Faktor für die Zartheit in

b r a c h u T n d 3  w a h r “ d d as Alter für die Zartheit in tríceps
bi achi‘ und s e m , tendinosos M u skeln der dominante Faktor war.

dorsi mit der w e k l r u eß0r,e wurde die Speisequalität i m  longissimus 
Tier korrelliert ^ ^ "bC'lde“ anderen Muskeln v o m  selben

Studium eines Z u s a m m e n h a n g e s  zwischen sensorischen Qualitäts
einschätzungen des Rindfleisches und dessen physiko-chemischen 
Charakteristiken
Krylowa, N, N , , Solnzewa, G. L . , Dinarijewa, G. P. Tip

Ein Z u s a m m e n h a n g  zwischen solchen sensorischen W erten wie 
A r o m a ,  G e s c h m a c k ,  Saftigkeit und Zartheit des Jungrinderfleisches 
(M.long, dorsi und M .  semitendinosus) Simmentaler Rasse und physiko
chemischen Charakteristiken des frischen und thermisch bis zur 
Temperatur 75° C  i m  K e r n  behandelten Muskelgewebes wurde untersucht«



Die sensorischen Einschätzungen (nach d e m  Punktzahl System) 
Wurden mit den physiko-chemischen Werten, d.h, d e m  Gehalt an das 
gesamte und gebundene Wasser, Fett, gesamte und lösliche Kollagen, 
Elastin, den Verlusten infolge der Wärmebehandlung, der b e i m  Fleisch- 
ochen austretenden Saftmenge, der Scherbeanspruchung (kg/cm^) u, a 

verglichen.

Die Eigebnisse der experimentellen Untersuchungen wurden 
statistisch unter A n w e n d u n g  der Korrelationsanalyse ausgewertet.

Eine Korrelation zwischen sensorischen Qualitätswerten und 
eluigen physiko-chemischen Charakteristiken wurde aufgedeckt.

Untersuchung der mit der A r o m a -  und Geschmackorganoleplik 
Verbundenen Stoffe der Fleischwaren 
Eostov, K.

H 1 5
E s  w u r d e n  die folgenden Stoffe, die mit der A r o m a -  und 

Eeschmackorganoleptik des Fleisches und der Fleischwaren verbunden 
Slnd, untersucht: freie (nicht proteinverbundene) Aminosäuren, H  
lstidinpeptide , freie Purinbasen, Kreatinphosphor säure, Kreatin, 
■̂reatinin, flüchtige reduzierende Stoffe und flüchtige Fettsäuren, Diese 
oi-offe w e r d e n  i m  Bezug auf ihr Gehalt i m  Geflügelfleisch aus ver
m i e d e n e n  Körperteilen von Hühnern, Hennen, Gänsen, Truthennen, 
Eäten, in den inneren Organen (Gehirn, Leber, Nieren, Milz, Herz, 
2 unge) aus Kälbern, Rindern, L ä m m e r n ,  Schafen und Schweinen und i m  

und Schaffleisch, so wie auch i m  Bezug auf den Einfluss der 
^ W e i n e n  technologischen Behandlungen auf den Anlagerungsvorgang in 

W u r s t w a r e n  untersucht. D e r  Einfluss w urde auf drei Gruppen von
Wui 
sch
Urstwaren mit eigentümlicher Verschiedenheit ihrer technologischen 
ernen untersucht - kurzdauernde Brühwurstwaren, gekochte geräucherte

■ialbdaauerwurstwaren und roh getrocknete Dauerwurstwaren.

Die festgestellten Ergebnisse w u r d e n  als Charakteristik der in den 
suchten Fleischrohstoffen enthaltenen Extraktfraktionen aus genutzt, 

S° Wie auch für den Einfluss der einzelnen technologischen Behandlungen 
^  ihre Ablagerung in den fertigen Wurstwaren.

An
H  c"0aiSche Bedeutung des spezifischen Gewic] 
- 1 ‘Se-white Ebern

chts der Schinken von

Srrioulin, B  ., Dumont, B  . L ., Jacquet, B  . und Tornas sone, R ,
H 1 6

A n  der rechten Schlachtkörperhälfte von Ebern, die mit einem 
S o v ° XdSewicht von 80 «der 1 0 0  kg geschlachtet w orden waren,
Eebg,.

--«igewmht vou 80 oder 1 0 0  kg geschlachtet w orden waren, wurden die 
lnken e n t n o m m e n  und nach Feststellung des spezifischen GewichtsZe-j. 1  e n t n o m m e n  una nacn r e st Stellung aes spezinscnen oewicnts
w A ' Die linken Schinken derselben Tiere w urden zu Pariser Schinken ver4 Of- -per- D e n  Messergebnissen kann folgende Bedeutung gegeben werden;

1.
relative spezifische Gewicht des Schinkens i m  Verhältnis z u m  

^ ,Sser drückt durch das Eintauchgewichtsmass die quantitative B e 
h ü t u n g  seiner M a g e r m a s s e  oder von Muskeln und Knochen aus: 
ej hältnis r = +0, 931. Die Erhöhung der verschiedenen Gewebsbe- 

''heile positiv korreliert mit der Erhöhung des Bruttogewichts der 
s JScAstücke gibt k a u m  Angaben über seine anatomische Z u s a m m e n -



2. Die Verteilung der verschiedenen zerlegten Hauptgewebe wurde mit 
Hilfe einer Faktoranalyse untersucht ( R .T O M A S S O N E ;  1970). 3  

Klassifizierungsfaktoren der Schinken w e rden durch die Verhältnisse 
Muskeln/Gesamtfette, äussere Fette/ innere Fette, und Muskeln/ 
Knochen definiert. Sie erklärten 51, 5 - 25, 8  bzw. 1 1 . o %  der G e s a m t  - 
Variation der individuell untersuchten Schinkenmerkmale.

3. Das spezifische Gewicht und der anatomische Verarbeitungsertrag 
sind durch die ersten beiden Faktoren dieser Klassifizierung eng v e r 
bunden. D e r  dritte i aktor trennt diese Verbindung zwischen d e m  Ein- 
tauchgewicht des Schinkens (stärker an die M u s k e l m a s s e  gebunden)
und d e m  anatomischen Ertrag (direkter von der K n o c h e n m a s s e  abhängig)- 
Die individuelle Variation des Muskel/KnochenVerhältnisses begrenzt 
somit die Genauigkeit der indirekten Schätzung seiner G e w e b e z u s a m m e n 

setzung durch das spezifische Gewicht. Diese B e s t i m m u n g  ergibt jedoch 
eine genauere Auskunft über den anatomischen Ertrag (r = + 0 , 60)als 
das Bruttogewicht des Schinkens (r - +0,27).

Die Klassifizierung der Schinken nach d e m  spezifischen Gewicht 
des Fleischspeckes gibt Auskunft über die Entwicklung der M a g e r m a s s e .  
Dieses Ergebnis kann nicht auf die anderen Schlachtkörperfraktionen aus
gedehnt werden, bei denen die Gewebewachstumsallometrie anders a n 
geordnet ist.

Stand der Fleischforschung in Staatlichen Lanwirtschafts-Versuchstationen 
und in der Landwirtschaftsabteilung der U S A  
Zobrisky, Steve E,

II
Ein Überblick über die Fleischforschungs-Arbeiten bei den State 

Agricultural Experiment Stations (SAES) und b e i m  U. S. Department of 
Agriculture (USDA) in den Jahren 1969-70 zeigt, dass die B e m ü h u n g e n  vor 
allem darauf ausgerichtet sind, die Nachfrage durch Entwicklung neuer und 
verbesserter Fleischerzeugnisse zu erweitern. In fallender Reihenfolge folgefl 
dann. P r o b l e m e  der menschlichen Ernährung, Verbesserung der A b n a h m e 
bedingungen von tierzischen Erzeugnissen, und die Aufrechterhaltung der 
Fleischqualität. Die Forschungsarbeiten an Rindfleisch w a r e n  umfangreicher» 
als die an Schweine- und Hammelfleisch z u s a m m e n g e n o m m e n .  E t w a  30% 6 ( 3 1  

wissenschaftlichen Fleischforschung w a r e n  als Grundlagenforschung zu 
betrachten, 6 6 %  als angewandte Forschung, und 3 %  als Entwicklungsarbeit611' 
Besonders intensiv betrieben w u r d e n  Arbeiten auf den Gebieten von C h e m i e > 
Physiologie und Mikrobiologie. Die gesamten Fleischforschungs-BemühungeIJ 
von S A E S  und U S D A  w a r e n  bezüglich der finanziellen Aufwendungen und des 
Wissenschaftlereinsatzes pro Jahr (scientific m a n  years, S M Y )  etwa gleich. 
Allerdings stehen bei der S A E S  m e h r  Fleischprobleme an, und m a n  verfügt 
über m e h r  Wissenschaftler, als das U S D A .  Andererseits w a r e n  bei IJSDA 
die einzelnen Fleischprojekte arbeitsaufwendiger und kostspieliger. Die 
finanzielle Unterstützung pro S M Y  w a r  für Fleischforschung und sonstig6  

F o r s c h u n g s p r o g r a m m e  i m  R a h m e n  der S A E S  etwa gleich. Die finanzielle 
Unterstützung für landwirtschaftliche Forschung s t a m m t  in erster Linie a-uS 
Mitteln des Staates und des Bundes. A u s s e r d e m  werden Mittel, allerdings 
in bedeutend kleinerem R a h m e n ,  aus Warenverkäufen, aus der Privat
industrie und aus StifUmgen bereitgestellt. Bei S A E S  werden etwa je 1 ,6 %  ^
der Gesamt-Forschungsbudgets und der S M Y  für Fleischforschungen eingeSe 
Die Schweinfleisch-Forschung soll jetzt stärker gefördert werden, als di6  

Rindfleischforschung. Ferner ist eine beträchtliche Ausweitung der ^
Forschungsarbeiten bei Hammelfleisch und auf d e m  Gebiet von S i c h e r h e i t  
N  ahrun g s m  ittel, li) rnäiirung und Marketing-Struktur vorgesehen.



U b e r  einige Pflichten des staatlichen Fleischinspektors 
Hildebrand, P,

12
Verfasser betont die Unerläs slichkeit der Forderung, dass 

2u menschlichen K o n s u m z w e c k e n  ausschliesslich von gesunden Tieren 
s t a m m e n d e  Fleische und Fleischerzeugnisse zugelassen werden, die 
Unter A n w e n d u n g  von Methoden bzw, Berücksichtigung von Bedingungen 
transportiert, geschlachtet und aufgearbeitet w orden waren, welche 
die Gesundheit des K o n s u m e n t e n  nicht gefährden.

Anschliessend wird die Notwendigkeit der Koordination sämtlicher 
Umstände, unter denen die Internationale Handelstätigkeit verläuft, 
betont.

Einige P r o b l e m e  des staatlichen Fleischinspektors in der Ausübung 
dieser Pflichten w erden erörtert.

Z u m  Abschluss gibt Verfasser seiner Hoffnung Ausdruck, dass 
ln- der Zukunft eine konzentriertere Schlachttätigkeit und die weitere 
Entwicklung der zugehörigen Hilfseinrichtungen für die Erzeugung von 
Eleisch und Fleischwaren optimale U m s t ä n d e  schaffen werden.

echnologische P r o b l e m e  der Fleischkühlung- und Lagerung »
Cbtting, C L.

