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-Abstracts, in German

Uber den Einfluss der Physiologie des Muskels auf die Fleischforschung
Marsh, B, B, .
Al

Struktur und Zusammensetzung von Muskelgewebe, die die Speise-
qualitdt des Fleisches bestimmen, sind weitgehend von physiologischen
und metabolischen Verdnderungen abhingig, die das Gewebe wahrend der
Lebenszeit des Tieres und in den ersten Stunden nach der Schlachtung
erfahrt, Eine genauere Kenntnis dieser Vorgdnge ist die Voraussetzung
fur zuktnftige wesentliche Verbes serungen der Fleischqualit4t, Dazu
genligt es nicht, die fundamentalen physiologischen Abliufe weiter zu kKldaren,
Wenn das auch sehr wichtig sein mag, Der Fleisch-Wissenschaftler muss
an seinen Forschungsgegenstand in wirklich dynamischer Weise herangehen
und muss sich immer deutlich vor Augen halten, welche grossen Auswirkungen
geringfugige Verdnderungen im lebenden Gewebe auf das Endprodukt austiben
ktnnen, Sowohl die anfdngliche Zielsetzung als auch die spitere praktische
AnWendung der Grundlagen-Kenntnisse h4ngen vollstdndig von dieser Einstellung
des Forschers ab,

Symposium I
Mechanismen die die Glykolyse im Muskel steuern (Zusammenfas sung)
Scopes,R, K, (M.R.1,)
AL

Es wurden die Enzymsysteme untersucht, welche an der Glykolyse
beteiligt sind, um die Vorginge zu kliren, welche sowohl die Geschwindigkeit
als auch das Ausmass der Azidifikation im Muskel nach der Schlachtung
Steuern, Unter Benutzung gereinigter Systeme ist es gelungen nachzuweisen,
dass das Ausmass des pPH~Abfalls ausschliesslich durch die ATPase-Aktivitat
im Muskel bedingt wird, Es werden die ATPasen besprochen, die unter
Verschiedenen Umstidnden nach dem Tode ihre Wirkung austiben,

Der endgtltige pH-Wert wird erreicht, wenn alle verfiigbaren
Adenin-Monoukleotide in Inosin-Monophosphat verwandelt worden sind,
Die Geschwindigkeit, mit welcher sich Inosin-Monophosphat kumuliert,
lasst Ruckschlusse auf die Aktivitit des Enzyms AMP-Deaminase ziehen,
Es konnte nachgewiesen werden, dass die Adenin~-Nukleotide in einem
€ereinigten System, in dem dieses Enzym fehlt, nicht verloren gehen, und
dass ATP auch bei normalen pH~Endwerten des Fleisches auf einem hohen
Stand stehen bleibt, Der Autor ist der Ansicht, Aktivitits-Unterschiede der
AMP-—Dcaminaso seien verantwortlich fur gewisse Variationen der im Fleisch
8efundenen End-pH-Werte,

Weitere Untersuchungen der Eigenschaften der Enzyme, die auf
A~denin--I\/Iononukl’cotidc, vor allem auf ATP-asen Einfluss nehmen, konnten
i Schaffung neuer Methoden ftthren, mit denen sich unerwiinschte Vorgang‘o
fach der Schlachtung abwenden liessen ‘




Mechanismen die die Glykolyse steuern II
Physiologische Aspekte
Lister, D,

-

.A, s

Im Rahmen der Bemtithungen zur Verbesserung der Fl¢ ischqualitat
wurde der phsiologische Aspekt der Glykolyse untersucht, Dabej sollten in
erster Linie die Mechanismen aufgedeckt werden, welche dje eine oder
andere ATPase im Muskel stimulieren k6nnen, Die Bec’loutung einer neuro”
muskuldren Stimulierung dieser Artkonnte tberzeugend nachgewiesen werdczf
Wahrscheinlich ist far die Verbesserung der Fleischqualitat eine Stimulier®
der ATPase der Muskelfibrillen auf diesem Wege ausschlaggebend,

