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MORPHOLOGISCHE UND CHEMISCHE ZUSAMMENSETZUNG TON 
KALBSKÖRPERTEILEN

L.F.KanJikina, K.M.Tsohirlkowa, W.E.Niklttschenko

Z U S A M M E N F A S S U N G

Die Qualität des Kalbfleisches wurde nach dem Verhältnis 
von Muskel-, Knochen- und Bindegewebe, nach dem Tryptophan- 
Hydr oxyprolin- Verhältnis sowie nach dem Gehalt an Wasser,
Fett, Asche, Gesamtstickstoff und Stickstoff von Extraktivltof- 
fen untersucht.

Die Untersuchungen ergaben, daB es keine wesentlichen Un
terschiede ln der chemischen Grundzusammensetzung zwischen ein
zelnen Kalbskörperteilen bestehen. Es ist möglich, alle Kalbs- 
korperteile nach dem Verhältnis von Muskel-, Knochen-, Fett- 
und Bindegewebe sowie nach dem qualitativen ElweiBwert ln der 
bestimmten Reihenfolge zu ordnen.

XXIst EUROPEAN MEETING OF MEAT RESEARCH W0RK*^S

ALL-UNION RESEARCH INSTITUTE OF THE MEAT INDUS© 1

MORPHOLOGICAL AND CHEMICAL COMPOSITIONS OF VEAl 
CUTS

L.F.Kanyklna, M.M.Tchirlkova, V.E.Nikltchenko

SUMMARY
Co& ̂

Veal quality was studied by the ratio of musclej ^  

connective tissues, as well as by tryptophane/hydroxY? ^  ^  

ratio and the contents of water, fat, ash, total nitr°g 
extractive nitrogen.

Studies indicated ^  c
- no considerable differences in the basic che» i0 

sitlon of veal cuts;
- a possibility of arranging all the cuts in a ^  

sequence as related to muscle-bone-connective tissues 
and to the protein quality index.

X X I EBPOîIEjiCKiüi KOHrPECC 
PAEOTHMKOB Hüll MHCHOÜ HPOläimilEHHOCTM

BcecoiosHRiî HayqHo-MccaesoBaieARCKiia hhcthtyt 
MHCHOä npoMHiliJieHHOCTM CCCP

HOPiMOTiMECKàÂ H XHtMECKMki C0CTA3 OTPÏLOB lEJiHTliHH 

i.Î.KaHblKHHa, M.M.HzpMKORa, B.E.HMKMTqeHKO

A H H O ï A I J H H

Nayiaaid KavecTBO TejiHTaHu no cooTHomeHiuo MHiiieqHok, kocthoB 
m coeffliHMTehiHoa iKaHefi, a Tanne oTHoiaemio TpnriToÿaHa k oncanpo- 
AHHy, cohcpïcaHMio Bjiarz, jmpa, 3o an, oûnero a30Ta u a30Ta SKrapa- 
KÎMBHUX BeneCTB.
J/iccjieaoBaHNH noKa3yjui:
OTcyTCTBae cymecTBeHHbix pa3Mqna MesiAy oTpyûaim tsjihthhh 

iio ocHOBHOMy xhiumecKouy cocTaBy;
- B03M0KH0CTB pacnojiosemiH B onpeaejienHoâ nocaeaoBaTeaiHociH 

Bcex oîpyooB no cooTHoaiemiio MHineuHoa, kocthom, ¡mpoBoâ ¡1 coeAH- 
HMTejiBHOM TKaHea, a larae no öejiKOBouy KaveoiBeHHOMy noKasaiemo.
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M°ErHOLOSISCHB UND CHEMISCHE ZUSAMMENSETZUNG VON 
KALBSKÖHPERTEILBN