Ji

hi U m  die Forschungsarbeit in Grossbritannien in die entsprechenden 
'Achtungen zu lenken, gibt der Verfasser über die zur Verfügung stehenden 
ngaben eine Übersicht, Temper a t u r  / t /, relative Feuchtigkeit / R H / ,

es chwindigke.it J y j  und Gewichtsverlust /w/, die in der industriellen 
r*xis Üblich sind, w erden mit Vorschriften und Empfehlungen /z . B  .
°dex Alimeutarius, E E G  und IIR/ verglichen. Die für Rindfleisch vor- 
eschriebene Kühlungszeit zeigt grössere Variationen, als die für Schweine-
Ueisch vorgesehene.

jy Ur L a m m -  und Kalbfleisch ruft die Kälte oft Verkürzungen hervor. 
i e Angaben der Techniker unterschätzen die Gefrierforderungen. Bei 
ng s a m e r  Kühlung fand m a n  in 8  Schlachthöfen 2;5%ige Gewichtsverluste.

o _ Das schnelle Gefrieren wird bei L ammfleisch - obzwar es den 
^-'VichtsVerlust verringert - nicht m e h r  angewendet. F ü r  Baconschwein 
jve et das Verfahren wenig Vorteile. E s  bleibt problematisch, ob es die 

alität erhöht und den Interessen der Kunden dient.

v hinsichtlich der Einwirkung von T, RH, V, W  und der Kühlung
bi üie verschiedenen Fleischsorten gibt es keine eindeutigen Angaben
0° L

C Lgerung erfolgt i m  allgemeinen bei 3-7 °C, obzwar das Fleisch bei
^ &lne grössere Haltbarkeit aufweist. Der Einfluss des R H  auf die 
Sc .̂eFähigkeit ist noch nicht völlig bekannt. In den K ü h l r ä u m e n  vielerAl

,chthöfe und Geschäften ist die relative Feuchtigkeit zu hoch.
Q a ‘‘bmondensation beschleunigt oft den Verderb des Fleisches. Die

ltät des Gefrierfleisches wird viel weniger durch die Gefriergeschwindigkeit 
ÜUftfaj cJl die Lagertemperatur beinflusst. Lagerung in 'Jacket! erhält die 

Cuchtigkeit auf h o h e m  Niveau, ist aber viel zu kostspielig.

indu,. oc}UusSteigerungen: (1) Fleischforscher sollen m e h r  über die 
Ri-, L.IleU e  Praxis wissen; (2 ) die vorhandenen physikalischen Vorschrif-

irmations dienst1st, ^Säen beobachtet werden; (3) ein technischer lnforr 
gab,..', u’ '-'dich; (4) Refrigerationstec:hniker sollen die vo rh an de ne n A n  
A

UnerU
Q|| ]..
itö / ltSS< r ausnt'zen; (5) die OptimnUsierung dar Leistung erfordern

e •*••'hieben. 20 Fragen wurden zur Beantwortung zusammenaestellt.



U b e r  einige, die T e m p e r a t u r  von auf eingehüllten Tabletts, in Kühlkästen 
präsentiertem Fleisch beeinflussende Faktoren 
Malton, R .

Es wurde über Fälle berichtet, in denen das verpackte Fleisch in 
GeschäftsKühlkästen auch dann Verfärbung und Verderb erlitt, wenn 
sämtliche hygienischen Anforderungen und Temperaturvorschriften streng 
eingehalten wurden. Die Arbeit erläutert die Resultate der in Laboratorien 
und in der Handelspraxis ausgeführten Luft- und Fleischtemperaturmessungen

Unter Versuchsbedingungen zeigte sich, dass das auf folienbedeckten 
Tabletts und in nur durch natürliche Luftkonvektion gekühlten Schaukästen 
aufbewahrte Fleisch eine u m  6 . 6  °C höh re Temperatur, als die unverpackte 
W a r e  aufwies. W u r d e n  die Kästen durch künstliche Luftkonvektion gekühlt, 
ergab sich die Temper a t u r  des auf lose eingehüllten Tabletts gelagerten 
Fleisches u m  etwa 4.0°C höher als die des dicht verpackten Fleisches.
D u r c h  derartige Temperaturunterschiede wird die Geschwindigkeit des b a k 
teriellen Verderbs und der Entfärbung während der Kleinhandellagerung in 
bedeutendem M a s s e  beeinflusst. A u c h  der Intensität des eirfallenden Lichtes 
v/ird in der Hervorrufung ähnlicher Veränderungen eine gewisse Rolle zuge
schrieben .

Temperaturbedingungen in offenen Verkaufs- Kühltruhen 
B^/gh-Sprensen, Leif

J3
F ü r  Verkaufs-Kühltruhen für Tiefkühlkost sind in D ä n e m a r k  

T e m p e r a t u r e n  von 5°C und darunter vorgeschrieben. In abgedeckten 
Kühltruhen k o m m t  es infolge einer Wärmestrahlung von der R a u m d e c k e  aber 
meist zu einer T e m p e r a t u r  Steigerung der obersten Schicht von W a r e n  bis 
auf 8 °C, und sogar in Enteisugnsphasen auf noch höhere Werte, Dadurch 
kann die Qualität der Nahrungsmittel erheblich leiden.

E s  w e r d e n  einige Möglichkeiten erörtert, wie m a n  die Temperatur- 
Bedingungen verbessern kann, aber es hat sich gezeigt, dass es sehr 
schwierig ist, korrekte Temperaturverhältnisse in offenen Verkaufs- 
Kühltruhen sicher zus teil en.

Bei Verkaufs-Kühltruhen mit m e h r e r e n  L a g e n  von W a r e ,  bei denen 
die Vorderfront geöffnet ist, ist die W ä r m e  Strahlung reduziert. Durch eine 
entsprechende Einstellung des Umluftsystems ist es hier meist möglich, die 
gewünschten Temperaturbedingungen zu erreichen.

J 2

Wärmephysikalische Werte für thermische Behandlung von Fleischwaren 
mit feuchter Luft
Braschnikow, A. M. , Pelejew, N. I., Safronow, A. W, , Slepjich, G. M.

Die thermische Behandlung von Fleischwaren mit feuchter Luft 
(das Abkuhlen, die thermische Behandlung von Wurstwaren, die Trocknung 
von Rohwürsten) wurde nach wärme-physikalischen M e r k m a l e n  optimiert«

E s  w u r d e  gezeigt (für das Abkühlen analytisch und für andere 
Vorgänge a m  experimentellen Material), dass die optimalen R e g i m e s  im 
Laufe des entsprechenden Vorganges zu verändern sind.

Es w u rden Werte erhalten, welche diese R e g i m e s  für jeden einzfc' 
neu Vorgang charakterisieren.



Auftaumethoden für gefrorenes Rindfleisch 
Heinz, G,

i s t  b ,  E/ n T e i1 dGS R i n d ü e i s c h e s > da s  zu V e ra r b e i tu n g s z w e c k e n  d ien t
Ä ' Ä ' “ “ ; 4 “ '. "  gefr0re" “  Ficischprodulcten S L r -
jedoch einem Aufta ' . ' *° H d u Pt m e n g e d es Gefrierrindfleisches m u s s
J Cioch e i n e m  Auftauprozess unterzogen we rd en , da es entweder nicht

Sehnen 6  Fett 1  ^  Rmderviertel) oder »°ch anhaftende grobe
w  ; C e V ec ei U ' S'W - rZU r fernen Sind (R - derballenfleisch oder 
oneless beef). Gefrorenes Rindfleisch, das z u m  Braten bestimmt ist
uss m d e r  Regel ebenfalls aufgetaut werden. Für das Auftauen von

Und ?  SiCh Spe2ieUe Auftauräume mit steuerbarer Temperatur
und Luftfeuchte a m  besten bewährt. Bei ca. + 15°C und möglichst
gesättigter reiativer Luftfeuchte (95 bis 98%) w e rden Rinderviertel in 24 
•a 6  &tunden ohne Gewichtsverlust unter Vermei d u n g  eines zu hohen 
¡ 3  15tlG. geS der pberflachenkeimzahlen aufgetaut. F ü r  Rinderballenfleisch 
(Boneless beef) gelten die gleichen hygienischen Vorteile,

ssen hier, auch bei nahezu gesättigter relativer Luftfeuchte d e s \ u f  
W a u m e s ,  Abtropfverluste bis zu 10% in Kauf g e n o m m e n  werden
vielfT h ° reiK Edelfleischstücke> die z u m  Braten bestimmt sind werden 
Faii “P  K u n p stdffbeutel vakuumverpackt gefriergelagert. In diesem
rei . n "®n S1G durch Einlegen der unversehrten Packung in W a s s e r  
Verf !h S c h n e 1 1  u-nd schonend aufgetaut werden. Ein anderes geeignetes 

a xen ist das Auftauen unter Einwirkung von Mikrowellen.

Auftauen von Fleisch nach einem Schock-Strahlung-Verfahren 
nuratenko, J., Kalinow,D., Tantikow.M. und Balanski, G.

einec q ES W U ^de das Auftauen von gefrorenem Fleisch bei A u s n ü t z u n g
S ^ o ck“Strahlungs-Verfahrens zur A n w ä r m u n g  erforscht wöbe!

^ i r e n d  der ersten Phase des Abtauprozesses L u f t t e m p e r a t u r e n  v t
w urden und die Luft und das Fleisch durch W ä r m e -

W u rde p g 1 J ; 1 telb Panel-Radiatoren erhitzt wurden. W ä h r e n d  des Abtauens

C  von 5  m Z T  ,L " ftStrahlen ~  *>«*•» ■ *  e i n «  Luftgeschvflnd gL Vou 5 m / s e k  angeblasen. h

auf + 1 J “  de^ zweiten Phase des Auftauens wird die Lufttemperatur 
v^ h i n d K  , r» herabgesetzt,^ w a s  die Entwicklung der Mikroorganismen 

1 ■ as Auftauen wird bei hoher relativer Feuchtigkeit durch-

J 5

bei R i n m lei. A f taudauer von ~ 1 8  bis - P C  w a r  bei Schweinehälften 12-13 Std 
hïid ije j er a m  ervierteln 22-23 Std. , bei Rindervordervierteln 8 - 9  Std 

Uei H a m m e l k ö r p e r n  6 - 9  Std. * ’

C e w ichtsr  ?Uff etaip e }l leiSch hatte 8 ute organoleptische Eigenschaften 
eiu. L" ' 'llust und e m e  Entwicklung von Mikroorganismen traten nicht

"ilí¡ ¿ n ’ Truthahn und H u h n  als Fleisch-Spezialität
ut-o n . li, Hon. en



Mikrobiologische Anblicke der Geilügelschlachtkörper 
Patterson, J.T.

Die Untersuchtungsziele waren, sqhwer verseuchte Hautstellen bei 
ausgeweideten und uuausgeweideten Geflügelschlachtkörpern zu finden un 
die mikro-organischen Hauptgruppen zu isolieren und bestimmen, die 
b e i m  Verwesungsbeobachtung vorhanden waren. D e r  unter diesen Stellen 
liegende p H - W e r t  des Muskels wurde bemessen, u m  zu b e s t i m m e n  ob er 
dieZusamm e n s et z u n g  der Verwesungsflora beeinflussen würde.

Die. Hautverseuchungsverbreitung der Geflügelschlachtkörper wur e 
nach der Verarbeitung eingehend studiert. V o n  sechs Stellenproben wurde 
es bestimmt, dass die aerobischen Flora ungleichmässig über den Schlad 
körper verbreitet wurden. Schwer verseuchte Hautstellen (Nebenafter, 
Rücken, Halshaut) sind jene die während der Ausweidung, Behandlung «n 
Entwässerung des Schlachtkörpers schmutzig wurden. B e d e u t s a m e  Unter
schiede w u r d e n  zwischen den p H - W e r t e n  der unterliegenden Muskeln an ^  
Probestellen gefunden. Drei Schlachtkörper w u r d e n  u m  4° z u m  Verwesung 
zustand gebracht, und die bei V e r w e s u n g  vorliegenden O rganismen wurden 
von Platten des Ernährungsagars bestimmt, das zwölf Tage lang u m  4 , ^
und drei Tage u m  22° ausgebrütet wurde. Die isolierten Organismen wäre 
z u m  grössten Teil fluoreszierende und nicht-fluoreszierende PseudoüL-—  
w ä hrend 4o~5o% derjenigen, die von der Nebenafter stelle zweier Schlacht ^  
g e n o m m e n  wurden, w a r e n  Ps-putrefaciens . Lactobacillen und Mikrobact— ; ^  
t h e r m o s phacfcum w a r e n  in niedrigeren M e n g e n  auch vorhanden. Der 
p H - W e r t  der an den verschiedenen Probestellen unterliegenden Muske.ua 
w a r  zu 6.45 - 7.5 gewachsen. Die Verwesungsrolle des Ps-putrefa m e ü f  
wird z u s a m m e n  mit Vorschlägen für zukünftige Untersuchungen ausfüur 
diskutiert.

Das würde ein Studieren der metabolischen Kennzeichen der isolisi 
ten Organismengruppen einbeziehen, insbesondre in Bezug auf ihre bei.

-TT i _ . 1 „ b  ..

K2

Muskel und Haut Verwesungsrolle, und die U m s t a n d  
beeinflussen

die solche V e r w e

Abhängigkeit der dielektrischen Geflügelfleischeigenschaften von der 
Temper a t u r  bei überhohen Frequenzen 
Rogow,I.A, , A d a m e n k o ,  W .  Ja., Chlebnikow, W. I. K3

E s  w erden die A n g a b e n  über dielektrisches Durchdringungsvern jg 
und Verluste des weissen und roten Hühnerfleisches bei Frequenzen 433, 
sowie 237 5 M H z  und i m  Temperaturbereich von 10 vis 80° C  angeführt.