0/
Die Ansprechbarkeit dieser Mechanismen auf eine Stlnlulic;rung ist V¥
B T . 2 -, e e Aqipl
Tier zu Tier verschieden, Schweine, vor allem Schweinerassen mit niedrif
Fleischqualitsit, sprechen besonders empfindlich auf diese Stimulierung an

Um diese Hypersensibilitit im Organismus zu lokalisieren, wurden
Versuche mit Curare und anderen Priparaten durchgeftthrt, welche an
verschiedenen neuromuskul4ren Schaltstellen angreifen, Diese Versuche
lassen vermuten, dass diese Ube1‘<—>n1p£indlichkeit jenseits der motorischen
Endplatte, d,h, in der Muskelfaser selbst lokalisiert ist,

q1b

Man hat diese Beobachtung auf verschiedene Weise zu erkliren Vv”&l: s
Heute neigt man allerdings dazu, eine Storung des EIektrolyt—G],eic:hgewicn“
an den Membranen der Muskelzellen sowie dje relativen Proportionen von 4
roten und weissen Fasern im Muske] und die Reaktion auf eine Anoxie nierf”

verantwortlich zu ma chen,

il
Unabhéngig davon, welche physiologischen Mechanismen beteiligt s
lasst sich aber eine wirksame Verlangsamung der AT Pase Aktivitit im o1
Muskel (wahrscheinlich myofibrill4rer Natur) auch bei solchen Tieren er?! -
die auf eine Stimulierung am empfindlichsten ansprechen, vorausgesetzt di-e
ein ausreichend wirkungskréiftiger Blocker eingesetzt wird, Die intravend?
Verabreichung einer I\./J’.agnesiumsulfat—LO‘sung stellt eine entsprechende
Behandlungs-Mbglichkeit dar,
Einfluss der polarisierenden Myorclaxationsmittcl auf die Anderungen i ‘
Muskelgewebe Post Mortem, %
Krylowa, N,N, & Bortkewitsch, | P 55 X

Der Einfluss der ante mort
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Brothilin und deren Gemisch aus gleichen Mengen) auf die Geschwindigk®

ATP~- und Gly}-:ogenzc‘rf;ills, pH-Ande: !
untersucht,
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Unter suchung von Muskelkontral

<tur bei niedriger Temperatur
~acourt, A und Charpentier, J

Raind

il A5
in Die vor Eingefzung nte

Muskelkontraktur wurde an Schafmuskeln mit verschiedenen Mischungs-
0” Verhadltnissen an weissen und roten Fasern untersucht (Brachio cephalicus,
rde’ \fl\gn s brachii caput laterale, Psoas major, Longissimus dorsi, Tensor
o Ei’fﬁ_if):ﬁ latae, ) : i

.
Bei + 3°C ist die Anderung der mechanischen und biochemischen

{ ‘:01‘ Eigcnschaﬁ'cn eng mit den histochemischen Muskelmerkmalen verbunden, -Die
rig? Serienmissig hergestellten histologischen Schnitte woran Succinic dehydro-
n, €enase und ATPas

ische Aktivitat der Aktomyosin sichtbar gemacht werd

mehrere Fasermder roten Grundform eine Aktivitit rascher
n KOllt}‘a_ktur besitzen,

en,
%€lgen dass

Um den Typus eirer Muskelfaser zu bestimmen, scheint es vorziehbar
n fc’lgende Fasern zu unterscheiden (Farbe - Kontrakturtypus): rot-langsam,
Yot-rasch Mittelfarbe - langsam und weiss~rasch

; ; Die Intensitdtveranderlichkeit der durch Kilte verursachten
5 I Oy : o 7. . ; =
1o ‘Ontraktur zwischen Einzelwesen liegt hoher wie zwischen Muskelsorten,

1 j : d =

f Nur die Muskelfasern mit rascher und nur wenig durch Kilte
mﬂf‘sagter ATPasischer Aktivit4dt scheinen sich stark zusammenziehen 2zu
K -2 - . . .

