XXI. EUROPAISCHER

FLEISCHFORSCHER~KONGRESS - 2 =
mensetzung der Fleischerzeugnisse und von der UH

Erwar-

Wissenschaftliches Unions-Forschungsinstitut mungeintensitat zu beobachten.

fur Fleischindustrie der UAdSSR Die Verdaulichkeit des Fleischeiweisses nach der durch-

gefﬁhrten UHF-Erwgrmung und dem herkommlichen Behandlungse=

BIOLOGISCHE WERTIGKEIT VON . EIWEISSSTOFFEN verfahren wurde auf Grund des Eiweissgehaltes im Blutserum

DER DURCH DIE UHF-ERWARMNUNG BEHANDELTEN und der Prufung von Tierorganen in einem langfristigen Futter”
FLEISCHWAREN ungsversuch (weisse Ratten) erforscht.
Die histologische Prufung der Organe (Leber, Lilz), da€
I.Rogow, A.Sharinow, W.Jasyrewa, E. Turjanski, Blutbild und die immunbioloschen Reaktionen gaben keinen

A.Pedenko, I.Lerina, A.Belizki. Hinweis auf eine durch die Futterung mit UHF-behandelten
Fleischerzeugnissen bedingte Sch;digung der Versuchatiere.
ZUSAMMENFASSUNG Die erhaltenen Ergebnisse machten deutlich, dass die
praktischen Anwendungen der UHF-Erwarmung eine vorherige
Assortimentauswahl von zu diesem Zweck geeigneten Fleischer~<

Der Einfluss des UHF (Ultrahochfrequenz)-Feldes auf die
Fleischproteine der Fleischerzeugnisse wurde behandelt und
zeugnissen fordert. Es ist auch notwendig, die optimalen Be~

die Eiweissstoffveranderungen von verschiedenen Fleischprodmk-
Erhaltung

ten (Rindfleisch, Schweinefleisch) in Ahhéngigkeit von ihrer

dingungen der UHF—Erwarmung zu entwickeln, die d
chemischen Zusammensetzung und Erwarmungsgeschwindigkeit er= der bielogischen Wertigkeit von Fleischwaren sichern.
forscht.
Die Untersuchungen von sarkoplasmatischen Fleischeiweis-
sen mit Hilfe der Thesigraphie (Krispallographie) und der Elek-
trophorese im Polyacrylamidgel gaben Aufschluss uber den Cha-
rakter der Denaturierungs- und Koagulationsprozesse in Protei-
ne bei einem hohen Wirkungsgrad der UhF-Erwarmung. Dabei wur-
den einige Eiweisseco;fver;nuerungen bei der UHF—ErwSrmung im
Vergleieh zu dem konventionellen Verfahren nachgewiesen.
Mit Hilfe der fermentativen Dyalise in vitro konnten eini-
ge Unterschiede in der Eiweissstoffverdauung durch proteoly-
~Erwar-

tische Fermente von Fleischproteinen der durch die
mung und durch das herkommliche Verfahren behandelten Fleiseh-
waren gefunden vierden. Dabei war eine Anhangigkeit der Ver-

dauungsgeschwindigkeit des Eiweisses von der chemischen Zusam-
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ALI-INION RESEARCH INSTITUTE OF THE MEAT INDUSTRY ditions contributing to the retention of the nutritional va—

lue of the finished items.
THE BIOLOGICAL VALUE OF THE PROTEIN COMPONENTS OF SHF-TREATED
MEAT PRODUCTS

I.A.Rogov, A.I.Zharinov, V.A.Yasyreva, E.G.Touryansky, A.I.Pe-
denko, I.Ve.Lerina, B.I.Belitsky

SUMMARY

SHF-field effect upon the protein component. of beef and
pork products and its changes as related to the chemical compo-
sition and heating rate, have been studied.

Crystallography and polyacryl—amide gel electrophoresis of
meat sarcoplasmic proteins allowed to judge indirectly the cha-
racter of the denaturation and coagulation processes occurring
in the proteins under highly intensive SHF-heating. Peculiari-
ties protein changes under SHF-heating have been followed as
compared to the conventional processing.

Enzymc¢ dyalysis in vitro indicated some differences in the
digestion of SHF- and conventionally processed meat protein
with proteolytic enzymes, a relation of digestion rate to meats
chemical composition having been observed. A relatlionship bet-
ween meats digestion and SHF-heating rate was studied.

