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INFLUENCE DU
TRE DES PROTEINES SOLUBLES DANS LA MUSCULATURE DE VEAU ET DE PORC

REGIME DE REFRIGERATION ET DE CONGELATION SUR LE SPEC-

L. Tsolova, G. Ousounov

Institut de recherches sur la viande, Sofia

.

On trajte des questions concernant les changements des proteines

Musculaires sarcoplasmiques durant leur conservation par de diffe-

Tents regimes de tempeérature.

On a &tudie des m. psoas major de porc et de veau.
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est réalisee d'aprés le schema suivant:

contr8le - un muscle etudie 1 heure aprés l'abattage
de 1l'animal;

un muscle conservé 7 jours & 0°C;

un muscle conserve 4 -18°C dans des conditions indus-
trielles;

un muscle mis 3 -33°C 1 heure aprés l'abattage et con-

serve 24 h. Puis laissé & 0°C pour 12-15 heures.

En résultat des recherches effectuées on a constaté que les diffe-
Tentes fractions sarcoplasmiques electrophorétiques ont montre un

degre different de sensibilité envers le traitement thermique.

Les &tudes orientent vers un réegime de température, favorable & la

Conservation

de la viande.
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DER EINFLUSS DES TEMPERATURREGIMES DER KUHLUNG UND DES GEFRIERENS A "fﬁ

SPEKTRUM DES LOSBAREN EIWEISSES DER KALBS- UND SCHWEINEMUSKULATUR
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Zusammenfassung

. 2 . E : S
Es werden die Fragen bezlglich der Veranderungen des sarkoplasmen Muskeleiweiss€
wahrend der Lagerung bei verschiedenen Temperaturregimen behandelt.

£
I Y; o hrt.
Es wurden Untersuchungen an m. psoas major von Schweinen und Kalbern durchgefu
Der Versuch verlief nach folgendem Schema

Schlachtungd:

1. Serie - Kontrolle - Untersuchung eines Muskels eine Stunde nach der
2520
2. Serie - Untersuchung eines Muskels nach einer Lagerung von 7 Tagen beil U &7
: . o R~ o pel g AN
3. Serie - Untersuchung eines Muskels nach einer Lagerung bei -18°C bei P odukt

bedingungen; 340C
-33

: . . ) . : e~ & o

4. Serie - Untersuchung eines Muskels, der eine Stunde nach der Schlachtung bel

2 - O % 5 . e
wihrend 24 Stunden und danach bei 0 C wadhrend 12 bis 15 Stunden
aufbewahrt wurde

= nen
Als Ergebnis der durchgeftihrten Untersuchungen wurde festgestellt, dass die einzel ge en
sarkopladmen elektrophoretischen Fraktionen eine verschiedene EH»D!Il“Jl\th&ﬁtt“btUTe
die thermische Behandlung aufweisen.

b o e g ; s 1 - hrund
Die Untersuchungen verweisen auf ein optimales Temperaturregime fur die Aufbewal
von Fleisch.

BRHAHIE TEMIEPATYPHOTO PELUMA OXANIIEHMR I SAOPAXUBAHHA HA
CHERTP PACTROPUMK. ERINOS MYCKYLLTYPH TRIST H CEUBE

Jd.lonoBa, I'.Y3yHOB
WHCTUTYyT MACHON NpOMHUIEHHOCTH - Codus

Pesnue

PaccuaTpuBawTCA BONPOCH 0C W3MEHEHMAX MHIEYHHX OEJNKOB
CapKOIIasMh BO BpEMf XPaHEHWA NP PA3NUYHHX TEeMIOepaTypPHHX DeXH-—
MaX.

UccneznoBaln M. ncoac mMaidop cBuUHER W TexnsT.

JKCIEepUMEHT INPOBEZEH II0 Clezywleld cxeme:

I cepus - KOHTpOAB - MYCKyl, MCCIEJOBAHHHHA yepes yac I0-
cie yO0of EMBOTHOI'O;

IT cepua - MyCKyn, XpaHuBUmWiicA 7 ZHeR npu TemmepaType
0%c;

III cepus — MyCKyn, XpaHUBULMUCA IpU TyMOypaType -18%C B
NPOMHLZIEHHHX YCIOBHAX

IV cepus - MycKyn, OCTaBiACHHHA uepe3 uac nocie yoOos NpH
TeMIIEpaType -339C 3a 24 uaca M coxpaHfeMn# NOCIe BTOTO Hpy TEM-—
nepatype 0%C B Teuenuwe 12-15 yacos.

B pesynbpTaTe NpOBEAEHHHX WCCIEAOBAHUA yCTAHOBJIEHO, YTO
OTZENbHHE 3JEKTPOQOopeTHUECKUHe (PaKUUM CAPKOIUIE3MH OCHapyXuBa-—
0T paslIWyHYK CTENSeHF YYBCTBUTENBHOCTK K TeMnepaTypHO# oGpaloT-
Ke.,

HUccnenoBaHuA 1aKNT e 00 ONTUMS8NLHOM TEeMIepaTypHOM

pexuMe XpaHeHUA MfAca.
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TEMPERATUR-REGIMES DER KUHLUNG UND DES GEFRIERENS AUF DAS SPEKTRUM DER
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‘ U Fleischwirtschaft - Sofia, Bulgarien
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“@r rgigeiavon. das; das Aufbewahren m;t Kélte oder das Ggfrieren des Fleisches ;mmer