: \Qnilen unter + 10°C, Der schnell sinkende PH in den "weiss-raschen"

it 4 . . e . " G S s . : s m

i . “°€ern beschrinkt jedoch ihre Kontrakturfahigkeit bei niedriger T emperatur

10 dem die AT Pasische myofibrillare Aktivitit untersa gt wird,

ell

5% : ;

: b Die "rot-raschen" Fasern aber behalten langer post mortem einen

30 1.

50 *O"»’C’;D p

H~Wert und ihr Kontraktursystem ist unter + 10°C arbeitsfghig,

Indem diese Arbeit zur Kenntnis

. des "Cold shortening" beitrigt,
*Rlart sie

auch die stirkere Kontrakturfsahigkeit der Muskeln mit roter
die schnellvor Einsetzung der Rigor mortis gekthlt werden,

®Minany
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e IElllﬂ,U ss von Glykolyse und De]t)hosphoryllerung energiereicher Phosphate
SCh 3. S . A : > L

bl K, " Ger Schlachtung auf die Weichheit des Fleisches
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Vergleich der Aktivitidt von _,‘\(1(«“(,;;111“'i})ll()ﬁ])hiti»«]‘h]’/‘ynl(‘.n in den !
Skelettmuskeln von Frosch und Schwein

Heffron, J. J. A

.

5

Es liegen heute ausreichende Beweise daftir vor, dass das Ausmas$

der Glykolyse im Muskel nach der Schlachtung durch die Hydrolyse von |
Adenosintriphosphat bestimmt wird, In der vorliegenden Arbeit werden w
Angaben dartiber gemacht, in welchem Ausmass die verschiedenen

Adenosintriphosphatasen in den Skelettmuskeln an der gesamten Adenosin- ‘

triphosphatase~Aktivitdt beteiligt sind,

In Homogenanten aus den weissen Beinmuskeln des Froschs und des
M, longissimus dorsi sowie des M, semitendinosus des Schweins be steht
fast die gesamte Adenisintriphosphatase-Aktivitdt aus einer magnesium=
aktivierten Adenosintriphosphatase~Enzym-Aktivitdt in Muskelfasern und ‘
dem sarkoplasmatischen Retikulum, Die magnesium~aktivierte ATP-as€
Aktivitiat des sarkoplasmatischen Retikulums lag beim Schwein betrachtlich
niedriger als beim Frosch, wédhrend sich die #brigen Eigenschaften des
Enzyms bei beiden Tierarten glichen, \
Wahrscheinlich erklart sich das grossere Ausmass der Glykolyse€ 11'13
weissen Skelettmuskel nach der Schlachtung durch eine grbssere spezifisch®
Aktivitat der wichtigsten Adenosintriphophatase~Enzym-~Systeme, s

Einfluss der Zerkleinerung auf den Abbau von ATP und Glykogen im Rinder- l‘
muskel post mortem.
Harnirms RO andsE ooty =V and A8

Um das hohe Wasserbindungsvermogen, welches Fleisch vor Eintritt ]
des Rigor mortis besitzt, fiir die Brihwurstherstellung auszuniitzen, wird d?ﬁ
Rindfleisch haufig so rasch wie moglich nach dem Schlachten zerkleinert und
gesalzen. Die Salzung muss erfolgen, ehe noch gréssere Mengen an ATP o
Glykogen abgebaut sind. Aus diesem Grunde war es von Interesse, den Ei”".
fluss der Zerkleinerung auf die Geschwindigkeit der biochemischen Ver‘eindcl-
ungen im Gewebe post mortem zu studieren. Untersucht wurden die Ver- -
anderungen im Gehalt des zerkleinerten und unzerkleinerten Rindermuskels 8
ATP, ADP, IMP, Inosin, Hypoxanthin, anorganischem Phosphat, Glykoge™ \
Hexosemonophosphat und Lactat sowie im pH-Wert innerhalb 72 Stunden po?