The digestibility of the protein component of both SHF- and
conventionally processed meat products was estimated by the pro-
tein level of blood serum and internal organs of test animals
(white rats) long fed with the above products. No toxic effect
of SHF-processed meats upon test animals was evidenced with the
results of the histological examination of liver and spleen tis-

s, as well as with the condition of blood formed elements and
certain features of organism immuno-biological reactivity.

Studies demonstrated that the commercial implementation of

ats SHF-heating requires pre-selection of products suitable

for this purpose and the development of SHF-heating optimum con-
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XXI EBPOIEHCKM! KOHTPECC OpT'aHH3M SKCHEPHMEHTANbHHX XMBOTHHX CBEIETEJLCTBOBANE De3yJIb-
PABOTHVKOB HUM MfCHO IPOMHIIEHH TaTH TACTOJOTHUYECKMX HCCHENOBaHM) TKAHM NEeYeHW ¥ CeJe3eHKH,
cocTosHAe HOPMEHHHX BJEMEHTOB KDOBH, a TakXe HEKOTODHE IOKasza-

BcecowsHuit HayIHO-MCCJIENOBATENBCKH! UHCTATYT TeJI! MMMYHO-GCHOJOTHYECKO# DEeaKTMBHOCTH OpPrapmsMa.
macao# mpomumiIeHrocTE CCCP Vecanenopanus NMokasajd, YTO BHELDEHWE B NPAKTHAKY MeToza
CBY-parpesa MsCONPOLYKTOB TPeGyeT NPENBapPATENBHOTO Mmoxsopa ac-

a00TKn
RO -

COPTHMEHTa MNPOLYKTOB, NDATONHHX IJIA 5TOY Lexn, X
onTmMaabAHX pexuMoB CBU-parpesa, CIOCOGCTBYDUEX COXD
I IIEHHOCTY T'OTOBHX H3IEJHH.

U.A.Poros, A.U.Hapmuos, B.A.flcupesa, 3.I.TypaHCKmi,

A.U.Tlenesxro, U.B.lepuna, B.U.Beammmit

AHHOTAIONA

Vzyueno Bumsame noxs CBU HA GeNKOBHH KOMIOHEHT MACHHX Naje-
Wit ¥ gccAeNOBaHH M3MEHEHHA GeNKOBOTO KOMINOHEATA DA3JAUHNX Ms~
ComponyrToB (TOBANMHN, CBMHEHH) B 38BACHMOCTH OT WX XIMIYECKOI'O
Cocrapa m Temna marpesa.

Vccaenopanus CaproIIasMATHYECKNX GEJKOB MACA METOLOM TE3uIpa-
T (xprcraswnorpafuy) m sJaerTpofopesa B NMOJINAKPAJAMATHOM I'eJie
l03BosmmM ONOCPENICTBEHHO CYNMTH O XapaxTepe NEeHATYDALMOHAO-ROa-
PYNsamuoHRHX NPONECCOR B GeNRax OpE BHCOKOH mATeHcmBHOCTE CBY-
Harpepa. [Ipz 3TOM GHIAX OTMEYEHRH OCOCEHHOCTH B M3MEHEHHN OEJKOB
PE CBY-parpeBe B CPABHEHMM C TPANMIMOHHHM METOIOM OGPaGOTEM.
Meromom fepMeHTaTHBHOTO HUAN¥3a in vitro YCTAHOBJIEHH HEKOTO-
3JMuAsg B epeBapUBaHUE NPOTEOJUTHYECKUMI PepMeHTaMu Gex-
SICONPOLYKTOB, O6padorasnux B noite CBY B TPANMUMOHHHM CHO-
CoGom, Ilpm sTOM HAGMONANACH BaBACHMOCTS CKODOCTH IeDeBapHBAHAS
0eMKOBOro KOMIOHEHTA OT XMMEYECKOTO COCTABA MSCONDOLYKTOB. Y-
Clenopana 3aBMHCEMOCTS NEPEBADMBAEMOCTH MSACONPOLYKTOB OT TeMIa
Rarperpa B mome CBY.