Die Veränderung des Relaxations- und Leitfähigkeitsfaktors dei 
Verluste bei der Änderung der T e m p e r a t u r  wurde gezeigt und deren 
Verhältnis bei verschiedenen Frequenzen eingeschätzt.

Es wurde der Einfluss des geänderten Fleischgehaltes an W a s s e r 
und Kochsalz auf dessen dielektrische Eigenschaften studiert.

Die dielektrischen Fleisch- und Wassereigenschaften wurden bei 
obengenannten Frequenzen verglichen und die Durchdringungstiefe dei 
elektromagnetischen Energie ins Fleisch bestimmt.



In te n s iv ie r u n g  des  Abkühlvor
Sxwatschewa.A. M . , Karich.Tg a n g e s  von G e f lü g e l f le i s c h  

’ M.
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f - c h  E t T a u ^ e n  i: V °n G e ^ l f l e i s c h

Bedingungen, des Arbeitsaufwandes ' d t r V  ^  W ä r m e ü b e H r a g u n g s- 
bext als besonders effektiv anzusehen, ° rgangsdauer der Fliess-

^’urden  ̂ u d l e ^ ' G e ^ g e l a bkühlung in Eiswasser 

Und A ^ e f f e k t  beeinflussen’, w u r den ^

BedingungeVdTr d«  A * aga w urden die
d;e nötigen Düsen ausgewählt Dif A l / erzerstäuben untersucht und 
^ k ü h l e n  wurde ausgeLbeflefl ^  * *  daS k °mbini- t e  Kontakt-

W enge r ,  K. P . , B o l s t h I w ^ r Ss ' e i t  e m g e f r ° r e n e n  H ü h n e r f l e i s c h e ?

XVid i m  H u fs^ r^ m '^ d i  j beT^de r  ’T ^ r’8-̂ 11 T  F lü S s ig k e i t  ( ^ r  V e r s u d
halt" dUrCh d ie  Veränderungen d e r  M i k r o s t i n i S  T  " 2 5 ° C e i n g e f r o r e n  w u rd

evermöge- des - “ s ^ k^  £ £  e t i l i i r er-

!™  « M o T . t Z Z T e l l ^ r m e m i  M O S k a u e r  W e i s s “  R a s s e
c ‘e5 ‘ in Saranbeuteln unter V a k u u m  f WU1'den Z“ 2wsi Hälften
^ - L «sung und die andere “ “ * •  *-

^ iSCheS

' SiCh"UI — «• Beiständig; S ' das Muskelgewebe fast voll-

‘ Lider Flttssi8keit « « » «
Luftstrom 0 05-0 09 °/ hrf SiG b e i m  -Hinfrieren i m

_ B ^ - s t l e r u n g  w e rden fast u t H i s  ^

w ird  d e r  ^  S*m o n r t U c h «  L a g e r u n g

'  d a s  W a s s e r h a l t e  v e r m ö g e n  und  d ie  F l e i s c h a a r , h e i t  n e h m e n  m e r k l i c h

S b e t T n f  ̂ U e  Hfuteî “rfeTehd f  ̂  H ü h n "halften
G e m ä c h l i c h e n  F e h U r  dl^techn , W i ” “ * *«*>•• die
an Stellen des Fehl ' 0 0 gxschen Bearbeitung (Flecken

des Fehlens von Epidermis) verschwinden fast vouTg



w a ” erentfer,mng und &friere" von Geflügel.J. Kondratenko, M .  Tantikow und G  . Balanski.
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■d j .' Auf G "'Und der Notwendigkeit die hygienischen und sanitären

» nach der a —  
entwickelt worden, wobei dos
m i t t e l s  B e r i e s e lu n g  -mit t „n. , -Keimen d e r  w e f lu g e lk o rp e r

konveer einer G e g e n s t r o m w ' a s J h ^ u n d ^ ä g “ “ g AbkühlungS"
Die endgültige Abkühlung i • K u h l m a s c h m e  v o r g e n o m m e n  wird.

8eW6,“ liChen erfolgen, wobei

wird »it

r r “ * ? * -
V o rk u h lm a s c lu n e  w e rd e n  e r l ä u t e r t .  w a sc h  und

eines « f  ^  Instruktion
geschaffen w o rden b e ; der m  ■ V n* e ls mit k°ntlnuirlicher Arbeitsweise
seihst und des Gefhertartc P r o b l e m e  des Gefriertunnelsucs tjeirierkartons gelost wurden.

Untersuchungen über die Zeit

¡ Ä £ r  —
K7

er<
. Qualitätsmerkmale weisen bereits in fr' i 

Variationen auf. Unter V e r w e n d u n g  •“  frxSchen Brathähnchen grosse
Stand von Zucht, Mast, Schlachte-h " T  einheitllchenb  d e m  derzeitigen 
Versuchsmaterial wurde die E n t w x k l u i e T  V '* t» c 'k m t  entsprechenden
kuhüagerung i m  Bereich von - l O ^ t i s  ^  &iteri“  *>.i der Tief
m n g e n  von Geruch, Geschmack, Zartheit " s f r V f  D “ ,liche V « ä n d e -  
Lagerungstemperatur bereits n m h  4  wr ’ Saftl8 keit traten bei - 1 0  X  
1 0  Monaten, und bei -20 °C und 3 0 o'- bei "15°C  Temperatur nach
Lie stark streuenden Fettkennzahle^ze^ ^  1 2  ^  1 5  Monaten auf. 
-ach 5 - 6  Monaten einen s t « ken A  s ™  ^ c h s c h n i t t  bei - 1 0  X  
w a r  diese Entwicklung erheblich verzögert tleferen Temperaturen
15 Monaten noch nicht deutlich n a c h z u w e Js P ~3° ° C inneriialb von
ratshaltung von vacuumverpackten B r a t h U  '"’i Ur ^  langfristige Vor- 
¡ucht über -20 X ,  bei kurzfristiger Le t T  ^  die Temperatur 
liegen. g -wage.iung nicht über - 1 5  bis _iq x

M h n e r o  und V o « c h l ä J e  fflr G r a l « * “  ̂ i e r h ä h n c h e n  und Gefrier.
w. Woltersdorf.

Hühner enthalten oft einen relativ gross T ™  .ßefrorenen Hähnchen und 
insbesondere während der Spinchiller Reh ^  ** F r e m dwasser, der 
m e n  wurde . . . I ;ncnxllet-Behandlung des Geflügels aufgenom-

i f-i -v. 1-, :t i i .
*” • ^ Cnen “” a. "IÜ‘‘ner mit ei” cra überhöhten Fremdwas'sergehalt

i •• .. uuu nunner rmf «in
kennen au einer Übervorteilung des Vertrau 1 ..... —
Werts Verzerrung führen. ' ’S u c h e r s  s o w i e  zu einer V/er.tbe-



Voraussetzung für eine Beurteilung des Fremdwassergehaltes in 
1Cn Und Hühnern ist eine Methode zur exakten B e s t i m m u n g  des F r e m d -  

V  r geha]teS i m  verkaufsfertigen Produkt. Es konnte ermittelt werden, 
Physiologische Wasseranteil des "fettfreien, essbaren Anteiles" ’, D  ' w caoudreu Anteiles

■etrx 6 1  hlähnchen und handelsüblichen Hühnern konstant ist. Bei Hähnchen 
g uer Wassergehalt des "fettfreien, essbaren Anteiles“ = 7 7 , 7 %, bei

b

gfeles
»tety ,  ̂ W A U -1U- uxeoei L' escsteuung Konnte en
^bn,r 0  ZUr B e s t i m m u n S des Fremdwassergehaltes in Hähnchen bzw. in 
Gp.g.. ' " / 1 entwickelt werden. Dabei wird von d e m  chemisch ermittelten

iSsergehalt der physiologische Wasseranteil abgezogen; die Differenz
O -U  L C, >u.v-! TP -v « «  ______ i  .  i j  • «

W r Af8ten" H hhnern - 74, 8 %. Auf Grund dieser Feststellung konnte eine
in Hähnchen bzw. j 

Dabei wird von d e m  chemisch ermittelten
.,  ̂ 0  -------r —j biologische W
L den Fremdwassergehalt in G r a m m .

wurden nach den verschiedenen Stationen des Schlachtvorganges 
]̂.ls ^  '’̂ ea rlind Hühnern F r e m d w a s s e r b e s t i m m u n g e n  v o r g e n o m m e n .  Eben- 
V a ' " 1" 6" 1 iere aus dein Handel auf ihren Fremdwasseranteil untersucht.

dei Ergebnisse w u r d e n  Grenzwertberechnuugen durchgeführt. Die 
V h  . ngen ergabea> dass bis zu einem Zeitpunkt, an d e m  der Spinchiller 

eJn öderes- hygienisch einwandfreies Alternativverfahren abgelöst 
V ; eCiU Grenzwert von 10%  F r e m d w a s s e r  in Hähnchen toleriert werden

Ve .
a ' ctrheitungsf ähigkeit des Schinkens z u m  Pariser Schinken bei den 
dp i ̂ K reuzungen zwischen den R a s s e n  large v/hite, Pietrain und "Blanc 
e l'Ouest» (französische Rasse) s t a m m e n d e n  Schweinen 
9-cquet,B, und Sellier, P.

Hie Schinkenbeschaffenheit und die Verarbeitungsergebnisse z u m  
Hrv.1Ser Schinken w u r d e n  in 20 wöchentlichen Serien bei 50 "Blanc de

x L a r g e  White S c h w e i n e n  ( P B O  x H W ) ,  46 "Blanc de l'Ouest" x 
S c h w e i n e n  ( P B O  xP) und 50 Pietrain x H a r n e  White (P x L W l  

d e s s e n  “ ------- -------- 1
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V
D e r  Einfluss der Schlachtserie ist signifikant ( P <  0,01) für die

^ W n g e n  zur Abschätzung der Fleischbeschaffenheit. D e r  EndertX* ’
Sö

—  ---o ---- —  —  — — • “  ̂  -i- t-o. c a .

rbeitung ist höher ( P ^  0,01) bei den weiblichen Tieren als bei den
ag der

gen.

Allgemein kann m a n  sagen, dass die Endertrags Schwankungen 
den verschiedenen genetischen T y p e n  in engerer Verbindung mit 

lt-lomisehen als mit d e m  technologischen Ertrag stehen. Die

Sc h h T ragenden E r gebnisse d(ir p  x L W - K r e u z u n g  i m  Bezug auf das 
an p ^ c®n b ruttogewicht und den Endertrag führen zu einem höheren Ertrag 
^.7 ]C-'JiSer Schinken pro geschlachtetes Schwein (95 kg); er beträgt etwa 
Zy a g 3 m  V e r Sleich zu der P B O  x P - K r e u z u n g  und etwa 1,2 kg i m  Vergleich 

er P B O  x L W - K r e u z u n g .

W Sse N a c h  unseren Gesamtbefunden scheint es, dass die "Blanc de l 'Ouest 
yetrifpljU U3! bedeutende Erträge ergibt, w a s  die Schinkenverarbeitung 
k lejs ’ ailvJ dass cbe ’etrai.n-R a s s e  nach Kreuzung Schweine liefert, deren 

c 1 Beschaffenheit nicht schlechter als die der P B O  x L W ~ S c h w e i n e  ist.



Elektrophoretische Un te rs uc hu ng en der Seren un d  Muskelproteine bei 
Schweinen, welche mit synthetischem Lysin gefüttert w o r d e n  sind 
Gabrovski, P.

E s  w u r d e n  vergleichende elektrophoretische Un te rs uc hu ng en der 
Seren und Muskelproteine durchgeführt u m  die einzelnen Fraktionen von 
Eiweis stoffen zu identifizieren u n d  zu vergleichen. D a z u  w u r d e n  Kontroll- 
un d  V e r s u c h s g r u p p e n  der R a s s e  " G o l e m a  bella" /das grosse weisse Schwei«/ 
mit glei ch em Lysinspiegel i m  Futter benutzt. Die V e r s u c h s g r u p p e  b e k a m  
entsprechende Dosissynthetisches L y s i n  z u m  Ausgleich des Lysinspiegels. 
Die Schweine w u r d e n  nach der A n a l o g - M e t h o d e  i m  Alter und Lebendgewicht 
ausgeglichen. Bei 110 kg Le be nd ge wi ch t w u r d e n  die Kontrollschweine 
geschlachtet und das g e w o n n e n e  S e r u m  un d  Muskelprotein nach der A g a r -  
Elektrophorese untersucht. Die E l e k t r o p h o r o g r a m m e  v/urden mit der Hilfe 
des De ns itometers abgelesen u n d  graphisch ausgedrückt. We it er w u r d e n  die 
einzelnen Fraktionen der Eiweis Stoffe verglichen un d  besprochen.

