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ENFASSUNG

Die Qualitdt des Kalbfleisches wurde nach dem Verhdltnis
tophan-

von luskel-, Knochen- und Bindegewebe, nach dem Tr
Hydroxyprolin- Verhdltnis sowle nach dem Gehalt an Wasser,

Fett, Asche, Gesamtstickstoff und Stickstoff von Extraktivstof-

fen untersucht.
daB es keine sentlick Un-

Die Untersuchungen
terschiede in der chemischen Gz’undzus;um’r.cnsctzun,g zwischen eirn-

albs~

zelnen KalbskSrperteilen bestehen. Es ist mdéglich, alle
1-, Knochen-~, Fett-

kérperteile nach dem Verhdltnis von luske
und Bindegewebe sowie nach dem qualitativen EiweiBwert in der

estimnten Reihenfolge zu ordnen.
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AHHOTALUGA

U3Yy4da)d K4YECTBO TENATK COOTHOWEHKUI MBIIEYHONH, KOCTHOHI

U COCLMHUTEINBHOU THaHel, a T4 OTHOWEHKI TPUNTOPaHE K OKCUIIPO-
JUHY y COLEDXEHUD Blaru, XUpa, 301H, OOWEIr0 &430Ta U 430Ta 9KCTpa-
KTUBHHX BEWECTB.

VUCCHIEZOBaHUS MOKA3YMM:

= OTCYTCTBuE CYWECTBEHHHX Pasmduuii Mexny 0TpyOaMu
II0 OCHOBHOMY XUNUYECKOMY COoCTasnyy
= BO3MOXHOCTD PACHOJNOKEHUS B ONPELENEHHO) NOCAENOB4T €ABHOCTH

4 coelu-

34TEI.

BCEX OTPYOOB II0 COOTHOWEHUD MBUICYHOK, KOCTHOW, X
HUTEJNbHOU TKuHEl, a Takke mno OBJIIKOBOMY K&YECT]
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o~
Veal quality was studied by the ratio of muscle’gic;":
connective tissues, as well as by Lryptophane/h‘y’d-roxy' sep =
ratio end the contents of water, fat, ash, total nitro8
extractive nitrogen.
Studies indicated o
- no considerable differences in the basic ohem™®
¥

sition of veal cuts;  gefd
= a possibility of arranging all the cuts in 2 atdf

sequence as related to muscle-~bone-connective tis

and to the protein quality index.
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I,mehz;;eieit ist die Nachfrage nach dem hochqualitativen fett-

Slaoy Sch sehr gestiegen. Es ist bekannt, daB das beste

b goq Dach der Verdaulichkeit und den diatetischen Eigensohaf-
rSalbfleisch darstellt (1, 2).

;‘n::n meisten Untersuchungsarbeiten wurde die chemische

dogy P ‘t?ung einzelner Kalbsmuskel studiert (3, 4, 5, 6, 7),

Ky bskﬁr die Angaben iiber die chemische Zusammensetzung der

Perteile nicht zahlreish (8, 9).

L stu:iuziei der vorliegenden experimentellen Arbeit bestand

ﬁowie desmrfer morphologischen und chemischen Zusammensetzung

) N, U‘&hrwertes von Kalbskdrperteilen.

dqnten Atersuchungsobjekt dienten junge Bullen der schwarz-

Soryg 8sse im Alter von 1,5 Monaten der ersten Mastungskate-

{ac:deUrchscnnittliche Tierkérpergewicht betrug 35 kg.

. w“rden e~! Schlachtung und Abkiililung im Laufe von 48 Stun-—

lerphnlo die Tierkdrper in 12 Teilstiicke zerlegt und deren
&lsche und chemische Zusammensetzung bestimmt (Abb.).

.

g

i €in
Ue dugy, Studium der morphologischen Zusaumensetzung wurden
e
Yoy Hug) ite von eingelnen Teilstiicken und deren Verhéltnis
el
Yy , Knochen- sowie Bindegewebe festgestellt. Es

ay o
Sche . Ch folgende Merkmale bestimmt: die allgemeine chemi-
sam

)

Wgyy, Mensetzung (Wasser, Fett, Asche und Stickstoff) mit
a4 4l 3 s
e Pi1y €thoden; der Stickstoff von Extraktivstoffen durch
un
€ Vvon EiweiBen mit Trichloressigsdure und nachfolgen-

Untersuchungsergebnlsse

D

ir‘ Qeiemrfmr%’hologische Zusammensetzung von Kalbsteilstiicken Bt
= Te1£::f¢fe 1 angefiihrt. Aus der Tabelle geht hervor, daB
:hen hohe Ucke Bug und ‘Keule (Hinter- und Vorderteil) durch
;Oﬁttbe‘ef 2 Anteil an Muskelgewebe auszeichnen. Die Teilstiioke
'{flt an m’ hohe Rippe, Brust, Kamm und Fehlrippe sind dem Ge-
qaf Teils:?k,elgewflbe nach (69,6-63,7%) einander ziemlich nah.
:tucken nluCK Fehlrippe kommt doch mit den obengenannten Tell-
(:Em h’uskelcm; gleich, weil es bis 34% Knoohen enthélt. Neben
e Bindege§?VEbe (70,9%) hat die Diinnung den hchsten Gehalt
:ilstiicke €be (26%) im Vergleich zu anderen Teilstiicken. Die
S Vorder~ una Hinterhesse enthalten 5,2-5,TkBindegewe-
2 luuSkzchﬂfna.n‘te11 ist um das 2fache hther, als der Ge-—