& JCBOAEMOCTEH GEJKOBOT'O KOMIOHEHTa MSCONPONYKTOB Kax
B, Tak ¥ TPANMIMOHHON O6PAGOTKM MO CONEPXAHMD CeJKa
d I BHYTDEHHEX OpTapax aKCHEePHMEeHTaNbHHX RIBOT-
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< IIATENBHO NOMyYaBEX yKa3aHHHE NPONYKTH. 06
OTCyTCTRAR TOKCHUECKOTO BIMAHAS MECOMPONykTOB CBU-HArpeBa Ha
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1) die Gesamt-Aminosaurenzusammense

Wissenschaftliches Unions-Forschungsinstitut

Aminoséurenanalysator);

Hitack
fur Fleischindustrie der UASSR .
Fleischei-

2) Denaturierungs- und Koagulationspr

weisses (nach der Kristallisationsmethode /4/ und der

£ WERTIGKEIT VON BIWEISSSTOFFEN

hptiatl iR Elektrophorese auf Polyacrylamidgel/3/

DURCH DIE UHF~-ERWARMUNG BEHANLSLTEN FLuISCHWAREN e S S iy
DURCH DIE UHF-ERY g % 3) die Verdaulichkeit des Eiweisses (durch
I.Rogo Ao arinow, W.Jasyrewa, E.Turjanski " : : c
I.Rogow, A.Sharinow, STOWE = eaey ’ Dialyse - in vitro /6/ );
.Pedenko, I. Lerina, B.Belizki 5 Lo e 5 " s
A.Pedenko, I. Lerina, 4) die Verwertung von Fleischeiweiss und

A . N schadlichkeit der Fleischerzeugr
UHF-Verfahrenstechnik in der Lebensmit-

Die Anwendung der

3 ; L fristigen Futterungsversuch an weissen Ratten).
rlicht, die Qualitat der Nahrungsmittel zu

Yelinduet

Die UHF-Erwarmung der Fleischerzeugnisse er

sverluste zu senker die Kosten zu redu- E g Y TR .
verluste 2 in einer UHF-Anlage ( Frequenz = 2450 liHz /i 2%/ o

bedarf - 0,9-2,5 kW ).
Als Untersuchungsgut dienten :

yrienischen Betriebsbedingungen zu verbes-

gsphysiologischen

hys

s Vierte fu i o7 ahrur - N o .
> Vierte fur die ernahrun aus dem Bruhwurstbrat hergestellte Fleischbrote /7/ ohne

£enschaf » uné er fertigen e

charten und > Speck und Karbonaden.
fahrenstechnik: i PR s > 3
Die UHF-Behandlung wurde stufenweise durchg

*en unter

/8/. Die Herstellungezeit betrug fur die Fleischbrote 32-40
min, darunter 7 min - UHF = Erwf:rmu:;,,, fir die Karbonaden

bzw. 16 min, darunter 9 min - —urw[irmung.ixls Kontroll-

it der Untersu

Notwendig test diente das herkommliche Erwarmungsverfahren von Fleisch-

lne Produktkomponente.

broten /7/ und Karbonaden /7/. Das Garwerden der Erzeugnisse

ind dabei von grossem Intersse " T o=k o
ind dabei von g ’ bestimmte man auf Grund der Temperaturmessungen an Viaren

at (die biologische Wertigkeit, die or- . Sl %

itat (die biolog R & ’ und der Aktivitat won Phosphatase und Peroxydase /9/.
) durch den

durch die

Ergebnisse

zesce im Verlauf der Er-

1) Aminosaurenzusammensetzung der Fleischerzeugnisse

nwerte fur die ernshrungsphysiologi=

h
Der Aminosaurengehalt der Untersucungsproben ist in

toffen der Fleischerzeugnisse

v B

der Tabelle 1 angegeben. Aus der Ta

igkeit von dem Erwarmungsverfahren und der chemischen = sl _
. X die UHF=-Erwarmung im Vergleich zum herk
die Aminosaurenzusammensetzung der Fleischwaren ein

beeinflusst. Dabei hangt der Gehalt an eir
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von der Art des Rohstoffes ab.

