


surface of fresh beef is highly correlated (r = -0.94; P<£ 0,001) with
ARA., However, there is no significant correlation between the formation
of metmyoglobin and MRA (r = + 0,22),

As ARA was determined in the presence of O, it must represent the

2
resultant of a reductive and oxidative mechanism, Thus, the high negative
correlation between ARA and metmyoglobin concentration would arise if the
differences in metmyoglobin formation between muscles originated from
differences in rates of oxidation and /or reduction. In solution the rate
of autoxidation of bovine myoglobin in air is about 0.004 hr-1 at pH 5.5
and 1°C (Brown et al., 1969)., If this rate of oxidation occurs in fresh
beef then in samples with 50% to 70% metmyoglobin a further 4.5 to 2.8
will form by autoxidation. In meat of pH» 5.5 less autoxidation will occur.
Thus, unless the oxidation is catalysed in meat, differences in rates of
oxidation will not explain .the wide differences in ARA observed between
muscles (Table 3).

However, positive correlations were found between the hematin concentr-
ation (haematin) of the muscle and its ability to form metmyoglobin

during storage. Separate regressions for the biceps femoris and semitend-

inosus fitted the data better than one overall regression, The linear
Losus :
regressions, which were both significant at the 5% level, were % metmyoglo-

bin = 1,44 + 4,5 (haematin), For the biceps femoris, where (haematin)

~

Was in the range 7 to 12 mg.gc“1 of wet tissue and
% metmyoglobin = 13,9 + 1.2 (haematin)

for the semitendinosus, where (haematin) was in the range

245 to 9 mg.gg_1 wet tissue.
If catalysis of the oxidation is responsible for the differences in
ARA (and metmyoglobin formation) then the positive correlation between

(H"ﬂmatin) and metmyoglobin formation would necessitate the ratio of
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catalyst : haematin to increase with increasing (haematin). This seems

unlikely and so some, or all of the differences in metmyoglobin
formation are probably due to differences in the effective reducing
mechanisms The correlation between (haematin) and metmyoglobin formation
would then reflect the occurrence of decreased pigment to reductant(s)
ratios as (haematin) increased.

The lack of correlation between the MRA and metmyoglobin formation
agrees with the observation that increasing the MRA of meat by the
addition of glutamate had no significant effect on the accumulation of
metmyoglobin (Saleh and Watts, 1968). However, Hutchins et al., (1967)
found meat of high MRA tended to form less metmyoglobin during 4 days
storage (r = 0.44 on 30 samples) while Greene (1969) stated that
enzymically active samples browned more readily during storage. These
results suggest that either MRA technique does not accurately measure
the activity of the enzymic reduction or that the effective aerobic
reduction does not utilise this mechanism, If the postulated mechanism
(Saleh and Watts, 1968) is correct then the lack of correlation may be
due to any of the difficulties outlined by Watts et al., (1966) attribut-
able to the use of ferricyanide (or any chemical omidant) in the study of
enzymic reducing activity and/or differences due to ferrocyanide catalysis

(Hegesh and Avron, 1967) and/or 0, inhibition (utilisation) (Saleh and

latts, 1968)., Even differences induced by the mincing and preparation of
the samples may occur., However, if as suggested by Saleh and Watts (1963),
O> completely inhibits the MRA then the aerobic reducing mechanism

would utilise a completely different mechanism, e.g. Brown and Snyder
(1969) have described a non-enzymic metmyoglobin reducing mechanism that

could operate in vivo, while Hultquist and Passion (1971) have suggested

that methaemoglobin reduction in blood may be dependent on the amount of

- 270 -




cytochrome bg in the cell., Perhaps further insight into the effective
metmyoglobin reducing system in meat could be obtained by a study of the
reduction under other conditions, e.g. the anaerobic reduction of

metmyoglobin in beef slices and mince following storage in 1%05.
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étude a été entreprise pour essayer de

déterminer les facteurs intervenant dans la formation

le de la metmyoglobine brune pendant le sto-
ckage en aérobiose de la viande de boeuf.