^•^•Kanjikina, M.M,Tschirikowa, W.E.Nikittsohenko

Zei* ist die Nachfrage naoh dem hochqualitativen fett
i g  ^ ei3ch sehr gestiegen. Es ist bekannt, daß das beste

aach der Verdaulichkeit und den diätetisohen Eigensohaf- 
Kalbfleisch darstellt (1 , 2).
^6n möds*'en Untersuchungsarbeiten wurde die chemische 

eilaet2ung einzelner Kalbsmuskel studiert (3, 4, 5, 6 , 7), 
die Angaben über die chemische Zusammensetzung der 

Verteile nicht zahlreich (8 , 9). 
im s Kiel der vorliegenden experimentellen Arbeit bestand 
s°wie Um der Morphologisch011 1111(1 chemischen Zusammensetzung 

de® Nährwertes von Kalbskörpertellen.
S ^n^ersuchungsobJekt dienten Junge Bullen der schwarz- 
^asse im Alter von 1,5 Monaten der ersten Mästungskate- 
Nas durchschnittliche Tierkörpergewicht betrug 35 kg« 

der Schlachtung und Abkühlung im Laufe von 48 Stun- 
611 dle TierkörPer 111 12 Teilstücke zerlegt und deren 
°Sische und chemische Zusammensetzung bestimmt CAbb.).

îe « 10 Studium der morphologischen Zusammensetzung wurden
M S 6u^e V0n einzelnen Teilstücken und deren Verhältnis

e '̂"» Fett-, Knochen- sowie Bindegewebe festgestellt« Es 
^°lgende Merkmale bestimmt: die allgemeine chemi— 

5töIldarSainmeilSetaune (lasser, Fett, Asche und Stiokstoff) mit 
die f'^^lnetllodeil> der Stiokstoff von Extraktivstoffen durch

von EiweiBen mit Trichloressigsäure und nachfolgen

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- 
risoh.

Der Nährwert von Körperteilen wurde nach dem qualitativen 
EiweiBwert bewertet, den das Verhältnis von Tryptophan zu Hyd- 
roxyprolin ausdrückt.

2.

i
Abb. Zerlegung von Kalbskörpern in Teilstücke 

I. Halsschnitt; 2. Kamm; 3. Bug; 4. Hohe Rippe; 5. Fehlrippe; 
6. Roastbeef; 7. Keule (Vorderteil); 8. Keule (Hinterteil);
9. Hinterhesse; 10. Dünnung; 11. Brust; 12. Vordeshesse.

3.

Untersuchungsergebnisse

Morphologische Zusammensetzung von Kalbsteilstücken Ist 
T61!rtelle I angeführt. Aus der Tabelle geht hervor* daß 

6lt,ea -'■stücke Bug und Keule (Hinter- und Vorderteil) durch 
°̂Sstt,e an Muskelgewebe auszeichnen. Die Teilstüoke

tu Dieder
Tsill

--cUl Ü l U B R . C A g c n c U C  — -------------

1 h°he Rippe, Brust, Kamm und Fehlrippe sind dem Ge- 
iellMttskelgewebe naoh (69,6-63,7#) einander ziemlich nah.

s^Eck Fehlrippe kommt dooh mit den obengenannten Teil— 
läuakni°ht Ersieh, weil es bis 34* Knochen enthält. Neben 

Sh BiR4 elSswebe (70,9*) hat die Dünnung den höchsten Gehalt 
(26*) im Vergleich zu anderen Teilstücken. Die 

a0»°ke v°rder- und Hinterhesse enthalten 5 ,2-5 ,7*Bindegewe-
W  ie» "‘hit

uci- und Mintemesse entuaj-ueü ./»p-'»»** "■*■**— o- 
^hochenanteil ist um das 2f ache höher, als der Ge- 

“hskelgigewebe.. -bVNtuB. Der Halsschnitt ist der morphologischenIehse +2unß nach dem Teilstück Kamm sehr nah.
>lähl»srt AnEaben ¡»ber die chemische Zusammensetzung und den 