Ei'nmensat lgewebe. Der Halsschnitt ist der morphologischen
Dig AnzunL nach dem Teilstiick Kamm sehr nah.
W Q‘\Vert vabdben iber die chemische Zusammensetzung und den
.Q:‘Wrge}l&ln einzelnen Teilstiicken (Tabl. 2) zeigen, daB der
o dey % in verschiedenen Teilstiicken von 76,98 bis 78,56%

) de
tayy l‘en. Kn,

hgy Fett,
‘,‘,‘Lt b gtbeh&lt von 0,78 bis 1,29% schwanken. Im EiweiBge~-
) 8

Vo J:tr&kt“:‘jch. keinen groBen Unterschied. Der Stickstoff
“Vstoffen verindert sich in einzelnen Teilstiicken
Yoy llwe,%’Bo%’ der pH-Wert betrédgt 5,77-6,0. Nur im quali-
‘Zelnnr‘ Te\“we.rt wurde ein wesentlicher Unterschied gwischen

Bg llstiicken festgestellt.

) X
at, 1is

) den
1(;“10}.& GQA Untr"rSuchungen wurde eine fiir Rinderteilstiioke
o4y S

Lsty

Euui-ucxenszzzi;&?igkcit der konsequenten Verteilung von Kalbs-

hﬂt tativen Eiy uem Verhdltnis von einzcn?en Gewetben“u.nd dem

}:n%e dooy " "ETBWET'; nachgewiesen. Die Kalbsteilstiicke ent—
hen_ elatiy weniger Muskelgewebe und entsprechend mehr

Ung p
§ gy . Dindegewebe, als die gleiohen Rinderteilstiicke.
he Urde
misc} €n k

ey eine groBen Unterschiede in der allgemeinen

“ud-rumensetzung gwischen eingelnen Kalbsteilstiicken

2.

de Bestimmung des Stickstoffes im Filtrat; das Hydroxyprolin
nach der Methode von Njumen und Logan; das Tryptophan nach der
Methode von Wierbicki und Deatherage; der pH-Wert potentiomet—
risch.

Der Nihrwert von Kérperteilen wurde nach dem qualitativen
EiweiBwert bewertet, dem das Verhdlinis von Tryptophan zu Hyd-
roxyprolin ausdriickt.

Abb, Zerlegung von Kalbskdrpern in Teilstiicke
I. Halsschnitt; 2. Kamm; 3. Bug; 4. Hohe Rippe; 5. Fehlrippe;
6. Roastbeef; 7. Keule (Vorderteil); 8. Keule (Hinterteil);
9. Hinterhesse; 10. Diinnung; 1l. Brust; 12. Vordeshesse.

Pabelle L
Die morphologische Zusammensetzung von Teilstiicken, die bei der
Zerlegung von 1,5monatlichen Kalbsk6rpern nach dem fiir

Ausbeute Muskelge- Knochen- Fettgewe-Bindege-

Benennung von Teil- webe gewebe be webe
von Teil- stiicken,
stiicken % zum

Tierkdrper

S = s X B xS x S

Keule(Vorder- u ol
teil) 11,6 0,49 77,9 1,E 5,0 0,87
Keule(Hinter— ; n . g i \
teil) 22,5 0,30 73,3 0,64 21,7 0,76 1,2 0,21 3,8 0,49
Bug 14,8 0,10 72,2 1451 25,2 1479 045 0,15 2,1 0455
Roastbeef 6,2 1,11 66,1 1,80 26,7 2,26 4,2 0,80 3,0 0,98
Hohe Rippe 10,1 0,43 65,5 1,33 29,5 1,04 1,0 0,28 4,0 0,55
Brust 10,1 0,31 67,0 0,97 29,2 0,47 1,6 0,26 2,2 0,36
Fehlrippe 5,6 0,10 63,5 1,68 34,0 1,71 0,7 0,25 1,8 0525
Diinnung 1,8 0,27 70,9 5,97 0,0 0,0 2,9 1,49 26,2 4,50
Kamm(3,5 Wirbel)4,2 0,14 69,6 0,92 26,1 0,75 053 0,07 4,0 0,51
Halsschnitt - -,
(1,5 Wirbel) 1,5 0,18 58,5 4,11 36,6 3,01 0,6 0,16 4,3 0,59
Vorderhesse 4,4 0,21 37,7 3,56 56,5 2,91 0,0 0,0 5,2 0,59
Hinterhesse 7,2 0,43 31,8 3,07 61,9 3,08 0,6 0,28 5,7 0,98
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bedeutend bewertet wurden (10).

Die durchgefiihrten Untersuchung

o

Kalbsteilstlicke nach der morphologischen und

mensetzung sowle nach dem hrwert in

teilt werden kbnnen:

1. Keule mit Vorder- und Hinterteil
2. Roastbeef
3. Bug;

4. Brust; Diinnung; Kamm
5. Vorder- und Hinterhesse.
Die erhaltenen Ang
tierungsprinzipien zugrunde

ben werden der
gt.
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