Zerkleinerung des Muskels innerhalb von 1 Std. p.m. bewirkte €in®

\
mortem (p.m.) bei +4°C. {
iI_ijfal%S' j\

Beschleunigung des ATP-Abbaues und der Lactatbildung sowie des pH
& - /! o i . oo 7 K o

Im zerkleinerten wie im unzerkleinerten Gewebe waren jedoch nach 24 b2¥

72 Std. p.m. die gleichen Endwerte fir Glykogen, Lactat und pH erreicht:

. 1 . q . ~ 1Y)
Innerhalb von 12 Stdn. p.m. wurde im zerkleinerten Fleisch mehr HexoS¢! che’
lels

on?”

phosphat gebildet als im unzerkleinerten. Wi&ihrend der Lagerung des F

-
p-m. (zerkleinert und unzerkleinert) wurde nur ein Teil des abgebauten Glli er
! . > ; x T ~icht €
kogens in Lactat umgewandelt (55-70%). Die Ursache hierfiir ist noch ni¢

klart. Der Abbau von ATP und ADP wurde durch Zerkleinern beschleulligt‘.
Dementsprechend nahm der Gehalt an IMP im zerkleinerten Gewebe r:‘ischc.l, |
zu als im unzerkleinerten. Nach 72 Stdn. waren die Gehalte an IMP im Zel,ﬂ
kleinerten und unzerkleinerten Fleisch nahezu die gleichen; ATP war da”r]l ’
h

beiden Fallen vollig abgebaut. Der IMP-Gehalt erreichte unmittelbar nac” 130
: AT eaa sl : . : 2 =t = zul
Verschwinden des ATP ein Maximum. Hypoxanthin nahm im Gegensatz ™ 4

. i . " - . - B IR ;
im zerkleinerten Gewebe rascher zu als im unzerkleinerten. Die Zunah? /\bb~
anorganischem Phosphat im Gewebe p.m. entsprach weitgehend dem ATP

. . . i . n-
d.h. sie erfolgte im zerkleinerten Gewebe rascher als im unzerkleinert®

Aus den Resultaten dieser Untersuchung ist zu ersehen, dass Zcr‘i!,»fcﬂ
kleinern des Rindermuskels vor Eintritt des Rigor mortis einen beschled” ;
Abbau von ATP zu IMP und Hypoxanthin und einen beschleunigten Abbat Voprl
Glykogen zu Lactat bewirkt. Eine durch Verletzung des sarkoplas n‘lzztiscjléhe
Retikulums hervorgerufene Freisetzung von CatT-Ionen als mogliche yrse

4 1 » {00 o580 A - = 2 . e Yos o 42 4
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Einfluss von Diphosphat auf den Abbau von ATP und Glykogen in

Zzerkleinertem, gesalzenem Rindfleisch

Van Hoof, J und Hamm, R A9

| Das hohe Wasserbindungsvermdgen von schlachtwarmem Rindfleisch

\ lasst sich fur die Verarbeituns g zu Brtuhwurst tber mehrere Tage aufrecht
erhalten, indem man das Fleisch moglichst bald nach dem Schlachten

| Zerkleinert und salzt, In diesem Zusai mmenhang war die Frage von Interess
Ob der Abbau von ATP und Glykogen im schlachtwarm gesalzenen Fleisch
dadurch gehemmt werden kann, dass man dem Fleisch zusammen mit
Kochsalz Diphosphat (PP) zusetzt, da PP die fur die Aktivierung der
Myofibrilldiren ATPase erforderlichen Erdalkali-Ionen komplex binden und
dusserdem eine kompetitive Hemmung des ATP~Abbaues bewirken sollte,

Zum Studium dieser Frage wurde Rind

sch innerhalb 1 Std, p, m,
erkleinert und mit 2% NaCl ohne und mit /uum“ von 0.5 0,5 wad ¥ 0.% PP
€esalzen, Bestimmt wurde die Verdnderung der Werte von ATP, ADP,