V e r ä n d e r u n g e n  der löslichen Muskelproteine u n d  I z o e n z y m e  der 
Laktatdehydrogenase bei d e m  bestrahlten Rindfleisch 
Nestorov,N., U s u n o v , , Zolowa,.L.

Ij3
E s  w u r d e n  V e r s u c h e  der Bestrahlung v o n  M .  longissimus dorsi 

der Rinder i m  Alter vo n  2 Jahren mit 1,2,5 und 5 M r a d  durchgeführt.
D u r c h  die Bestrahlung w u r d e  dabei V e r ä n d e r u n g  der elektrophoretischen 
Charakteristik der löslichen Proteine hervorgerufen. D e r  E i w e i s s g e h a l t  
der K a t o d e n  - Fraktionen verringert sich der Vers tä rk un g der radioaktive« 

W i r k u n g  parallel.

Di e Fraktion mit der höchsten Beweglichkeit zur A n o d e  senkt bei _ 
geringeren Bestrahlungsdosen allmählich bis zu v o l l e m  Verschwinden bei 
5 M r a d .  Die Verr in ge ru ng des Ge sa mtgehaltes an löslichen Eiweisstof e 
ist der Radiationsstärke proportioneil.

Ähnlich ist das Verhalten d e r  I s o e n z y m e  d e r  L a k t a t d e h y d r o g e n a s e .
Mi t der V e r s tä rk un g der Radiation schwächt sich die L D H  - 2 ab un d   ̂
v e rschwindet bei 2 , 5 - 5  M r a d ,  w ä h r e n d  L D H  - sehr niedrige W e r t e  zelĝ s> 
L D H  - 4 u n d  L D H  - 5 zeichnen sich durch grösste W i de rs ta nd sf ähi gk m 
D u r c h  die Vers tä rk un g der Radiation w i r d  die Gesamtaktivität von 
niedriger, w a s  als Folge der Ze rs tö ru ng der L D H  - 2 zu betrachten

A u s  de n Er ge b n i s s e n  geht hervor, dass bei der Bestrahlung eir 
Denaturierungsprozess beginnt, welcher sowohl die V e r ä n d e r u n g  der 
elektrophoretischen F o r m e l  der löslichen Muskelproteine u n d  r m z y m  
auch die quantitative Charakteristik betrifft,-
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Diagnostik der Zystizerkose an L e b e n r i n d e r n  mit der Reaktion der 
Latex-Agglutination
K o s m i n k o w , N .  E . , Filippow, V/. W .  ^ 4

Z u r  Diagnostik der Zystizerkose an L e b e n d r i n d e r n  w u r d e  die 
M e th od ik v o n  F i s c h m a n n  angewandt, welche er zur Diagnostik der 
Echinokokkenkrankheit an lebenden Tieren unter der A u s n u t z u n g  von 
synthetischem La te x in der Agglutinationsreaktion vorgeschlagen hat.



Ul, , , D 'e Reaktion der Latex-Agglutination (ELA) wurde von Leikina

mit | rM  “  8  V ° " * m  A U *°ren bei * »  Diagnortik der ZystizerkoseiUt Lriolg angewandt,

ZyatiaerkeT t c T o  A r i’eit ™ ' dC ^  ^  3 ’ 5 " 4  m o ’'a« ‘ohen lebendigen V tizerken (C. bovis) gewonnene native Antigen ausgenutzt.

V ersuclfstierrtervU C aUnS der R L A  Wurde das S e r u m  aus d e m  Blut der 
rsuchstxere in Verdünnungen 1:4; 1:8; 1:16; 1:32; 1:64 hergestellt.

üi i ° ie Keaktlon der Latex-Agglutination wurde mit S e r u m  von 2 2 1 1  

Rindern v e r s e h e n e r  Ortsrassen itn Alter von 1 , 5  bis 3  Jahren geprüft

B e, v "  "" ?UCht<än T ‘ere " Urde eine P osttive Reaktion nachfewiesen
£  r ° :  y ! termärbfe hchau ' Tierkbrper w urden C. bovis nur fn 2 %

1  kierkörper gefunden. / 0

Bei der Untersuchung von 2 2 1 1  Rindern zeigte die R L A  in zwei 
len negative Resultate b e i m  A n w e s e n  von C. bovis in Herzmuskeln.

den A D e r  h ähe Prozentsatz von Positiven Resultaten i m  Vergleich zu
W g a ten T '  ^ teHnarb<!SChau “ Iaab‘ die Reaktion der L a t e x -
SS utination für die praktische Verwe n d u n g  zu empfehlen.

Rluf'1.8 ? e“ iger konstruktiven Faktoren auf die Trennungskraft bei 
J-UssigkeitsZentrifugen ° 1

lserezkij,N, N . , Bogatyrjow, A. N.

aontrif„Eine M f b °de zur Berechnung der Trennungskraft bei Flüssigkeits^ 5

. «  " X r  Tr,°m m e l n ' « •  mit konischen Tellern als auch m U
dualen Flügeleuilagen versehen sind

^i-de e n tw ic k e l t . w ie  au ch  f ü r  e in la g e lo s e  T r o m m e l n

früher in‘d B 7 eci""“ 8 stnethode der benannten T r o m m e l n  stimmt mit den 
u°d kann ' r  'Ve.ratUr veröffentlichten experimentellen A n g a b e n  gut Uberein

wie auch beim Betrieb~ Ä . rem
S t s e p a r a t  »  L UngSSySi T n ^  F le iS c h -  " nd M i lo h w i r t s c h a f t
Z entrif ,,, ,:  ’ F  ■ L e i m -  u .  G e la tm e b r ü h e - R e in ig u n g )  m i t  d e r

« i u g . e r u n g s m e t h o d e  e r f o l g r e i c h  a n g e w a n d t  werden.

5 eh tr i fu id  ( 1 w e r d e n  das  e r a r b e i t e t e  m a th e m a t i s c h e  M o d e ll  d e s  
^ r OchmfDgIbUenig^ ° rg’“ ®S Und d ie  » o m o g r a p h i s c h e n  M e th o d e n  d e r  E f fe k t iv i tä t  
"S ä lfe ld  I  „  T r e n m m g s v o r g a n g e n  f ü r  d i s p e r s e  S y s te m e  im  Z e n t r i -  

^  p h y s ik o - c h e m i s c h e n ,  H y d r o d y n a m i k e n
t r u k t iv e n  F a k t o r e n  d e s  Z e n t r i f u g i e r u n g s p r o z e s s e s  a n g e g e b e n .

E s  w urden kriteriale Gleichungen des Vorgangs gezogen.

S a t i s l X ,  T r i e f "  Z" r  T;rOCk" Uag d a r  R ohh au te  von  S c h a fe n  in  e r t e n  r ro c k n u n g s a n la g e n

Qe0z8iael» ' s ° ’J '’ R u M e w ’I w ”  T o m o v 'N -  kl ladenov, A , , D r a g a n o v . A . ,

L h a f s to h h a u teoitetpV™r d e  * l m  k e s c h le u n ig te  M e th o d e  z u r  T ro c k n u n g  d e r  ^  
l / l b h an i„, - ' a a a m a t e r  ” nd K o g to te  d e r  T ro c k n u n g  w u rd e n  f e s tg e le g t
N ‘*s« = h a l tgd " r  ; ° „ n d e r  l l e r a f ’ Gr0SS<i »” d S tä r k e  d e r  H a u t .  F e u c t t l g - *  '

der V e r a r b e i t u n g 8. ' * “ " *  d‘° T r o c k n “ "g von 14 bis 20 Stunden.
1 F o rd eru n g en  1 f  ' l a u te  e n t s p r e c h e n  d ie  Q u a l i t a t s m e r k m a l e  den  

Un§ en d c r  g ü l t ig e n  S ta n d a r d s .



Die Methode ermöglicht Trocknung der täglichen Ausbeute an 
Rohhäuten eines Fleischkombinates, führt zur Verringerung der nötigen 
Trocknungsflächen und gewährleistet Bedingungen für eine zyklische 
Arbeit der Leder- und Pelzwarenindustrie.

Studien Uber Ausb eu te an Fleisch und Subprodukten bei L ä m m e r n  
welche durch Burd iz zo un d  G u m m i r i n g  kastriert w o r d e n  sind 
I w a n o w , L . ,  Neitsehev, O . , K a z a ro v. D, , Welinov.P,, Petkov.As.

und N a e b t e n " r,d<!n T rgleiChendC “ « « s u c h u n g e n  zur Feststellung der Vor 
Nachteile b e i m  Kastrieren durch "Burdizzo" und R i ng und dessen

bei L a  ® 3 L e b ?ndgeWiCht Un d  A “ sbeute an Fleisch und Subprodukten 
bei L ä m m e r n  verschiedenen Alters durchgeführt.

E s  wurde festgestellt, dass:

- die nichtkastrierten L ä m m e r  keine deutliche Verbesserung 
der Körperentwicklung und T a g e s z u n a h m e  aufweisen.

- bei den einzelnen G r u p p e n  nach der Schlachtung i m  Alter 
v o n  5  und m e h r  M o n a t e n  wesentliche Unterschiede in der 
A u sb eu te an Fleisch nicht beobachtet wurden.

- der M a s s e n p r o z e n t  an H ä u t e n  un d  Kö p f e n  bei den nicht- 
<as rierten L ä m m e r n  i m  Vergleich zu den kastrierten 
höher und das Verhältnis der peritonealen Fette u m g e k e h r t

- die Schlachtkörper der durch "Ring" kastrierten L ä m m e r

z T ^ e n  ^  dGn höChStCn Prozent an Fleischausbeute

- das Kastrieren durch Ring leichter erfüllbar ist und volle 
Ernaskulat 1  on gewährleistet. Geeignet für diese Operation 
s m a  meistens die sugenden L ä m m e r  i m  Alter von 20-25
agen, w ä h r e n d  das Kastrieren durch Burd iz zo leichter von 

c en L ä m m e r n  i m  Alter v o n  45-60 T a g e n  erträglich ist.

k?

RS

vonl“ St:h„a U  der L O b e r  b6i KalbSr" verschiedener R a s s e n  i m  Alter 

Nestorov,N,, K o g o u h a r o u a , N.

Untersucht wurde der Retinolgehalt der Leber bei 15 Kälbern

v o n * 6  i V T T  F' T l T i A  DiC Versuchstiere w a r en Saugkälber i m  Alter 
6 , i2, 15 und 1 8  Monaten, auch nach Geschlecht eingeteilt.

gewichtIlarmitiStrdeTA n n anglgkeiit ZW)'SChen d e m  Retinolgehalt und S c h l a c h t "  
g icht ermittelt I m  Durchschnitt lag der Retinolgehalt bei allen
Altersgruppen m  den Gränzen von 12579 bis 21826 I, E  100 g frische M a ^ e'

geführt.
Die Versuchsergebnisse w urden in Tabellen und Abbildungen auf-



Bindegewebeproteine 
Bailey,A, J,

In reifen G e w e b e n  übt das Kollegen eine rein strukturelle Funktion 
;  S Und s e m e  entscheidende Rolle als wichtigstes Stutzelement 
i lerwelt ist durch die einmali
bedingt.

in der
g grosse mechanische Stabilität der Faser

Ml

b7
r-

D er grosse Stress-Widerstand dieser Faser ist in erster Linie 
m  aus den individuellen Tropokollagenmolekulen - die die Bausteine des 
sers bilden - bestehenden S y s t e m  der kovalenten Querbindungen abhängig.

labile Q iC rr EntersucbunS en bewiesen eindeutig, dass die F a s e r  durch 
stabn. Lhl.fj" a ®en U "d verbältmsmässig stabilere Aldol Querbindungen 
stab Lsiert werden; die Reaktionen der von Lysin und Hydroxylysin 

geleiteten Aldehyde spielen dabei eine entscheidende Rolle Diese

öle N a f e n deXiStle/ e i nUr V ° rÜberß ehend w ä h r ^ d  der Reifung des Tieres
beStändi§en Q u e r b indungen konnte bisher noch '

i

Rs iot G e i g e ! t e Ü 1 Z U m  K °Ilagen besitzt Elastin eine a m o r p h e  Struktur 
elasr S! n  ,a 1 8  Und k o m m t  deswegen in G e w e b e n  vor, in denen 
^  Ä ^ hnUnbg Und k 0 1 liplCtte Rückbildung erforderlich sind. O b z w a r  
R o V  f sichernden Querbindungen der Proteinketten mit denen des
dem „8r  nicht identisch sind, sind ihre Vorläufer /"Precursors«»/ auf
der T ° 'en M e c h a m s m u s  - der enzymatischen oxydativen Desamination 
er E y s m n e s t e  - aufgebaut.

