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Zusammenfassung

Die geringfügigen Unterschiede in den Anteilen der Aminosäuren

Consistence of amino acid in normal and PSE pork meat

P. Freudenreich, Chr. Augustini, L. Schön and J. Scheper

Federal Meat Research Institute, Kulmbach/Germany, F.R. 
- Institute of Meat Production -

The insignificant differences in the parts of amino acid between 

normal pork meat and PSE meat can be valued as meaningless in the 

nutritional-physiological way. The problems of PSE meat lies in 

technological, its reduction in the breeding range and finally 

in the treatment of the animals before slaughtering.

zwischen normolem Schweinefleisch und PSE-Fleisch dürfen ernährungs

physiologisch als bedeutungslos gewertet werden. Die Probleme von 

PSE-Fleisch liegen im technologischen, seine Reduzierung im züchteri

schen Bereich und schließlich in der Behandlung der Tiere vor der

eme von

physiologique insignifiant. Le problème de viande PSE cons. 

technologique, sa réduction au domaine de elevage et final 

ment d ’animaux devant le abattage.Schlachtung.
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^ L*>nzugnmm»n««,tzung in Normal- und PSE-Schweinefleisch

rreod,«"reich, Chr. Augustini, L. Schön und J. Scheper *)

''Üisitung

m.
untt HauH 8keit des Auftretens von PSE-Fleisch vor Veranlossung zu 

^ "«uchen, inwieweit unerwünschte Erscheinungsformen der Gewebe- 

cllQffenheit mit Veränderungen der Aminosäurenzusammensetzung des

5?t
'inches parallel gehen. 

'•̂i»ÜI]d_Methoden
0i* D,

>Qt*n wurden an 168 Schweinen gewonnen, die als Feldmaterial ge- 

^  w®rden müssen. Die Tiere unterlagen bis zur Schlachtung einer

C^en Behandlung. Berücksichtigt wurden der M. long. dorsi im Be-*iicL
des *./&. Lendenwirbels und der M. semimembranaceus aus der 

Scheie.
Stimmung des pH-Wertes erfolgte mit dem Digitol-pH-Meter PW 94098
phili

0̂»,
*ch
>#u

-P«, des Softholtevermägens nach der Methode GRAU/HAMM und 

"Helligkeit mit dem Helligkeitsmeßgerät “Gäfo".

leischproben für die AminosäurenzusammenSetzung wurden bei ca.

 ̂ » H  Methanol und Trockeneis schockgefrostet und im Gefrier-

bei -30°c bis zur weiteren Untersuchung gelagert. Die Amino-

. . ""^^sommenSetzung des Muskeifleisches wurde mit dem automatischen*l,|0saul# iburenanalysator BC 201 der Firma LKB München bestimmt. Der Amino- 

^  'na,'0iysqtor ist mit einenl automatischen Probenaufgeber BC 501, 

^ - « - 1  19 Proben speichern kann, gekoppelt. Die Auswertung der 

d(t elll*n ^knosäurenpeaks erfolgte mit einem Computer System AA von 

lr"° Spektra-Physics. Die sauren, neutralen und basischen Amino- 

15 Muskelfleisches sind im Einsäulenlauf und Dreipuffer-

lesanstalt für Fleischforschung, Kulmbach/BRD 
‘ Institut für Fleischerzeugung -

verfahren (pH 3,22 - pH 4,25 - pH 6,45) mit einer gleichbleibenden 

Säulentemperatur von +55°C bestimmt worden. Die Hydrolyse des Muskel

fleisches wurde am Rückfluß mit 6 n HCl Uber 24 Std. durchgeführt. Die 

Hydrolysate wurden mit Puffer pH 2,2 entsprechend verdünnt und danach 

im Aminosäurenanalysator untersucht.

Die essentielle Aminosäure Tryptophan, die infolge Instabilität bei 

der sauren Hydrolyse nicht nachgewiesen werden kann, wurde nach der 

Glyoxyl-Säure-Methode bestimmt.

Versuchsergebnisse

Die physikalischen Meßwerte sind aus den Tabb 1, 2 ersichtlich.

Tabelle 1 : Fleischparameter im M. longissimus dorsi

Merkmale
n
Normal fleisch 

x s n
PSE-Fleisch

X s
Diff.
sig.