Tabelle 1. Aminosaurengehalt der Fleischwaren (in % zu Pro-
teine/bei hi7 ),

Aminosdure Fleischwaren
Fleischbrote Karbonaden
Rohbrat UHP- herkam- UHF= herkommli-
Erwarmung liches Erwarmung ches Ver-
Verfah=- fahren
ren

1 2 3 4 5 6
Lysin 6,63 6,06 6,42 6,4 6,6
Histidin 3,81 4,07 3,88 2,4 2,0
Arginin 5,96 6,0 5,78 Ts4 742
Aspargin - - = 13,5 12,5
Treonin - - - 331 2,9
Serin - - - 4,5 4,5
Glutamin - - - T4+5 T3
Glyzin - - - 14,8 13,9
Alanin 4 42 4,12 3,96 6,5 Tse
Cystin 1,382 1,34 1,33 1,5 0,97
Valin 3,71 3,32 3,38 4,2 3,9
Methionin 1,33 1,45 1,24 25T 2,4
Isoleucin 3,8 3,4
Leucin 9,23 9,43 8,99 4,9 4,7
Phenylalanin 32,43 2,25 2,42 3,6 2,9
Tyrosin - - - 2,6 2,1
Tryptophan 1,28 1,36 1,41 - &

2) Qualitative Veranderungen von wasserldslichen
Eiweissen der Fleischwaren.
Die Fleischbro® wurden durch die UHF—Erwarmung und durch

-5 =
Verdauungsgesehwindigkeit von Eiweissen"in vitro " und der
chemischen Zusammensetzung der Fleischerzeugnisse eine ' Kor-
relation. Nach der ULF-Behandlung vollzieht sich der Prozess
der Speicherung von Hydrolyseprodukten der Verdauung inten-
siver(die Gesammtmenge von Hydrolyseprodukten bei der Ver-
dauung von UHF-behandelten Fleischbroten ist um 19% hoher
als dieselbe fur das herkommliche Verfahren und bei Karbo-
naden bzw. um 17,8% hoher).

4) Verwertung der Eiweisse im Organismus der
Versuchstiere

Ein grundlegendes Kriterium fir die Vollwertigkeit von
Eiweissstoffen der Fleischerzeugnisse ist ihre Verwertung im
Organismus. Bei dem fruher durchgefuhrten langfristigen Tier-
versuch waren die Bildung von immunbiologischen Reaktionen
und die Entstehung der spezifischen und unspezifischen Immu=-
nitat zu Infektionskrankheiten beobachtet worden. Die ermit-
telten Vlerte gaben keinen Hinweis auf eine durch die Ver-
fﬁtterung der UHF-behandelten Fleischwaren bedingte Funk-
tionsschadigung der Organe (IO0).

Die Aufgabe des vorliegenden Tierversuchs bestand da-
rin, den Eiweissgehalt im Leber (nach Kjeldahl) zu bestim=-
men /9/, und die histochemische und histologische Prﬁfung
der Leber- und liilzgewebe durchzufuhren / 1I0/. Die Tiere
bekamen eine experimentelle UHF-behandelte Ration wehrend der
drei lionate.

Der Kaloriengehalt der Ration entsprach der chemischen
Zusammensetzung der Fleischbrote ohne Lérmebehandlung (Eiweiss~
stoffe - 15,4 £ 0,97%; Pett - 13,6 ¥ 1,032%; Kohlenhydrate -
2,48 ¥ 0,052% ).

Der Koloriengehalt betrug 82 kcal je 24 Stunden.

Die Kontrollgruppe der Tiere erhielt eine gleichwertige

Ration aus durch das konventionelle Verfahren behandelten

252

=y
das herkommliche Verfahren mit verschiedenen Erwgrmungsge-
schwindigkeiten ( m = 0,27 - 3,64°C/min) behandelt und the-
sigraphisch untersucht.

Die Kristallbilder lassen annehmen , dass die Denaturie-
rungs- und Koagulationsprozesse in wasserloslichen Fleisch-
eiweissen infolge einer andersartigen Erwérmungsintensitét
verschieden ablaufen. Es sel bemerkt, dass mit der Erho-
hung der Erw§rmungsgeschwindigkeit die Kristallnadelbuschel
am Thesigramm zahlreicher werden. Zur Uberprﬁfung der erhal-
tenen Ergebnisse wurde auch die Elektrophorese auf Polyacryle
midgel zur Fraktionierung (5) der sarkoplasmatischen Rind-
fleischproteine vor und nach der UHF-Behandlung und der ko

