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Die geringfUgigen Unterschiede in den Anteilen der Aminosduren
zwischen normalem Schweinefleisch und PSE-Fleisch dUrfen erndhrungs-

physiologisch als bedeutungslos gewertet werden. Die Probleme von

PSE-Fleisch liegen im technologischen, seine Reduzierung im zUchteri-

schen Bereich und schlieBlich in der Behandlung der Tiere vor der

Schlachtung.

Consistence of amino acid in normal and PSE pork meat
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Summary

The insignificant differences in the parts of amino acid between
normal pork meat and PSE meat con 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 treotment of the animals before slaughtering.
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Normalfleisch PSE-Fleisch Diff.
sig.

kg 129 86,71 5,66 39 82,55 5,32
i kalt, kg 129 84,56 5,56 39 80,33 5,16
129 6,40 0,31 39 5,66 0,10 ***
129 5,73 0,16 39 576 0,09
129 80,55 7,66 39 60,92 13,89 ***
127 67,45 7,34 39 83,92 947 W=

’

129 7,13 0
129 6,09 0O

83 39 5,52 1,01 ¥

78 39 4,90 0,66 *x*

' '

129 4,10 1,27 39 7,37 2,11 **
129 5,81 1,18 39 8,04 1,43
LY
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7;‘ 'DsiurenZUs er Literatur wirken sich viele Faktoren auf die
EE‘ULterg o SMmensetzung von Schweinefleisch aus. Der EinfluB des
f"‘ Usdruc\,w die EiweiBzusammensetzung kommt in Arbeiten von GRUHN
o “* Danach tritt im Laufe des Wochstums der Tiere ein be-
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el in der Aminosdurenzusammensetzung des Fleisch-

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

Sdulentemperatur von +55°C bestimmt worden. Die Hydrolyse des Muskel-
fleisches wurde am RUckfluB mit 6 n HCl Uber 24 Std. durchgefuhrt. Die
Hydrolysate wurden mit Puffer pH 2,2 entsprechend verdunnt und danach

im Aminosdurenanalysator untersucht.

Die essentielle Aminosdure Tryptophan, die infolge Instabilitdt bei
der sauren Hydrolyse nicht nachgewiesen werden kann, wurde nach der

Glyoxyl-Sture-Methode bestimmt.

Versuchsergebnisse

Die physikalischen MeBwerte sind aus den Tabb 1, 2 ersichtlich,

Tabelle 1: Fleischparaometer im M. longissimus dorsi

Merkmale Normal fleisch PSE-Fleisch Diff.
n X s n X s sig.

ZH-Gewicht warm, kg 92 86,26 5,43 76 8511 6,29
kalt, kg 92 83,97 537 76 83,07 6,17

pH, 92 6,26 0,29 76 5,62 0,10 ~ae
pH24 92 5,65 0,1 76 5,67 0,09
Gb‘fo] 92 75,84 14,16 76 50,04 16,76 ***
Gb’f024 90 67,53 9,92 76 45,26 14,87 %
Safthaltevermdgen

Fleischfl.] 92 7,27 1,04 76 4,95 0,92 "%

Fleischfl.ZA 92 5,70 0,85 76 4,54 0,66 "**
Safthaltevermdgen

FlUssigk.Fl.] 92 4,63 1,24 76 8,17 2,15 "=

F'lUssigk.Fl.z“ 92 6,41 1,42 76 8,68 2,06 »e%

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

proteins ein. HOLLER und HILL stellten in Untersuchungen Uber den

EiweiBstoffwechsel beim Schwein fest, daB Fleisch von Tieren, die

eiweiBarmes Futter erhalten hatten, einen durchschnittlich 8 % niedri-
geren EiweiBgehalt aufwiesen als Fleisch von Tieren, die mit vollwerti-
gem Futter gemdstet wurden. Mangelhaftes Futter schlug sich vor allem
in einem niedrigeren Gehalt an essentiellen Aminosduren nieder. DAHL
konnte zwischen normalem und degeneriertem Schweinefleisch (M. long.
dorsi) keine wesentlichen Unterschiede feststellen., Zum gleichen Er-
gebnis kam McCLAIN bei der Teilominostiurenzusammensetzung von Binde-

gewebe zwischen normalem und PSE-Fleisch.

Die Ergebnisse der eigenen Aminosdurenuntersuchungen zeigen die Taobb.
3, 4. Nur bei einigen Aminosduren konnten gesicherte Differenzen

zwischen Normal- und PSE-Schweinefleisch festgestellt werden.

Signifikante Differenzen treten zwischen M. long. dorsi und M., semimem-
branaceus bei PSE-Fleisch hdufiger auf ols bei Normolfleisch (Tab. 5).
Bei letzteren finden sich nur bei Cystin hoch signifikante und bei
Glutaminsdure und Histidin schwach signifikante Dif ferenzen. Die zwi-
schen den beiden Muskeln gefundenen signifikanten Differenzen laufen

bezUglich der einzelnen Aminosduren nicht parellel.

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

Aminosturen Normalfleisch PSE-Fleisch

Kotelett : Oberschale Kotelett : Oberschale
sigeehidse o o - _sig. Diff.

e eies -

Cystin 0,17 % 0,12 #*

Glutaminsdure 0,28 * 0,41 **

Glycin 0,11 0,23 "

Histidin 0,20 0,29 %

Summe nicMesserﬂ:AS - s _O.’.SZ :" ________ 9,{3_' _____

Phenylalanin 0,01 0,17 *

Methionin 0,08 0,36 *»

Tryptophan 0,04 ;20 **

Summe essent. AS 0,36 0,43 *
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