Lactobacillus 5 8 et Pseudomonas 1482
a des niveaux inférieurs a 10 ® cm 2 environ n'ont eu
aucun effet sur la formation de metmyoglobine pendant
le stockage en aérobie de viande de boeuf & 1° C & des
niveaux plus élevés de Pseudomonas 1la déplétion
d'oxygeéne & la surface de la viande provoquait une
formation accrue de metmyoglobine et de myoglobine
réduite.

Microbactérium 22 provoqua un accroissement léger
mais significatif de metmyoglogine a des niveaux de
contamination au dessus de 10 /em 2 environ.

Comme la contamination bactérienne ne peut

eXxp s grandes différences dans la capacité de
for metmyoglobine trouvée entre les muscles,
les ‘urent réduites sur les possibilités de ré-

duction de la metmyoglobine par des muscles & la fois
les conditions d'aérobiose et d’'anaérobiose.

H
MO\
o
c
0
ct
s

ion aérobique de la metmyoglobine dans les

tranches de boeuf d'épaisseur 2.0 - 0,5 mm formée au
cours d'un stockage a basse concentration d'0O. était
hautement corrélée ( r = = 0,94 ) a p < 0,001 avec
l1'accumulation de metmyoglobine dans des tranches 3
15 = / mm d'épaisseur dans les conditions aérobiques
1°C. Une corrélation positive ( P<0,05) a été
trouvée entre la tensur sn hématine des muscles et leur
capaclté de formation de metmyoglobine.

cioim/ o nn
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Aucune corrélation significative n'a été trouvée
@ntre la capacité réductrice de la metmyoglobine de la
Viande de boeuf hachée et tenue en aerobiose apreées
OXydation au ferrocyanure et l'accumulation de metmyo-
globine pendant le stockage aérobique & + 1°C.

L'auteur suggeére que les différences dans la
Capacité réductrice des différents muscles en aérobiose
Constitue le facteur principal affectant la formation
de metmyoglobine dans la viande de boeuf.

Les raisons possibles pour lesquelles la capa-

Cité réductrice de la metmyoglobine ne mesure pas le
Pouvoir réducteur réel du muscle sont discutées.
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Lactobacillus 5 8 et Pseudomonas 1482

3 des niveaux inférieurs a 10 ® cm 2 environ n'ont eu
aucun effet sur la formation de metmyoglobine pendant
le stockage en aérobie de viande de boeuf a 1° C & des
niveaux plus élevés de Pseudomonas la déplétion
d'oxygene a la surface de la viande provoquait une
formation accrue de metmyoglobine et de myoglobine
réduite.

Microbactérium 22 provogqua un accroissement léger
mais significatif de metmyogloglne a des niveaux de
contamination au dessus de 10 LEemE2  anviron.

Comme la contamination bactérienne ne peut
expliquer les grandes différences dans la capacité de
formation de metmyoglobine trouvée entre les muscles,
les études furent réduites sur les possibilités de ré-
glietton desia metmyowlobine par des muscles a la fois
dans les conditions d'aérobiose et d'anaérobiose.

La réduction aérobique de %a metmyoglobine dans les
tranches de boeuf d'épaisseur 2.0 - 0,5 mm formée au
cours d'un stockage & basse concentration d’'0, était
hautement corrélée (r = - 0,894 ) &8 P € 0,001 avec
l1’accumulation de metmyoglobine dans des tranches a
15 = / mm d'épaisseur dans les conditions aérobiques
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trouvée entre la teneur en hématine des muscles et leur
capaclté de formation de metmyoglobins.
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Aucune corrélation significative n'a été trouvée
entre la capacité réductrice de la metmyoglobine de 1la
viande de boeuf hachée et tenue en aerobiose apres
OXydation au ferrocyanure et l'accumulation de metmyo-
globine pendant le stockage aérobique & + 1°C.

L'auteur suggere que les différences dans la
Capacité réductrice des différents muscles en aérobiose
Constitue le facteur principal affectant la formation
de metmyoglobine dans la viande de boeuf.

Les raisons possibles pour lesquelles la capa-

Cité réductrice de la metmyoglobine ne mesure pas le
Pouvoir réducteur réel du muscle sont discutées.

- 275 -