- o X 2 v - " apel
tenen Eiweisse, die in Losungen von niedrigen Ionenstérke sbé

e
ventionellen Erwarmung durchgefihrt. Die im Rohstoff enthal-
10
sind, wurden in der Abbildung 1 durch zehn ausgepragte Pike der”
gestellt. Bei der Erwarmung erfuhren diese Pike eine Afderung
(P. Abb. 1 A,B). Die niedermolekularen Fraktionen wurden vor-
wiegend umgebaut, wahrend die hochmolekularen Fraktionen ver-
héltnisméssig stabil erhalten bleiben (Elektrophoregramme
b und ¢ ). Bei der Temperaturerhchung auf 70°C und 80°C setzt®
hauptsgchlich im niedermolekularen Bereich die Zahl der Frak-
tionen auf 5-7 herab. Die Reduzierung von Pikefldchen der
hochmolekularen Verbindungen scheint mit deren teilweisen

Destruktion bei der Erwgrmung in Zusammenhang zu ste
Der Vergleich von Densitogrammen der Rindfleischproteine

(s Abb. 1 A,B ), die Zahl und Anordnung der Pike in Klektro-
phoregrammen lassen erkennen, dass bei der UHF-Erwe

beim herkommlichen Verfahren die Denaturierungs un
tionsprozesse in sarkoplasmatischen Fleischeiweissen anders-

artig verlaufen.

3) Angriffbarkeit von Biweissen in den durch die
UHF—Erwarmung behandelten Fleischwaren.

Wie aus der Abbildung 2 (A,B) folgt, besteht zwischen der

RN

nieder- _hoch~
hochmolekulare molekulark P

Abb.I. Densitogrammen des Rindfleisches: nact
lichen Verfahren (A) und nach der U
(B) Rohbrat (a); Rohbrat nach der : ?
auf 50°C (b); auf 60°C(c); auf 70°C(d);au Mosexre
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SCHLUSSFOLGERUNGEN
iss ffe Fle
I. Bei der Untersuchung der Eiweissstoffe von Fle c
ichen Erwar-

isch-

—

zeugnissen nach der UHF-Erwarmung und herk

Mungsbehandlung wurden Unterschiede in der Aminosausenzu-

mensetzung im Verlauf der Denaturierungs- und Koagulations-

Prozegse der sarkoplasmatischen Eiweisse, in der Verdauungsge-

en Fermente in Abhangig-

keit durch die proteolytis
ischen Zusammen=

der Verfahrenstechnik und der c

iesen.

des Ausgangsrohstoffs nachge

zeigten, d

langfristigen Futterungsversucl

sn Fleischwaren die biologi-

iweisses e

1ysikalische Behandlungsver-

I.,

seugnissen, M.,1966, Lebens=—

rinow A., Rogow I. : Inten-

l., Sh
sifizierung von Verfahrenstechnik in der Ernah-
F-Energi

Hilfe der Ut

1974.
ie, M.,"Die Welt",2, 1971,
14, 4, 1967,140.

mngen zum Gerat fur die Elektrophorese im Polyacryk=

amidgel, Modell 69, Herstellungswerk "Reanal",

Fleischbroten.
60 ménnliche weisse Ratten ( 100,110 g Aus )

wurden je nach der zu prufenden Ration und der

tion in zwei Gruppen eingeteilt.
Die Gewichtszunahme, das Blutbild (Erytrozyten-- und Leu-

kozytenzahl), der Gesamteiweissgehalt im Blutserum

’

bingehalt und Eiwgssgehalt im Lebergewebe waren nach dem 90

Tage dauernden Futterungsversuch in beiden Tiergrup

wie sus Tabelle 2 hervorgeht.

Bei der histologischen und chemischen Pr

von Tieren der experimentellen Gruppe

werte Verénderun;en in der Gewebestruktur(als
diente Hamatoxylin-Eosin) und auch in der LliS-Verte

(nach Felgen-Schiff) und in der RNS-Verteilung (nach

gefunden werden.
Die Untersuchung

-Feld behand

durch das Ut

Vollwerti

sind.

Tabelle 2. Ergebnisse des langfristi

Versuchsdauer 90 Tage
Tiergruppen (
Angaben - =i

Gefuttert mit
andae

UHF-b

ten

1

Gewichtszunahme in g 90 (¥ 5) 88 (%9)
Gesamteiwees
serum in % 3 20,19)

Lebereiweiss

Blutwerte

10 =

6. Pokrowski A., Ertanow I.

7« Konnikow A.,

8. Bolschakow A.,

n A., Rogow I., Sharinow

KAays

Verfahren zur

andlung

-Feld, Erf

lungsbulletin N 19

sche Kontrolle in der Fleis
1971, 53.

»¢ Histochemie, }.,1962.