ZH-Gewicht warm, kg 92 86,26 5,43 76 85,11 6,29

kalt, kg 92 83,97 5,37 76 83,07 6,17

pH, 92 6,26 0,29 76 5,62 0,10 ***

pH-, 92 5,65 0,11 76 5,67 0,09

Gäfo, 92 75,84 14,16 76 50,04 16,76 ***

Göfo24 90 67,53 9,92 76 45,26 14,87 ***

Safthaltevermögen
Fleischfl.^ 92 7,27 1,04 76 4,95 0,99

Fleischfl.«^ 92 5,70 0,85 76 4,54 0,66 **#

Sa fthaltevermögen
Flüssigk.Fl.^ 92 4,63 1,24 76 8,17 2,15

FlUssigk.Fl.24 92 6,41 1,42 76 8,68 2,06 ***

* P < 5 ** P < 1 *** p < 0,1

SC^ bereits 45 - 50 Min. post mortem durch End-pH-Werte

b®{ , iSch festgestellt werden. Mit Ausnahme des Meßwertes pH«, si°Ui
ind

0 P^®ischparametern die Differenzen zwischen normalem und 

H. , 1Sch »tati,tisch hoch gesichert. Dies trifft sowohl für den 

’ 0rsi dis auch für den M. semimembranaceus zu. Von den 168ŝucht
. en Tieren hatten im M. long. dorsi 45 % PSE-Eigenschaften 

««roimembranaceus 23 %.Tot
ischparameter im M. semimembranaceus

Normalfleisch PSE-Fleisch

129 86, 71 5,66 39 82, 55 5,32

X
- o to 129 84, 56 5,56 39 80, 33 5,16

K  
.  *4

129 6, 40 0,31 39 5, 66 0,10 * * *

G|H a 129 5, 73 0,16 39 5 , 76 0,09

“St 129 80, 55 7,66 39 60,,92 13,89 * * *

SaftH a i t 127 67,,45 7,34 39 53,,92 9,17 *##

Fl*- ‘i 129 7,,13 0,83 39 5,,52 1,01 *##

< r % 4

*<rzr:
1Ü8si9k.Fi 1 

V  24

129 6, 09 0,78 39 4,,90 0,66 * * *

129 4 ,10 1,27 39 7,,37 2,11 * • *

129 5,,81 1,18 39 8 ,04 1,43 **#

l" der Literotur wirken sich viele Faktoren ouf die
4WÜ)-..

k|°'h AnA,i 9ob'
Usammensetzung von S ch w e ine fle isch  aus. Der Einfluß de 

Au,/' 0,jf d U  Fiw.ißzu» 

k«nv
jommensetzung kommt in Arbeiten von GRUHN 

B»noch tritt im Laufe des Wachstums der Tiere ein be-

er Gondel in der Aminosäurenzusammensetzung des Fleisch

proteins ein. HCLLER und HILL stellten in Untersuchungen Uber den 

Eiweißstoffwechsel beim Schwein fest, daß Fleisch von Tieren, die 

eiweißarmes Futter erhalten hotten, einen durchschnittlich 8 % niedri

geren Eiweißgehalt oufwiesen als Fleisch von Tieren, die mit vollwerti

gem Futter gemästet wurden. Mangelhaftes Futter schlug sich vor allem 

in einem niedrigeren Geholt an essentiellen Aminosäuren nieder. DAHL 

konnte zwischen normalem und degeneriertem Schweinefleisch (M. long. 

dorsi) keine wesentlichen Unterschiede feststellen. Zum gleichen Er

gebnis kom McCLAIN bei der Teilominosäurenzusammensetzung von Binde- 

gewebe zwischen normalem und PSE-Fleisch.

Die Ergebnisse der eigenen Aminosäurenuntersuchungen zeigen die Tabb.

3, 4. Nur bei einigen Aminosäuren konnten gesicherte Differenzen 

zwischen Normal- und PSE-Schweinefleisch festgestellt werden.

Signifikante Differenzen treten zwischen M. long. dorsi und M. semimem. 

bronaceus bei PSE-Fleisch häufiger auf ols bei Normalfleisch (Tab. 5). 

Bei letzteren finden sich nur bei Cystin hoch signifikante und bei 

Glutaminsäure und Histidin schwach signifikonte Differenzen. Die zwi

schen den beiden Muskeln gefundenen signifikonten Differenzen laufen 

bezüglich der einzelnen Aminosäuren nicht parallel.

Tabelle 5: Signifikanz zwischen M. long.dorsi u. M. semimembranaceus

Aminosäuren Normalfleisch
Kotelett : Oberschale 

_____________________sia. Piff«______

Cystin
Glutaminsäure
Glycin
Histidin
Summe nichtessent.AS 

Phenylalanin 
Methionin 
T ryptophan 
Summe essent. AS

0,17 *** 
0,28 * 
0,11 
0,20 * 

0,57 **

0,01
0,08
0,04
0,36

PSE-Fleisch 
Kotelett : Oberschale 
_______ sig. Piff.______

0,12 **
0,41 **
0,23 **
0,29 **
0,43 *

0,17 *
0,36 **
0,20 **
0,43 *
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Zusammenfassung

Die geringfügigen Unter.chiede in den Anteilen der Aminosäuren 

zwischen normalem Schweinefleisch und PSE-Fleisch dürfen ernährungs

physiologisch als bedeutungslos gewertet werden. Die Probleme von 

PSE-fleisch liegen im technologischen, seine Reduzierung im züchteri

schen Bereich und schließlich in der Behandlung der Tiere vor der 
Schlachtung.
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