R le,e , Die R °;ie der Eindegewebsproteine in der Beschaffenheit des 
eisches wird erörtet,

ßo.
r enzymatische A b b a u  des Kollagens 

^ l'berington,D. J.

dc^ UntCr d e m  Ein£Luss der Gewebe-Kathepsine erfolgt, während 
Auf| UfCh Aufhängen bewirkten Konditionierung des Fleisches, die 
des c •'•ciung des Linvegewebekollagens. D e r  W i r k u n g s m e c h a n i s m u s  
teil Urch diese Proteinasen hervorgerufenen Kollagenabbaus ist nur
^ 9 6eiSr  geklart und die post m o r t e m  Konditionierung kann ein ziemlich 

ger Prozess sein

M 2

enthalt B “'m  Lebendvieh erfolgt die Veränderung des reifen, Querbindungen 
Seat-“ '! e" KT la«enS ausserordentlich langsam, gewisse physiologische 
b̂but/'i cn oder 1  r a u m e n  können jedoch einen beschleunigten Kollagen- 
däss 1'''von;ufen- Unlängst gewonnene Resultate wiesen darauf hin, 
V s t ei:;la;fVO Zerstörung des Kollagens einen zweiphasigen Prozess 
eG i t e n V ’n 1 6  6rSte Phase des A b b a u s erfolgt unter d e m  Einfluss der

/,°llagenase> welche in den extrazellulären k a u m  sekretiert wird 
Qv;

Q s  Tp ' “ 1VUU1U Ö b A i  C L l t l L  W l r u ,
e 0  m  kann die Kollagenfasern fragmentieren, scheint aber dass 

SWeTt / enthaltende Kollagen nicht in Lösung bringen zu können.
B

/  Abbauphase lst die interzelluläre Verdauung dieser Kollagen- 
u” deU dlgestlven Vakuolen der Makrophagen. Die Proteinasen 

Rivcau ,V 0 7 agen E y s o s o m e n  v e r m ö g e n  das Kollagen vollständig, bis z u m  
er M e inen Piptide und Aminosäuren, abzubauen.

^ Webf D a s  P r o b l e m  einer eventuellen Anteilnahme der individuellen

^ ö r t e r T r ! T naSen ^  P ° St m o r t e m  Konditionierung des Fleisches wird 
>/nerj £  J;Ki a»schliessend die Frage gestellt: welche w ä r e n  die wünschens-

^°nditi0 n - •USChaften j°ner eXOgcner E n z y m e ,  die zur Beschleunigung des
eine A n w e n d u n g  finden?



Fortschritte in der Untersuchung der Bindegewebe. Einige W e c h s e l 
beziehungen zwischen Bindegewebe und Muskel i m  Laufe des W a c h s t u m s  
Partridge, S. M.

M3

Untersuchung der Quartär Struktur von Kollagen
Radkewitsch,D, P ., M a s s j u k o w a , E. A. , Li,R. I O b l o n k o w a ,E. S.

M4
E s  wird eine Methode des Gewinnens von Kollagen durch die 

Destruktion aer faserigen und makromolejularen Eiv/eisStruktur 
beschrieben. Die Methode besteht in der Gewinnung des säurelöslichen 
Kollagens aus d e m  G e w e b e  nach dessen Bewäss e r u n g  in Elektrolyten 
und Einfrieren i m  Wasser.

Die Bedingungen der Rekonstruktion (Selbstzusammenbau) des 
säurelöslichen Kollagens zu Fibrillen w u r d e n  studiert.

E s  w e r d e n  die A u f n a h m e n  der Quartärstruktur von Kollagen, die 
mit Hilfe des Elektronmikroskops erhalten wurden, angeführt.

Die vorgeschlagene Methode des Gewinnens von Kollagen gibt 
die Möglichkeit, dessen native und veränderte Quartär Struktur in vitro 
zu untersuchen sowie das W e s e n  von Kollagenveränderungen in hydrophile# 
Tiergeweben bei der technologischen Bearbeitung zu beurteilen.

Unter suchung de r A m i n o s ä u r e n z u s a m m e n s e t z u n g  des Bindegewebes i m  laufe 
der Lösung und Rekonstitution .
W . M .  Gorbatow, L . R .  Balod, S.A. Kasparjanz.

I m  iy eie rat auf d e m  XVI. Europäischen Kongress der Arbeiter der 
Fleischforschungsinstitute wurde über den Einfluss der sukzessiven 
Alkali-Salz- und Säurebehandlung auf die Struktur und Eigenschaften von 
Bindegewebe berichtet.

In vorliegender Arbeit wurde die A m i n o s ä u r e n z us a m m e n s e t z u n g  
aes Anfangs roh Stoffes sowie der daraus infolge der physiko-chemischen, 
biochemischen wie auch technologischen Behandlungen erhaltenen Filme 
erfors cht.

P * e Untersuchungen w u r d e n  mit Hilfe des Aminosäurenanalysators 
Hitachi nach einer Standardmethode durchgeführt. Zu diesem Z w e c k  

w u r d e  jeweils 1 0  m g  von lyophylisierten Proteinen g e n o m m e n ,  in 5 , 0  m l  
der 5, 7 n Salzsäure gelöst und während 24 Stunden bei 110 °C hydrolysiert-

E s  konnte festgestellt werden, dass die Rohstoff-Aminosäuren- 
z u s a m m e n s e t z un g  erfährt keine m e r k b a r e  Ä n d erung i m  Laufe der physiko
chemischen, biochemischen und technologischen Behandlungen, w a s  auf 
die Erhaltung der nativen Struktur des Kollagens deutet.

]v0

Zartheit des Fleisches: altersbedingte Veränderungen des i n t r a m u s k u l ä r e #  
Kollagens
Shimoiiomaki, M ,
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Lumineszenz-chistochemische Reaktionen z u m  Nachweis von Elastin 
Und Kolagen
^chacarof, E , , G u r d e v s k y , M . , Kratschmarov, J., Kiliovska, M .

E s  wird ein Versuch zur Erarbeitung von Lumineszenz-chistochemischen 
Methoden z u m  Nachweis von Elastin und Kolagen nach Paraldehyd-Fuchsin- 
hiethode von G o m o r i  und der Pseudoplasmalreaktion dargestellt. M a n  
erforscht die Möglichkeiten zur Bildung von Elastinkomplexen durch folgende 
^luorchromarten mit Paraldehyd: Akrylflavin, Akridinorange, Rivanol, 
^oriphosphin O, Phosphin 3R , Auranin O, Neutralrot, Primulin O, Thyoflavin 

D a s  Reagens enthält 0,5% Farbstoff, 2 %  Salzsäure und 1% Paraldehyd. 
^ochspezifische Ergebnisse sind nur durch Fluorochrome, welche 2 Primär- 
Aminogruppen, Phosphin 3R, Rivanol und Akrylflavin enthalten, erreicht.
^ ei' letzte Farbstoff ermöglicht deutliches Fluorochromieren, sogar der 
dünnsten Elastinfibrillen.

Die Farbstoffe, welche je eine primäre A m i n o g r u p p e  enthalten zeigen 
8erinere Neigung zu Elastin und diejenigen, die nur substituierte A m i n o -  
§ruppen enthalten geben negative Ergebnisse, Die saueren Thyazolfarbstoffe- 
^hyoflavin S und Primulin O  in Kombination mit Paraldehyd zeigen eine 
^°chspezifische Neigung z\i Kolagen,

D e r  Versuch z u m  Erreichen einer L u m i n e s z e n z  Pseudoplasmal- 
^ ealct.ion b e i m  Nachweis von Elastinfibrillen ist nur mit Akryl-Schiffsehen 
'■eagens nach Kasten und Schiffschen-Primulin gelungen.

Die beschriebenen Methoden haben Vorteil bei Fluorchromieren der 
^a-stielemente bei der Fibrillogenase und destruktiven pathologischen und 
*echnologischen Prozessen,

stati stische Untersuchung der Ergebnisse der ISO Methode zur B e s t i m m u n g  
von H y  droxy-Prolin (Stegemann-Stalder) - Einfluss einiger Abweichungen 
v°ä der Standard-Methode 
•^©ssemans, J,, Lambion,R., Jacqmain,D.

M 8
Vorliegende Arbeit stellte sich folgendes zur Aufgabe (*)

(*) Untersuchung Uber den Einfluss der Dauer der Hydrolyse (7 anstatt 
16 Stunden) in der S T E G E M A N N - S T A L D E R  Methode auf den erfassten 
Gehalt von Hydroxyprolin und zwar unabhängig von der Fleischwaren
sorte (Dauerwurst oder "corned beef11),

Vergleich zwischen der S T E G E M A N N - S T A L D E R  Methode, wie sie von 
der I. S. O. vorgeschlagen wurde und einer Abänderung der selben 
Autoren dieser Methode, welche in "Die Fleischwirtschaft" 5 0 , 837 
(1970) veröffentlicht wurde. Die Abänderung besteht u.A. darin,nach 
der Hydrolyse nicht zu neutralisieren w o m i t  sehr viel Zeit erspart 
Wird.

Uie Ergebnisse w urden statistisch durch Varianzanalyse beurteilt.
U n te r  d e r  Vorausbedingung eines v o l l k o m m e n  h o m o g e n e n  Musters 
e i 'h ä l t  m a n  in den verschiedenen Gruppen eine gute Reproduzierbarkeit.

bei verschiedenen Zeitspannen der Hydrolyse erhaltenen Resultate 
Weisen Unterschiede auf;welche für Salami nicht, für "corned beef"
Jedoch wohl bedeutend sind (P = 0,9). M a n  sollte somit die 16 Stunden 
Hydrolyse einhalten.

Methode aus "Die Fleischwirtschaft" ergibt für beide Fleischwaren- 
s°rten statistisch bedeutende höhere Resultate.

M 7



Die Gasatmosphäre u m  das 
A-A, Taylor. verpackte Frischfleis Cil.

u m gebendeAS a s l ? m ö l p h ä r e S m i ^ o b f VCrp^ k t e  ^ r i s c l i f l e i s c h
-Pigmentbildung e n t s c L d e n ^ e e t . u s T w i : , Ent- l c H “ * und 
betreffs der Lagerfähigkeit und des Aus'-eb- ^  Versländlich, dass
faktor eine wichtige Rolle spielt. ’ ' 6,18 f 63 1 riSchfleisches dieser

¿ Z i i j .  Z e i t  is i dio anaerobp i
stücken eine allgemein v e r b r e i t e ^ M ^ ® ^ 7  " r
eiiaubt. Die Haltbarkeit solcher Fle^schstüc’ i- " ^  Arbeitsersparnis 
Zustand auf m e h r e r e  W o c h e n  erstrecken V “  ^  i m  k'efr°renen

Anhäufung von Kohlendioxid ,urtcfc^<lS eH,*tW t « Chel? U C 'h dt« 
Temperaturverhältnissen kann der Reif,,™- günstigen Zeit- und
Gewichtsverlust verlaufen. ' gi>prozess ohne Evaporations

farbe während.1"dir Verkaufsleit gÜt dle Fleis-h-
Marktanalyse weisen darauf hin dass'ehi Die Resultate der
Zustand vorgezogen wird; dies kann für ’-urze'i 6 “  °Xigeniertem 
Verpackung in Folien mit grosser Gasdurclt L fg.erzeiten durch aerobe 
längere Aufbewahrung*~ und Ausl ellungsz ^ r ä u ™  W 6 r d e n ' Für
Fleischtemperatur auf 0°C herabses#»^- i , , e m u s s  entweder die 
sprechend verändert werden. Versuche hl d* . ?  G a s u t m o s Phäre ent- 
meistens in der Auswahl einer entsorerh* u ^  ietztereu Richtung bestanden
Um d ie  L a g e r b e s t ä n d ig k e i t  zu v e r l ä L r ' n  "  a ? a e r ° b e n  V ^ p a c k u n g s f o r m  
m e d io  de o d e r  s e k u n d ä r e r  S a u e r  s to f f  m f u 1 ' ^ x x g en d e in e r  V o rb e h a n d lu n g s -
e r z i e l e n .  N e u e rd in g s  w ird  d e , V e r e i n  ’ Um dxe g e w ü n sc h te  F a r b e  zu 
g r o s s e  A u f m e r k s a m k e i t  g e w id m e t  D a s  K § T  e \ n e m  G e m is c h von C0 2 + 02 
m e h r u n g  d e r  B a k t e r i e n  und d ie  ho h e  S a u e r s t o f f  V e rh in d e r t  d ie  Ver-