Vori einzelnen Teilstücken (Tabl. 2) zeigen, daß der 
N  dej. in verschiedenen Teilstücken von 76,98 bis 78,560 

g1^ ettgehalt von 0,78 bis 1,290 schwanken. Im EiweiBge- 
68 auch keinen großen Unterschied. Der Stickstoff 
^^vstoffen verändert sich in einzelnen Teilstücken 

ta,tlv*h Ebis °>3O0, der pH-Wert beträgt 5,77-6,0. Nur im quali- 
wurde ein wesentlicher Unterschied zwischen 

^  Be^ Ieilstücken festgestellt.
■(. ^che Q611 Untersuchungen wurde eine für Rinderteilstüoke 
 ̂ üclceS8e*zmäBigkeit der konsequenten Verteilung von Kalbs-

nacl1 dem Verhältnis von einzelnen Geweben und dem 
^  ^  EiweiBwert nachgewiesen. Die Kalbsteilstücke ent— 

°cKe^ Elativ weniger Muskelgewebe und entsprechend mehr 
t. " Uöd Binrtp0V

%

--*■ » «CAAXgCi fflUÖfcBAßoncuö au“ -—■ ----
nd Bindegewebe, als die gleichen Rinderteilstücke. 

itQl8f>v.UrClen keine großen Unterschiede in der allgemeinen2us --.... g a u u s u  « u n v i B u a * « » "  — — ---- -------u -----

,amMensetzung zwischen einzelnen Kalbsteilstücken

T a b e l l e  1
Die morphologische Zusammensetzung von Teilstücken, die bei der 

Zerlegung von l,5monatlichen Kalbskörpern nach dem für 
unsere Untersuchungen geltenden Schema erhalten

wurden
Cs i 22_

Gehalt an Geweben, 0 zum Teilstück
Muskelge- Knochen- Fe 11gewe-Bindege-

Benennung 
von Teil
stücken

von Teil
stücken,
0 zum 
Tierkörper

webe gewebe be webe

~ ~ x  S x S X S x S x S

Keule(Vorder- 
teil)
Keule(Hinter- e _ -
teil) 22,5 0,30 73,3
Bug 14,8 0,10 72,2
Roastbeef 6,2 1,11 66,1
Hohe Rippe 10,1 0,43 65,5
Brust 10,1 0,31 67,0
Fehlrippe 5,6 0,10 63,5
Dünnung 1,8 0,27 70,9
Kamm(3,5 Wirbel)4,2 0,14 69,6
Halsschnitt
(1,5 Wirbel) 1,5 0,18 58,5
Vorderhesse 4,4 0,21 37,7
Hinterüesse 7,2 0,43 31,8

11,6 0,49 77,9 1,86 15,7 1,17 1,4 0,47 5,0 0,87

0,64 21,7 0,76 1,2 0,21 3,8 0,49 
1,51 25,2 1,79 0,5 0,15 2,1 0,55 
1,80 26,7 2,26 4,2 0,80 3,0 0,98 
1,33 29,5 1,04 1,0 0,28 4,0 0,55 
0,97 29,2 0,47 1,6 0,26 2,2 0,36 
1,68 34,0 1,71 0,7 0,25 1,8 0,25 
5,97 0,0 0,0 2,9 1,49 26,2 4,50 
0,92 26,1 0,75 0,3 0,07 4,0 0,51

4,11 36,6 3,01 0,6 0,16 4,3 0,59 
3,56 56,5 2,91 0,0 0,0 5,2 0,59 
3,07 61,9 3,08 0,6 0,28 5,7 0,98
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festgestellt, während sie bei der Untersuchung von Rin e 
stücken als bedeutend bewertet wurden (10).

Die durchgeführten Untersuchungen ergaben, daß 
Kalbsteilstücke nach der morphologischen und chemisch11 

mensetzung sowie nach dem Nährwert in folgende GrupP60 6 
teilt werden können:

1. Keule mit Vorder- und Hinterteil
2. Roastbeef
3. Bug; hohe Rippe; Fehlrippe
4. Brust; Dünnung; Kamm mit Halsschnitt
5. Vorder- und Hinterhesse.
Die erhaltenen Angaben werden der Ausarbeitung voD 

tierungsprinzipien zugrunde gelegt.
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