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REFRIGERATION, FREEZING AND THAWING
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A STUDY INTO ELASTO RESILIENT AND STRENGTH CHARACTERISTICS OF BEEF
MEAT WITH REFERENCE TO ITS TENDERNESS
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SUMMARY

THE

It was established that the elasto-resilient and strength
characteristiocs of raw muscular tissue during stretching are de-
termined with muscles autolysis, as well as with the quantitative
and the qualitative compositiors of intramusoular connective tissue
after heating they are determined with the condition of the struo-
denaturated perfect muscle proteins and with the degree of
changes in the intramuscular formations of the connective tissue.

To predict cooked meat consistency and to determine its ten-
derness by the elasto-resilient and strength properties of raw
muscular tissue the following factors may be used: critical ten-—
sile stress with regard to the value of this criterium for indi-
or for groups thereof; or the total elasto-

ture of

vidual basic muscles
resilient modulus at stretching under constant stress. To evaluate
cooked meat consistency, one may apply such its parametres as ulti-
elastic modulus and total elastoresilient mo-

mate tensile stress,

dulus.

DER XX. EUROPXISCHE KONGRESS DER FLEISCHFORSCHUNGSINSTITUTE
TUT DER FLEISCHWIRTSCHAFT DER UAdSSR
NTERSUCHUNG VON NLnS'lilleS— UND FESTIGKEITSEIGENSCHAFTEN DES
RINDFLEISCHES ZUR DESSEN ZARTHEITBEWERTUNG
B.A.NIKOLAJEW, A.F.BARANOW, Ju.F.ZAJAS

ZUSAMMENTFASSUNG

Es wurde festgestellt, daB die Elastizitdts- und Festigkeits-
eigenschaften des rohen Muskelgewebes bel der Ausdehnung durch den
Autolysegrad der Muskel sowie durch die qualitative und quantita-
tive Zusammensetzung des intramuskuléren Bindegewebes charakteri-
siert werden; nach der Warmebehandlung werden sie duroch den Zu -
stand der Struktur von denaturierten vollwertigen MuskeleiweiBen
sowie durch den Ver#@nderungsgrad von intramuskuliren Bindegewebs—
bildungen bestimmt.

Zum Prognosieren der Konsistenz und zur Bestimmung der Zarb-
heit des gekochten Fleisches nach den Elastizitédts— und Festig-
keitseigenschaften des rohen Muskelgewebes kiémnen die ZerrelBspan-—

nung mit Berlicksichtigung der Werte dileses Merkmals fiir einzelne
Hauptmuskel oder deren Gruppen sowie der allgemeine Elastizitdts—
modul bei der Ausdehnung unter konstanter Spannung angewandt wer-
den. Zur Bewertung der Konsistenz des gekochten Fleisches kdnnen
solche dessen Kennwerte wie ZerreiBspannung, Dehnbarkeitsmodul und
allgemeiner Elastizitdtsmodul ausgenutzt werden.

RESUME

Il est constaté que les modalités élastiques et de Sdi
dité du tissu musculaire cru sont déterminées au cours de 2
distension par le stade de l'autolyse des muscles aussi pied
par le contenu quantitatif et qualitatif du tissu condDnct
intramusculaire, aprés le traitement thermique - par 1'écat‘
de la structure des protéines complétes des muscles et per e
degré du changement des formations des tissus condonctifS
musculaires,

Pour pronostiquer la consistance et déterminer la ©
de la viande cuite d'aprés les modalités élastiques et de %
dité du tissu musculaire cru peuvent 8tre utilisés: tGDSion.‘
critique a la rupture, vu l'application des valeurs de ce?
dice pour des muscles ou des groupes de muscles prinCiPBux'
module général d'élasticité 4 distension dans des z:onditions
de la tension continue.

Pour évalusr la valeur de la consistance de la viand®

end” ’ﬂe

cuite peuvent 8tre employés ses paramétres tels que:? t’“iqw
critique 4 la rupture, module d'élasticité et module é1a5¥
général,
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XX EBPONE/CKWA KOHI'PECC PABOTHUKOB HUM MfACHOU TIPUP.’.LIIUII‘]HHDl‘T

EZECOKBHHJ HAYYHO-UCCIENOBATENLCKUA UHCTHTYT
MACHOA MPOMHUNEHHOCTU CCJP W

UCCIENOBAHUE YIPYT'O-SNACTUYHbX M NPOYHOCTHHX CBOUCTB roApt
OUEHKH EE HEXHOCTH

B.A . HUKOJIAEB, A.®.BAPAHOB, 0.9.3AflC
AHHOTANUNA

YoraHOBNIEHO, YTO YyNPYro-aiacTUYHHE M MPOYHOCTHHE CBDMCTBa
poy{t MHmEYHOJ TKAHM NpDH DACTAXEHMM ONPEZENANTCA CTaAUCH BETOHTPW
MyCKY/NOB, @ TAKX€ KONWYECTBEHHHM ¥ KaUeCTBEHHHM cocTaBaMi o ﬁlr
IeYHOR COEZMHUTEeNHHO| TKAHW; NOCHE TEnaoBO# 06paGOTHU - coc” nﬂﬂ
CTPYKTYPH ZEH8TYPUPOBAHHHX NONHOLEHHHX MHUEYHHX OenKoB c1e
W3MEHEHUA BHYTDUMHIEUHHX COEZMHUTENbHOTKAHHX 00pasoBaHMile af

Jina NpOrHO3MPOBAHMA KOHCHMCTEHLMM M ONpeZeNeHUs nelHOcTulw
HOT'0 MAca IO YNPYro-aJlaCTUYHHM ¥ NPOYHOCTHHM CBOHCTBAM oupo 501
HOM TKEHM MOTYT NPUMEHATBCA: KPUTUYECKOE HaNpAXeHUe npu padP wﬁ
C yYeTOM 3HaUEHWA BEJMUYMH STOTO MOKA3aTeNd MIA OTJebHHX oL %ﬁ
MHNI WIM WX Ipynn; OOCuMi YNpyro-sJacTUYHHE MOZAYNBL NPH pSCTﬂ‘e
B YCIOBMAX NOCTOAHHOI'O HalpAKEHUSA. P

JiiA OUEHKM KOHCUCTEHIMM BEPEHOI'0 MACE MOTYT npuueHHTbcﬂbgﬂ
ero NnapaMeTpH, KK KPUTHYECKO® HaNpAXKEHWEe IPH DPa3puBe, uo/J
TUYHOCTH W OCWM{ YyNpYyro-aiacTUUHHE MOAYIE.
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