^  6 Wallrend laiger Ausstellungsperioden a u f ^ e f f ^ 10*1 ^  ^  r°te

Mikrobiologie von verpacktem Fleisch 
Kitchell, A. G.

k ä  :
Steigerung der relativen Feuchtigkeit, einem I b f a U  r T  “  “  * T

^ K 0 ^ ^ X ^ i t t ^ ^ akT e“trttttO" kô ”-° ̂ Uerm
Faktoren fü r dil

g amnegative Stäbchen der Gruppe Pseudornonas-Acinetobactm- f ;» Verde

g"iche\GW e i : r a hu c h hbfkeit

die Bakterienzahl ihren Hodhetstan^ ^ r c l ^  “ a f 0' ™ 0"' m e i S ' “ * * *  ^
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V/er den gasundurchlässige Folien für Verpackungen oder V a k u u m -  
Packungen benutzt, sinkt die Sauerstoff-Konzentration auf 1% ,  und fakultativ 
anaerobe Bakterien treten an die Stelle der ursprünglichen Mikroflora, 
leichzeitig steigt die Kohlendioxyd-Konzentration an, wodurch das W a c h s t u m  
on gramnegativen Aerobiern weiter g e h e m m t ,  einige Vertreter der neuen 
ora, vor allem Lactobacillus oder metabolisch gesehen damit verwandte 

grampositive Mikroorganismen stimuliert werden. W e n n  die Verpackung unter 
asgemisehen erfolgt, die Kohlendioxyd enthalten, sind die Ergebnisse etwa 
ie gleichen. Solche G e m i s c h e  sind besonders wirksam, w e n n  sie auch noch 
auerstoff enthalten. Die Mikroflora wechselt, das W a c h s t u m  wird verzögert 
id der Verderb wird hinausgeschoben. Fleisch in undurchlässiger Verpackung 
rubt noch für längere Zeit geniessbar, n a c h d e m  die Bakterienzahl ihren 
entstand erreicht hat. Oft bemerkt m a n  dann einen scharfen Geruch, 

lerdings gelegentlich nur i m  Augenblick des Öffnens der Verpackung.

k ^ t1barikeit V °n Rindfleisch> das in Luft, Teilvakuum oder in einem 
hlendioxyd-Sauerstoff-Gemisch verpackt ist 

Naumann, H. D,

N3

in —  « w
■ kiacDougall.

d a s  <*« 
*11* * « « .  b e s i t z t  d a s  in  * * *
S  h* a m  Weile noch r Ä X t

C ' n Farbe v e r z ö g T r r ^ i e ^ E i n w M  ̂  Entfärbung sP " ° ^ s s  der frischen, 
C S i o n SsDPyft.° Einwirkung wurde durch M e s s u n g  der

Ö r “ prs ^ ^ ; : t 4(i bzwd iô s ~hi iferi wurden in nioi u r  • L  aufoewanr,. w orden waren. Die vu.raen m  gieichformi cm ___•

N 4

k ? l‘4rnociobins,.o,v , I,........ “n “ dickere Oberflüche-

rJle rote Farbe in b r r n n ' I s " " ”  •, s' e:.£e,lder Oxydation v e r s c h i e b t

** « •  beim F L ^ enSattlSUngSnlVe“  M*“>‘ n

F akt
h ^ n a u s s t n  dÍe KUrnUlaUo11 VOn Metmyoglobin in verpacktem Rindfleisch 

0od. D. E.



Biochemische Untersuchungen der Entfärbung des frischen Fleisches.
J . L . Atkinson und M.J. Foilett.

* Ol

I m  Interesse der Klärung des die Farbenstabilität einiger Fleisch
gewebe in den Detailgeschäften beeinflussenden M e c h a n i s m u s  wurde der 
Gehalt an N  . A  . D  . , M - R . A .  und B  . O  • D  . des M .  s e m i m e m b r a n e u s  von 
L a m m ,  Rind und Schweinefleisch nach sechstätiger Lagerzeit bestimmt.

In sämtlichen Fällen sank während des Reifevorganges der Gehalt 
an B  . O  . D  . , M . R . A .  und N . A .  D. Bei den Lammfleisch- und Rindfleisch- 
Muskeln zeigte der B . O - D .  und N  . A  . D  . -Gehalt stets eine bedeutende 
Korrelation; mit Schweinefleisch ergab sich eine weniger signifikante 
Korrelation. Haltbarkeit i m  Kleinhandel scheint v o m  Gehalt an B . O - D .  
beeinflusst zu sein. Unter aeroben Lagerbedingungen zeigte der M . R . A .  - 
Gehalt mit der Entfärbung der Oberfläche keine Korrelation.

Die erzielten R  esultate scheinen daraufhinzuweisen, dass durch 
V e rminderung des Gehalts an N . A . D .  die lebhafte rote Farbe, mit der 
m a n  die Frische des Fleisches assoziiert, länger beib.ehalten werden kann-

Ultrastrukturelle und biochemische Veränderungen i m  Laufe der Alterung 
von grossen Rindermuskeln nach d e m  Rigor mortis 
Reville , W ,

02
Mikro strukturelle M e r k m a l e  des Reifungs- und Verderbnisgrades von Fleisch- 
W . A .  Aduzkewitsch, A . A .  Beloussow.

Auf Grund von histologischen und elektronisch-mikroskopischen 
Untersuchungen w u r d e n  klare wissenschaftlich begründete m ikrosi rukturelle 
M e r k m a l e  des Reifungs- und Verderbnisgrades von Fleisch bestimmt.

Die Autolyse von quergestreiften Muskeln wird mit drei G r u n d s t u f e n  
c h a r a k t e r i s i e r t ;  die Muskelerschlaffung nach der Schlachtung; die Koutratcti°n 
von Muskelfasern nach der Schlachtung - der Muskelrigor; die Abspannung 
von Rigor mortis mit der Destruktion von Proto- und Myofibrillen o d e r  nie 
eigentliche Reifung, die sich in drei Etappen vollzieht.

D e r  Fleischreifungsgrad wird nach der Reaktion von Muskelfasern 
w ä h r e n d d e s  Messerschneidens, der Faserlage, d e m  Kernzustand, der Que 
und Längs Streifung- d e m  Kontraktions- und Deformierungsgrad der Muskel 
fasern- d e m  Fragmeatierungs’grad und d e m  Kernzerfall festgestellt.

Z u m  Nachweis des Fleischreifungsgrades w erden die P r o b e n  v o n
der

Tiefe nicht weniger als 1, 5-3 c m  e n t n o m m e n .  Dies ist damit zu erklären, g g(fea
s  c

dass die autolytischen Vorgänge auf d e r  Oberfläche des T i e r k ö r p e r s  weg 
s c h n e l l e r e r  A b k ü h l u n g  w e s e n t l i c h  l a n g s a m e r  v o r  s i c h  g e h e n  u n d  d i e  be i .  
V e r m e h r  u n g  von Mikroflora gebildeten F e r m e n t e  i n  t i e f e r e n  M u s k e l s c h - c  ^ 
V e r ä n d e r u n g e n  hervorrufen, die für F l e i s c h v e r d e r b n i s  c h a r a k t e r i s t i s c h  s l

Die Fleischverderbnis geht in drei Stufen vor sich. D e r  Fleisch- ge 
verderbnisgrad wird durch den Charakter von mikrostrukturellen Verände ij 
und die Tiefe deren Verbreitung bestimmt. Zu den wichtigsten rmkros jer
M e r k m a l e n  der Fleischverderbnis gehören folgende: die Pyknosis und Dl ‘ ^
Zellkerne i m  lockeren Bindegewebe und in Muskelfasern; die D e  st r aki l0” „
bindegeweblichen Zellelementen; die A b n a h m e  von tinktoriellen Gewebseig 
schäften; das Verschwinden der Quer- und Längs Streifung.

Die Anfangs stufe der Fleischverde rbnis wird mit Hilfe von m m *  
struktrurellen M e r k m a l e n  u m  3-4 Tage früher als mit den organoiepc 
und physikal-chemischen nachgewiesen.

Es w u r d e  e i n e  histologische Schnellmethode aasgearbeitet- d;e ^ 
ermöglicht, d e n  Reifungs- und Verderbnisgrad von Fleisch in 4 0 - 6 0  M * 1 
mit g r o s s e r  Zuverlässigkeit zu b e s t i m m e n ,  was e i n e  g r o s s e  praktische 
sowie auch hygienisch-sanitäre und ökonomische B e d e u t u n g  hat.



Ultrastrukturelle V e r ä n d e r u n g e n  von oberflächlichen M u s k e l g e w e b e -  
Schichten des abgekühlten Fleisches bei dessen L a g e r u n g  
Beloussow, A. A. , Kostenko, Yu, G.

Mi t  e i n e m  E l e k t r o n e n m i k r o s k o p  w u r d e  die Ultrastruktur der 
oberflächlichen M u s k el ge we be sch ic ht en von den abgekühlten Rinder- 
kö rpern bei deren L a g e r u n g  studiert.

E s  w u r d e  festgestellt, dass bei 7-tägiger L a g e r u n g  klar aus- 
gedrückte Verdichtung und H o m o g e n i s i e r u n g  der su bm ik ro sk op isc he n 
Strukturen von Mu s k e l f a s e r n  in hinteren sowie v o rd er en R i n d e r k ö r p e r 
teilen vor sich gehen. I m  mittleren Körperteil w u r d e  eine klar a u s g e 
z a c k t e  H o m o g e n i s i e r u n g  der Struktur vo n  M u s k e l f a s e r n  zu dieser Zeit 

kicht beobachtet.
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^ W a n d l u n g e n  vo n  Eiweiss- sowie Ko hl en hy dr at -Ve rb in du ng en i mU
^ ü s k e l g e w e b e  w ä h r e n d  der Autolyse bei verschiedenen B e h a n d l u n g s 
m e t h o d e n  vor der Schlachtung 

Bereza,I. G.^Vlenko.W. N.
0 5

fr

In P r o b e n  des R i n d e r m u s k e l s  long, dorsi w u r d e n  G e s a m t -  und
eststickstoff, A m m o n i a k  un d  Glutamin, Glukose un d  Fruktose (Gesamt-,
eie u n d  phosphorilierte Fruktose), Glyk og en und Milchsäure, A T P  

Und Stickstoff der freien A m i n o s ä u r e n  30 Minuten, 24, 96 und 192 Stunden 
°w ie 6 M o n a t e  nach der Schlachtung be st im mt . Diese B e s t i m m u n g e n  
krden bei der s a c h g e m ä s s  durchgeführten elektrischen Betäubung bis 

H e r z t o d  (elektrische Schlachtung) sowie bei der Immobilisierung mit 
^ % - g e r  Dithilinlösung (0, 15 m l  pro 100 kg Tiergewichtes) durchgeführt.
 ̂ den U n t e r s u c h u n g e n  w u r d e  festgestellt, dass autolytische U m w a n d -  
^ kgen in ersten 24 Stunden nach der Entblutung von der V o r  Schlachtung s~ 
H a n d l u n g  abhängen.

Die höchste G l y k o g e n m e n g e  w i r d  in den ersten 30 Minu te n nach der 
_ n blutung i m  M u s k e l g e w e b e  der mit Ditnilin immobilisierten Tiere un d 

niedrigste M e n g e  - bei den mit elektrischem S t r o m  bis z u m  He rz to d 
^ ^ k b t e n  T i e r e n  beobachtet. Später, bei der Autolyse wird das Glykogen 
. Fleisch der mit elektrischem S t r o m  behandelten Tiere besonders 

^üsiv zerspaltet. 24 Stunden nach der Entblutung wird der Glykogen- 
^  ln allen T i e r gr up pe n praktisch gleich ( P >  0,5), I m  weiteren (nach 
^ _ k n d  I 9 2  Stunden) w i r d  eine intensive Zerstörung vo n  G l y k o g e n  bei den 
S£ ' ■Ulthilin immobilisierten Ti er en beobachtet. Die Bildung der Milch- 

re ist. mit d e m  Glykogenzerfall u m g e k e h r t  verbunden.

I m  Fleisch der mit Dithilin immobilisierten Tiere ist der A T P -  
in ersten 12 Stunden u m  das 6-7~fache höher als i m  Fleisch der 

'LM Sch betäubten Tiere. I m  Z u s a m m e n h a n g  damit ist dort der Rigor 
Stuî  Weni ge r klar ausgedrückt und beginnt viel später. In ersten 

en der Autolyse bleibt das Fleisch in d e m  Frischfleisch nahen 
and, w a s  für eine Reihe von technologischen V o r g ä n g e n  be so nd er s

ist.