\ AM P, IMP, Inosin, Hypoxanthin, Glykogen, Hexosemonophosphat, Lactat
Und PH wdhrend 72-sttindigcer Lagerung post mortem bei +4°C, PP beein=

flysg ‘

ste den Abbau von ATP und Glykogen nicht in der erwarteten Weise,
Ein Zusatz von 0,5 und I,O % PP beschleunigte den ATP-Abbau zu IMP
‘ Und Inosin, wahrend 0,3 % PP keine eindeutige Wirkung zeigte, In den
‘ Proben mit PP‘-Zusatz verlief die Glykolyse unabh#dngig von der PP-
’\ KQIlzen"Ly-m,ion rascher als in der Kontrollprobe (2 % NaCl); die Mengen an

en waren niedriger, Die Umwandlung von Glykogen in Lactat war
dig. In der Kontrollprobe wurden durchschnittlich 81% des
CO0gens in Liactat umgewandelt; bei Zusatz von 0,3 und 0,5 % PP waren

S etwa 76 %, bei Zusatz von 1,0 % PP nur 38 %,

Die Wirkung von PP sowie der frtther untersuchte Einfluss von NaCl
ausf a: , EAe o PG
W die Geschwindigkeit der ATP-Hydrolyse im Gewebe ],;'1ss<~:n daran

ZWeail e N - . .
Weifeln dass fir den ATP~Abbau post mortem die Mvosin- bzw Actomyosin-
3 ) L

AT p. , ’ :
TF ase verantwortlich ist,

Glyl\Ol yse-
‘ (igg gj : h: g
‘ Al0

|

-Aktivitdt in gesalzenem und gereiftem Schweinefleisch

i

» - - - rct ~ 3 a
Besonderh >iten der Physiologie des Kreislaufsystems und des
I<iuerstQfJ"L"ransportcs beim Schwein

V‘ELChtcl_, W

All

1 11¥lrreiala ~
D]e V’lCllLl”f)t()n (ldnlll{]{ ativen Besc nderheiten des Blutkr ClSJ.r;U.fCS

be: . 2 Rk .
le Schwein bestehen in einem relativ kleinem Her A:,t‘(mcht und kleinem
‘ % Utvolume n, Im Vergleich zu Wildschweinen zeigen H yusschweine einen
' Ngeren Regelbereich ihres Kreislaufsystems, Die Sauerstoffdiffusion zu
e ¢ T giits S S ” el
"% Zellen ist durch relativ dicke Herz~ und m-;c],ettn’m skelfasern und
a : L A Nac
s Ve et umfangreiche kapillire Versorgungszylinder erschwert, Nach
€rh; iltm%mu ssig geringer physischer Belastung ist die Sauerstoffabgabe
Aug

dem Blut erheblich, Excess~Laktat sowie die eingegangene Sauerstof f=

Sch b 1 >
h“]»d Steloen.  Tn Auswertung ph} siologischer Daten aus der Literatur
W(fl‘d@ &

"N einige Empfehlungen fm die Belange der Fleischforschung gegeben,
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Entwicklung und Anwendung des - Ter : ; :
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Hansen . Leo J. EDEeESs .
DO]‘ 7 Ve b | R p lw)]
e Sk eck dieser Arbeit war, eine einfache. sch ¢ 00
ve Prufungsmethode fiir das Messen der 7 R e
lesse: ST A

£ 5 e ~ 1rtheit des « -
korpers zu entwickeln theit des geschlachteten Rinde”

I\/I:l'll )i] o= -
ging so vor, dass man einige physi
o Ly o

100
~ ‘ ('L,‘
ersann und studierte. Man beobachtet ngsmetbos

b Dachtete, w C

/ie gut wiederholte Bestimmungel

miteinander
Ubere ;
e 5 3 reinstimmten und wie korrekt Bnin die’ 78 ittt 5
connte. Die Untersuchung g > Zartheit voraussage
Jie Untersuchungen wurden an rohen Pr G O o
roben dur 1rt, mit dem