Ui
Lar,. " chu n g e n  über den Retinolgehalt in Kalbsleber b 

gsr 
J°kliar

Ôir,,.-.llrî sP e r ôci^n un d  T e m p e r a t u r e n
°v a,N. un d  N e s t e r o v , N.

ei unterschiedlichen

n L



E s  w u r d e  die L e b e r  bei 15 Kälb er n i m  Alter v o n  12 bis 18 M o n a t e n  
auf Retinolgehalt w ä h r e n d  der L a g e r u n g  untersucht. Die Durchschnitts - 
m e n g e  an Retinol in der L e b e r  beträgt bei Fleischgewinnung 21069 I. E. /
100 g frische M a s s e ,  D e r  Verlust an Vitamingehalt der L e b e r  w ä h r e n d  
der A u f b e v a h r u n g  bei T e m p e r a t u r e n  von 4°C, 0°C, -4°C, und -1 5° C 
innerhalb 2 bis 40 T a g e n n a c h  der Schlachtung ist a m  grössten bei den 
P l u s - T e m p e r a t u r e n ,  w ä h r e n d  der Verlust an Retinol b e z o g e n  auf 100 g 
frische M a s s e  bei den M i n u s - T e m p e r a t u r e n  sich in Abhängigkeit vo n der 
La ge ru ng sp er iod e vermindert. Innerhalb 40 T a g e  der A u f b e w a h r u n g  von 
L e b e r  selbst bei T e m p e r a t u r e  von - 1 5 ° C  ist der Verlust 60%.

Z u r  F r a g e  über L a g e r u n g s d a u e r  des mit verschiedenen M e t h o d e n  
abgekühlten Schweinefleisches
Moissejewa, EIL., B u k a n o w a ,  A . A  . Balandina, G  . A  .
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E s  w u r d e  der Einfluss von verschiedenen Abkühlh und Anfrier

m e t h o d e n  auf die L a g e r u n g s d a u e r  von Schweinefleisch studiert.

Die Qualität von Schweinefleisch w ä h r e n d  der L a g e r u n g  w u r d e  
mikrobiologisch sowie visuell bewertet. Laut den mikrobiologischen 
W e r t e n  k a nn das l a n g s a m  abgekühlte Schweinefleisch bis 8 T a g e  ohne 
Qualitätsveränderungen (Schleimigwerden) gelagert werden. Die L a g e r u n g 3' 
dauer des intensiv abgekühlten Schweinefleisches w u r d e  u m  1-3 T a g e  v e r 
längert. Die qualitative M i k r o f lo ra zu sam me ns te ll un g auf der Oberfläche 
der abgekühlten Schweinehälften veränderte sich i m  Laufe der Lagerung; i f> 
a m  u n d e  der L a g e r u n g  w u r d e  die ü b er wi eg en de M e n g e  von psychrophilen B ajC 
n a c h g e w i e s e n .

I m  angefrorenen Schweinefleisch w u r d e  kein B a k t e r i e n w a c h s t u m  
w ä h r e n d  3o-tägiger L a g e r u n g  beobachtet. Die L a g e r u n g a d a u e r  von Schwein6 
fleisch wird durch die V e r ä n d e r u n g  des A u s s e h e n s  (Dunkelfärbung auf dein 
gratschnitt sowie vcn B a u c h -  un d  K a m m u s k e l )  begrentzt.

E s  w u r d e  die L a g e r u n g s d a u e r  des mit verschiedenen M e t h o d e n  a b 
gekühlten und angefrorenen Schweinefleisches empfohlen.

Aromabestandteile in schwedischer, fermentierter W u r s t
1. Die Bildung von M i lc hs äu re und Fettsäuren mit ku rz en Kettenlängen(cr c6)
Haivarson, H a n s

E s  w u r d e  die Bildung von Mi lc hs äu re und flüchtigen Fettsäuren 
einer geräucherten u n d  einer trockenen, fermentierten W u r s t  w ä h r e n d  
Reifungsprozesses studiert.

in
des

Die Entwicklung der Mi lc hs äu re w u r d e  beinahe nicht beeinfluß 
durch die verschiedenen P r o z e s s -  un d  La gerungsbedingungen. Die 
schlussgültigen Milchsäurekonzentrationen w a r e n  5,9 m g / g  in der 
geräucherten W u r s t  u n d  6,7 m g / g  in der getrockneten Wurst,
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Aromabestandteile in schwedischer, fermentierter Wurst 
U - Die Bildung von neutralen, niedrigmolekularen Karbonylverbindungen

TT i (°1 "C 8)Kalvarson, H a n s

E s  w u r d e  eine M e t h o d e  für die quantitative A n al ys e v o n  neutralen 
tüchtigen Karbonylverbindungen mit Ketten längen von Ci - C g  an ge wa nd t’, 
ü m  die K a r b o n y l f o r m u n g  in einer kaltgeräucherten und einer trockenen, 
ermentierten W u r s t  w ä h r e n d  des Reifungsprozesses studieren zu können,

^  A l k a n a l e , 5 gesättigte Ketone, 42~Alkenale und 2 2 , 4-Alkadienale 
üTit Konzentrationen vo n 0,01-3,6 m g / k g  w u r d e n  analysiert,

 ̂ Die W e r t e  der Ka rb on yl e in der geräucherten W u r s t  n a ch d e m  
üc ne rungsprozess un d  21 T a g e n  L a g e r u n g  gleichten denen v o m  

roduktionstag der Wurst. Eine kleine Z u n a h m e  von einigen der n- 
™ alen ü b er C 4 w u r d e  doch konstatiert. Diese Entwicklung w a r  m e h r  

üsgeprägt in der getrockenen W u r s t ,  wahrscheinlich durch die Oxidation 
on ungesättigten Fettsäuren mit langen Ketten. Die quantitativ clominierenden 
rbonyle in sowohl der geräucherten, als auch in der getrockneten Wurst, 

aren Etha na l, Propanal, i-Pentanal un d  Propanon.

Stajerwu V °/1 (Tinif er otarter"Kultur auf die E i w e i s s V e r ä n d e r u n g e n  der 
1 Würste bei der F e r m e n t a t i o n  S
e r JC., K a r a k a s , R .  u n d M i t i c , P .

>ajb
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O . T * , T  A ”beit hab"n Wir de" Einfluss von e in ig e n  S t a r t e r  P3
StaTer n , m e n te " ’“ d auf d ie  E iw e is s V e r ä n d e r u n g e n
-  H ^ e U u n g s p r o s e s s  ‘

lnaatisrü T7> ;; ;  u e n  ensymatische Aktivität, die durch
Ol«kon0 n  ,fa r i r  P  Aditiv<in /Starter - Kuiture, Zusätze auf 

takte d t  ? er ZuCkerbasiB/ beeinflusst w erden kann. Die
bi °duktn i n • t u u m o d s i s /  Deemilusst werden kann. Die
S e r v !  de ‘̂ biochemische Aktivität von Rohfleischerzeugnissen wirke 

c r v irendund Prtwtnn td„ j ___, .... b0üse r V . ■ —  '■'v^v.ioMidzcugnigsen wirken
eíkm ai¡ n GrgeDen dGn E n dprodukten spezifische organoleptische

\Yas
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ien ben‘e,rSUt U"ngSerBeb,tisse “ er A n w e n d u n g  der »Bactofermente "
Ser 1 b -, C  ttersteilung der StajerwUrste die grösste M e n g e  von der i m  

liehe Eiweisse.oC- Aminostickstoffe und freie A m i n o s ä u r e  auf.
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Beseitigung der Ve rf är bu ng bei den bulgarischen R o h w ü r s t e n  durch die 
Starterkultur von M i k r o k o k k u s  S.
Djevisov,S.

Experimentell w u r d e  die Rolle des mikrobiologischen Faktors 
für die Ve rf är bu ng der R o h w ü r s t e  nachgewiesen. D u r c h  A n w e n d u n g  u n 
terschiedlicher technologischer R e g i m e s  un d  5 sprophytischer M i k r o -  
o r g a n i s m e n / E .  coli, A e r  aerogenes, Proteus vulgaris und B. mesenterikus A 
getrennt, w u r d e n  V e rf är bu ng en der W u r s t m a s s e  einiger Versuchspartien 
verursacht. E s  w u r d e  der V e r s u c h  angesetzt diesen Farbfehler durch die 
gleichzeitige A n w e n d u n g  der Reinkultur vo n  M i k r o k o k k u s  S. P 4 und der 
saprophytischen M i k r o o r g a n i s m e n  zu beseitigen. A u s  den V e r s u c h s 
ergebnissen geht hervor, dass die saprophytische Mikroflora unter 
b e s t i m m t e n  Bedi ng un ge n Ve rf är bu ng der W u r s t m a s s e  hervorrufen kann. 
Reine Bakterienkulturen der M i k r o k o k k u s  S. P 4 /isoliert und v e rw en de t in 
Bu lg ar ie n/, an ge we nd et als Starterkultur dominiert über die saprophytische 
Mikroflora und reguliert die R e ig u n g s p r o z e s s e  und damit auch die Qualität 
der Fertigprodukte.

P 4

Ü b e r  Strukturbildung bei der Reifung v o n  R o h w ü r s t e n  
Sokolow, A, A , , T s c h ec ho ws ka ja, W ,  T,
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Di e  einheitliche Struktur eines Produktes bildet sich bei der 

Entstehung und Entwicklung des faserigen R a u m g e r ü s t e s  unter der 
W e c h s e l w i r k u n g  (Aggregation) vo n  solchen Musk el ei we is sen, die sich i m  
Sol zu stand in der kontinuierlichen P h a s e  des Wurs tb rä te s befinden. 
Unlösliche disperse Teilchen w e r d e n  dabei in die Zellen des entstehenden 
Gerüstes eingeschlossen. Die Struktur bildet sich zuerst bei der 
Entstehung vo n  thixotropen Koagulationsbindungen, die später allmählich 
dui ch festere Kondensationsbindungen ersetzt w e r d e n

Die Aggregation v o n  M y o p l a s m a e i w e i s s e n  w i r d  mit der Bildung vo11 
elektrostatischen sowie Wasserstoffbindungen begleitet, w ä h r e n d  bei der 
Aggregation von Myofibrilleneiweis sen auch die Disulfidbindungen entstehe11' 
In d e m  Teil des Produktes, w o  sich die Räucherstoffe sorbieren, n i m m t  
an der Aggregation auch die W e c h s e l w i r k u n g  zwischen Eiweis sen und 
einigen dieser Räuchersteffe teil.

it

Bei der Bildung von Kondensationsbindungen n i m m t  die Stabilität 
vo n  E i w e i s s e n  zu der Ei nw ir ku ng v o n  P e p s ’in un d  Tryp si n zu. In der 
äuss er en Schicht dieses Produktes ist die Stabilität v o n  E i we is se n zur 
Ei nw ir ku ng dieser F e r m e n t e  wesentlich höher als in de ss en Zentrum. 
D a s  ist für R ä u c h e r w a r e n  be so nd er s charakteristisch.

Voi zugsweise Adsorption der Fleischeiweissfraktionen w ä hrend der 
Emulgierung
Schut,J, und Brouwer,F.

A u s g e h e n d  von fr i s c h e m  u n d  tiefgefrorenem Rindfleisch sind vier__ 
verschiedene Fleischeiweissfraktionen isoliert w o r d e n ,  und z w a r  w a s s er. 
lösliches Fleischeiweiss W S P ,  salzlösliches Fleischeiweiss S S P  und ẑ 'el 
unlösliche Muskeleiweissfraktionen, bezeichnet mit I<~Fraktion und 
R e s i d u u m  R.



D u r c h  Vergleich der Emulgierfähigkeit E C  der originellen F r a k 
tionen mit der der kontinuierlichen Phase, abgetrennt durch Zentrifugierung 
nach Voremulgierung mit bestimmten M e n g e n  Oel, konnten einige Eigen
schaften der Proteinfraktionen studiert werden. Die Ergebnisse sind 
dahingehend, dass das Myosin die höchste E C  zeigt und vorzugsweise in 
den Grenzflächen W a s s e r - O e l  adsorbiert zu w e rden scheint. Das lösliche 
Aktomyosin wird als zweites bevorzugt. Ein dergleicher Vorzug einiger 
' raktionen, wie innerhalb S S P  festgestellt, wurde bei W S P  nicht gefunden.

A u s  ähnlichen Versuchen scheinen S S P  und aufgeschlossenes Milch- 
iweiss einen V orzug über W S P  zu haben und Milcheiweiss einen Vorzug 

ü er SSP. Weiter hat es sich herausgestellt, dass die K-Fraktion wahr- 
cheinlich aus ungelöstem Aktomyosin besteht, ebensowie der grösste 
e ‘l des Residuums. Diese beiden Fraktionen zeigen eine gewisse 

Emulgierfähigkeit.

^ le Einwirkung von f leischfremdemEiweiss auf die Emulgierungskapazität 
°n Fleischeiweiss

^Elsson Roy, Persson Kai-Äke, Nilsson B o  und Schaff Lars

i E s  wurde mit Hilfe von Modellexperimenten die Emulgierungs-
^aPazität und die Hitzestabilität von Emulsionen verschiedener Fleisch- 

itn, fleischiremden isiweissen und Mischungen von diesen, untersucht

 ̂ Folgende Rohmaterialien w urden verwendet: Skelettmuskelfleisch 
(pS R l n d e s ’ Schweinezwerchfell, Schweineherz, isoliertes Sojaeiweiss 

cirune D ) , faseriges Sojaeiweiss (T V P ) , Natriumkaseinat (Sodinol) und 
^Eitplasma. 7

Pl _ Die Emulgierungskapazität n i m m t  in folgender Ordnung ab: Sodinol, 
T V p P l a S m a ’ H e r z m u s k e l > P r o m i n e  D, Zwerchfell, Skelettmuskel und 

T V P  hatte praktisch keinen Emulgierungseffekt.

Die Emulgierungskapazität hatte eine addierende Eigenschaft.

-Per Hitzestabilisierungseffekt von fleischfremdem Eiweis s auf von 
SodlSCh k e r eiteten Emulsionen n a h m  in folgender Ordnung ab: Blutplasma, 

u>ol. P r o m i n e  D  und T V P .  T V P  hatte überhaupt keinen Effekt,
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E e r  Effekt auf die Hitzestabilität von fleischfremde Eiweiss w a r  
• o er Eieischsorte abhängig. E s  wurde eine gute Verbesserung für

* ~'ke -̂eftmuskel als auch für Zwerchfell, doch nur wenig Verbesserung 
e rzmuskel konstatiert.

Rest;
UTlmung der Emulgierkapazität verschiedener 

R p T-,.<lS ^ erhältnis zu Wurstemulsionen
r nicht-Fleischeiweis se

Tp. CA I » O C d

lelliettaz Goethart, R. L.

ehvej.s Verdünnte Emulsionen, zusammengesetzt aus nicht-Fleisch- 
UlR die tn ’ Erdnussö1 und W a s s e r , werden in einem Mixer hergestellt 
Hellen Ulgierkapazität der verschiedenen Emulgierpräparate festzm

P8



Konzentrierte Em ul si on en , z u s a m m e n g e s e t z t  aus nicht-Fleischeiwei6®6 
Er dn us sö l und W a s s e r  w e r d e n  in e i n e m  Kutter hergestellt. In diesen 
E m u l s i o n e n  w u r d e  der Einfluss der W a s s c r r n e n g e  und der Kochsalzzugahe 
studiert. Die m a x i m a l  em ul gi er ba re Ö l m e n g e  (Emulgierkapazität) und 
die Stabilität der E m u l s i o n e n  v/erden nach Erhitzen ermittelt. D e r  Nutzen 
dieses Modellversuchs w u r d e  mittels zwei Ve rs uc he , wobei Rindfleisch 
als E m u l g a t o r  v e rw en de t wurde, dargelegt.

E s  zeigte sich, dass die W a s s e r m e n g e  ein be sc hr än ke nd er Faktor 
für die Emulgierkapazität in den konzentrierten E m u l s i o n e n  war, sowohl 
in d e m  Mo de ll ve rs uc h als in d e m  auf die Praxis gerichteten Versuch.

Keine der Er ge bn is se der verdünnten Emul si on en , die in verschiede111̂  
P a r a m e t e r n  ausgedrückt w e rd en , korrelierten mit der E m u l g i e r k a p a z i t ä t ,  
wie ermittelt in den konzentrierten Emulsionen.

U n te rs uc hu ng der A u s w i r k u n g e n  einiger F a k t o r e n  auf physiko- c h e m i s c h e n  
Eigenschaften der W u r s t m a s s e ,  Qualität un d  A u sb eu te bei B r ü h w u r s t  
L a w r o w a , L, P . , K a l j o n o w a , M .  S., M o r o s o w a ,  L. I., Neginskaja, G. S.
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D e r  Einfluss von c h e m i s c h e r  Z u s a m m e n s e t z u n g ,  p H - W e r t  des 

Fleischrohstoffes, M e n g e  des zugesetzten W a s s e r s  un d  Salzes auf die 
Bi ü h w u r  stqualität und. —ausbeute w u r d e  erforscht

E s  w u r d e  nachgewiesen, dass die Steigerung des Fettgehaltes i m  
Rohstoff eine H e ra bs et zu ng des Wa ss er ge ha lt s i m  E n dp ro du kt wie auch 
eine geringe Ausb eu te Z u n a h m e  hervorruft.

Ein optimaler wehalt an Fe tt ge we be i m  Schweinefleisch für 
verschiedenartige B r ü h wu rs ts or ten w u r d e  festgestellt, w a s  die beste 
Qualität des Fertigerzeugnisses sichern kann.

D u r c h  Steigerung des Bindegewebsgehalts w u r d e  die Ausbeute 
unbedeutend erhöht, jedoch die Qualität des Erzeugnisses beeinträchtigt.

D e r  p H - W e r t  des Anfa ng s S t o f f e s  übt einen entscheidenden EinflnsS 
auf die Au s b e u t e  und Qualität bei B r ü h w u r s t  aus.

Die Verarbeitung v o n  Fleisch mit h ö h e r e m  p H  oder eine künstlich0 
P H “V e rs ch ie bu ng in den alkalischen Bereich ergab Brät mit besseren 
p h s i k o - c h e m i s c h e n  Eigenschaften, wie auch höhere A u sb eu te der Fertig
erzeugnisse bei b e ss er er Qualität.

Ei n  Zusatz vo n  Salz zur W u r s t m a s s e  wirkte sich sehr günstig aU  ̂
das Wasserbindungsfähigkeit derselben aus, doch schon bei 3 % - i g e m  
Salzzusatz ( z u m  Rohmaterialgewicht) w u r d e  die W u r s t  schon als zu salz^  
bewertet un d  ein weiterer Zusatz von Salz als u n z w e c k m ä s s i g  gefunden.

Di e  B e i m e n g u n g  etwas grösserer W a s s e r m e n g e  b e i m  Kuttern hatte 
höhere A u s b e u t e n  des Fertigerzeugnisses zur Folge, wobei sich der 
W a s s e r g e h a l t  unbedeutend veränderte.



jLnfluss von Zusätzen auf einige qualitative M e r k m a l e  der Brätkonserven 
ö olschakow, A. S., Graf.W.A.

i

ch . E m i l u s s  ein«r Reihe vo n Zusätzen tierischer, pflanzlicher sowie
e m i s c h e r  Herkunft auf das W a s s e r b i n d u n g s v e r m ö g e n  und den biologischen
' }  der Gesamt pr ot ei ne in K o n s e r v e n  "Würstchenbrät-sowjetisch » w u r d e  
rüdiert,

d Die A m i n o s ä u r e n z u s a m m e n s e t z u n g  des Eiweis ses w u r d e  mit Hilfe
s vollautomatischen Analysators mit der M e t h o d e  der Ionenaustauscher- 
o m a t o g r a p h m  nachgewiesen. D e r  biologische E i w e is sw er t w u r d e  nach 

^  O s e r s c h e n  F o r m e l  auf Gr u n d d e r  Befunde der A m i n o s ä u r e a n a l y s e  
R e c h n e t .  E s  stellte sich heraus, dass Zusatz vo n 0, 1 %  aliquoten 

» u s c h e s  v o n  Natriumpolyphosphat u n d  Tetranatriumpyrophosphat 
rsatz V Q n  ? 5 %  W a g s e r  un d  Eig in der Reze pt ur durch helles B l u t s e r u m  

Z u g a b e  von Sojaeiweiss (2% v o m  Gesamtgewicht) etwa ähnlichen 
1 iven Effekt auf das Verhältnis des "gebundenen" und "lockeren"

Essers i m  Brät hat. ' h

Sehet konnte we rd en , dass die Polyphosphate einen s c h w a c h e n
bei, ; 1 e ekt iunSlchtlich der Scho nu ng einiger A m i n o s ä u r e n  v o n  Zerstörung 
er, " sterilisieren i m  Autoklaven aufwiesen. D e r  Zusatz v o n  S e r u m  
ISo1 ^  den L e u zinanteil i m  Gesamt ei we is s, setzt jedoch gleichzeitig den 
*UST Z m ~ Un d  T r Ypt°phangehalt herab. D e m g e g e n ü b e r  ruft der Sojaeiweiss- 

Z ®m e  Z u n a h m e  an Isoleuzin un d  Tr y p t o p h a n  i m  G e s a m t e i w e i s s  hervor, 
end der Lysin- und Methioningehalt herabgeht.

steiP hberprüften Eiweisszusätze, un d  das Sojaeiweiss insbesondere,
gern die B e r e c h n u n g s m e n g e  des vollwertigen Eiweisses in K o n s e r v e n . ’

 ̂0 ‘i i

°'d n en“N a c h w e i s  in Fleischver Zeugnis sen
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I. F„ , und H o f f m a n K.

Pil
*r He^ Verbreitung der A n w e n d u n g  von Nichtfleisch-Proteinen in 
hier C3'Stellung von Fleischerzeugnissen erforderte die Ausarbeitung 
,UchunZlim  eindeuti§ en Nachweis dieser Eiweissarteu geeigneten Unter- 
lieses fcC-nieth°de* Falls Sojabohnen-Proteine angewandt werden, kann m a n  
^ V a k r  T 1 " S°WOhl in r° h e m  als auch in gekochtem Fleisch mittels 
?eti0 c J (:fm i d -Gel-ElektrOphoreSe erreichen. Das Fleisch wird in Azeton 
y»'igen' z e r m a l m t  und i m  Gegenwart von Merkaptoethanol, mit einer 

F oteine atrium"D o d ezylsulphaÜösung extrahiert. Fleisch- und Soja- 
> d er gehen in Lösung. W ä h r e n d  der Elektrophorese des Extraktes 
V Vo Fleischproteine in fünf Hauptstreifen, die Myosin, Actin, 

^ thaltend!m o l r o p o m n  und einen ungelösten Actinin und Phosphyorylase 
^  jeder V  Streifen darstellen. Sojaproteine bilden drei Hauptstreifen; 
e Sst s i c  ^  C m e ’ V °n dCn Fleisehproteinen abweichende Stelle ein und 
v tsPrecm. aumentsP rechend leicht identifizieren. Die Gele können in.. sPrec],fi J -----  ‘“ suuusiertiu. j_ue ueie können in
li<d eine n KOnstruierten Spektrophotometern abgetastet werden: damit 

a quantitative Ermittlung des Sojaproteins möglich.



V e rbo r  gene F l  e is  c h q u a l  i t ä t  s - F a k t  o r  en
I n g r a m , M.

Q 1
D e r  Marktwert von Fleisch wird meist, vor allem bei Verkäufen cn 

gros, nacn sichtbaren Eigenschaften beurteilt, wie z. B. F o r m  von Tier
hälften oder Keulen, Verhältnis von m a g e r e n  Fleisch zu Fett, Färbung 
o er ''Frische ", Die für den Verbraucher entscheidenden Eigenschaften sind 
aber meist "verborgen”, d. h. sie lassen sich nicht ohne weiteres visuell 
erkennen und lassen sich nicht direkt mit den sichtbaren Eigenschaften in 
Beziehung bringen.

Diese berborgenen Faktoren w e rden besprochen. E s  wird gefolgert, 
dass w e n n  sie unter Handelsbedingungen wirklich berücksichtigt werden 
sollen, ein Verfahren zur routinemassigen Kontrolle derselben ausgearbeitet 
w e r d e n  müsste. Die Methode müsste so einfach sein, dass sie i m  k o m m e , -  ,e„ 

1 ereich durchführbar wäre, und sie müsste es ermöglichen, den gel& l° J  
V  ert der so festgestellten Eigenschaften zu bestimmen. E s  w erden entspred^ 
Beispiele angeführt.

I