/,Jl(]. (1] c Z_a L l-‘ 1 b
a 'l Clt nNacr € 1 E S
; 1 ae \Or ll& 1 vVorauszu )LXFQ
Vlic ernte ein g t o ] LE X ]ll - 1 |
11 b :] o p =4 e S Jf(r\.)] I(\ i 51. o € Ll
: : o 3
T\ALa( €l MIit e1 € 1 LRI CI 1€SSer mon Llli Ila . : ‘o (c):/ : : /)k“' ‘
O}]].l I eTY “ d < & (6] ]/8 ZO]. Q-}Ll 11 Ne , |
I; ny C).(/’ ein .Z:()A.l luj\.;r S \’ S 4 un = ” L - LIl 4 ) . L-( 1 ¥ | ‘
&< 2980 1 1&“11 5 11])(]‘ € C eime | S ] & :lt ‘
C I (1 7 0 0 B = =2 l { >

Diese Sonde wurde in ein tra

z‘])ar@:‘ oo 1
den W TS A . > res lenderometer” einge
¢ Widerstand misst den die Son lo © . 1eter einge
PP Lo l1e bonde Uberwinden muss wenn sie zwei
‘ppenzentrum eindringen muss Dies =S-SR S
st 2CD

Zartheit des mu sculus

ergibt eine direkte Me

Da man aus ander

ungen weiss, dass der m. ]

ot b S NG
n besten erlaubt ibez

o

Zartheit 5 11 "Rinde
ar 1 E g rectlie n R1 i 5y
des restlichen Rinde eine Aus
eine ssage zt

e

Mes mit dem 1] '
ssung mit dem fcn(i(_;1‘01}'1(—;tcr"

im Rippe 11
des gesamten geschlach e A
g 1achteten Rinderkdrpers an.

Sensorische und objektive Beurteilung des Genusswertes von Stier- ;
|

und Ochsenfleisch
Chrystall, B, B. ‘
B2 |
Um den Genusswert des Stier- und Ochsenfleisches, bezw, der ]
Einfluss der Zubereitung smethoden festzustellen wurden Ve rbwd i
T‘SChLLd("J’u Kochverfahren wurden unt rsucb‘n und ‘
|

vorgenommen, Drei ver
anschliessend sensorische

sowie objektive Beurteilungsm yethoden {
angewendet,

lung erteilten die Panel~

Im I.aufe der sensorischen Beurtel
senflel

sn und dem gerdsteten Stier- und Ochs
Signifikante Unterschiede wiesen 5

1K c

mitglieder dem gegrillte
annihend dieselbe Punktzahl,

. . "1 e
Wertmale auf: unabhingig vom Ges chlecht erwiesen sich die gegrilit <y
Proben als viel sa:tigcr, als die gerdsteten, "Allgeme ine Akz }’)11'\’1""
ischen Stier- und Ochsenfleisch einel “

barkeit" - Punktzahlen zeigten zwi
. = e 4 T s x nde

signifikanten Unterschied: unabhéngig von der Zubereitungsmethodenl ‘

war die Differenz zu Gunsten des Stierfleisches signifikant,

nden |

Pie L cxtur der gerdsteten bzw, gedinsteten Proben wurde

Volodkevitch-Backen mit dem "Instron Testing Ins trument" ob*é’»“"
-r*L-a
1 n

getestet, Die Messungen der Sarkomeren-Linge zeigten eine signils
Zubereitungsmethod len.

Wechselbeziehung zwischen Geschlecht uz nd
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Die Versuche identifizierten oder bestdtigien die Gl« heit einif’
f)iJl\x’i'r'):,nn;.;:;f;z];i.(,rifv,'l, Besonders interessant sind die at ler 2%
Verkur zung ndtigen Zeitdauer und der Verkirzun: en der isolierte; ‘_.'ni?;“.‘“
streifen, Zur Ent Z(‘,'i'.‘t’_‘;('hll\\’;:‘) der Frage, ob intakte Schlac kO
ein ;‘E_]‘.nlin,'%(‘s Verktrzungsverhalten zeigen, sind weitere Untersuchung®
erforderlich, Das Ausmass de1 Zdhigkeitszunahme, welche sowe I .
exzindierten Muskeln als auch die c rel 50°
ebenfalls im Laufe weiterer Unters den,
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