”Qddas Re € produktions- und technologische Bedeutung gew1nnt‘und dass es intensiver

Ing, dag Weglme und i{iber die Parameter der Kiihlung.und des gefrierens gearbeitet wird,
mshﬁtéien der Prozesse, die im Muskelgewebe verlaufen, nicht mit der entsprechenden

Yy v erforscht.

by, Dty
ar, Wic , ¢ . .. :
fwﬁwter ielt schnell die Fragen der Gefrierns-Geschwindigkeit, der wdrmemetrischen

Llfltigke.erSChiedener Kiihlungssystemen des Warmestromes und des Stromes der verdamften
i@ﬁf.orséﬁf Sowie der Kynethik der Prozesse, des Faktors Zeitlu.a. (9, 8,“13). Eine
ﬁ%r&%hlicdngen iiber die Prozesse in der Muskulatur beim Gefrieren beschrédnken sich

u auf die morphologischen Anderungen der Muskelfaden und auf die Strufe der

By SE Mikrostruktur (14, 1).

X mi 5 . ;
Sqmnge;tiqen rein ingenieur-technologischen Forschungen werden auch bakteriologischen
b Quf gefrorenen Fleisch (10, 11) durchgefiihrt.

SPary
5& ﬁgeitih Sind die Forschungen iiber die ldsbaren Muskel-Proteine, die in ihrem grdsseren
Lbeaus auflch sarkoplasmen Eiweisse darstellen, die bei einem Auftauen als Muskelfliissig-
n&maft enﬂund entsprechend eine grosse Bedeutung fiir die nahrhaften und Geschmacks-
€n des ungefrorenen Fleisches haben.
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oS b
N Ota s Lo 3 S
frfln ZeSse des Gefrierens besser zu charakterisieren und um den Anderungsgrad der
! thw ﬁs MUSkelgewebes bei verschiedenen Temperaturregimen festzustellen, wurde diese
ng; r die Kalbs- und Schweinemuskulatur durchgefiihrt.
13
by 804 Metnog ik
Qrs
i Ch : ;
Un, oX A?Eg wurde ijber M. Psoas mayor (das innere Filett) von Schweinen und Kdlbern
fes Rinder und gleicher Rasse (Landras und Weisse Bulgarische, sowie auch Sofioter
Wy durchgefiihrt.
r“Tlt de
hy n s 3
mm@n ganze Serien von Forschungen iiber diesen Muskel durchgefiihrt, der von Hdlften
f-yg Urde, die unter Temperatur-Regimen standen und zwar wie folgt:
£ Oty
3 Bpg TOL .
‘F?Orscie =~ Proben von dem Muskel eine Stunde nach dem Schlachten.
o s Ung des Muskels, der 7 Tage bei 0 C aufbewahrt wurde.

) %?W stuUng des Muskels nach der Kiihlung und nagh dem Gefrieren derlHé}ften wig folgt:
5‘;;‘9. gde nach dem Schlachten abgekiihlt bei 87 C fiir 24 Stugden, gefrierensbeis =337€
br@ %tuné Stunden und Aufbewahrung bei einer Temperatur -18"C - 12 bis 15 Tagen.
€ nach dem Schlachten wurden die Hilften 24 Stunden bei -33°C gestellt, dann

12 bis 15 stunden aufbewahrt und erst nachher erforscht.

lop, &

‘WQF Ut Ob.
9en + i
ltr§nls. ge

iert M Schema behandelten Muskel wurden zu einem Millieu von 0.15 M. NCL-L&sung
s M

A und nach dem Zentrifugieren und nach einem Delipidieren mit einer Kiihlungs-
| '%hgar~gé Wurde der Supernatant der l1dsbaren Muskel-Proteine enthdlt, einer Elektrophorese

Ung . : A
Ng u Untergezogen. Die Prozente einzelner Fraktionen wurden nach der entsprechenden
@&M Rach dem pensitometrieren abgelesen.
| 19 hge de
le %
‘ *TQrS(f gemeinsamen Eiweiss in den Supernatanten wurde laut dem Lowry™s Verfahren
8, Cht |

Shy,
0y
Ss
<ung Discussion

der elektrophoretischen Forschungen der ldsbaren Muskelproteine und derer
Wein- und Kalbs-Muskel Psoas Mayor bei verschiedenen Temperaturen sind in den
dargestellt.

ren der Extraktion und Elektrophorese verteilen wir die l&sbaren Muskel-
chnen mit rdmischen Ziffern die Reihe vom Anod zum

Ktionen und beze
i bis Fraktion V haben sie sich zum Anode orientiert und die restlichen
Geggie_massivc Fraktionen V und VE liegen nahe bis zumlspart un@ zeigen die
E.w"hWIndiqkeit. Die Fraktionen II, I und IV charakterisieren sich mit dem
€ilss~Inhalt.
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Unsere Nomenklatur laut der wir die Fraktionen der l8sbaren Muskel-Proteine
bezeichnen, entspricht der Nomenklatur von Jakob (12) und zwar wie folgt: die Anod- FI?IUW
I und II sind h; die Fraktionen III, IV und V sind j, k, und k,; die Fraktionen VI,

/5;
il

(die Sal’kOpl oﬂ“

VEEE sind_L, m und n. Die Fraktionen I und II (h) - die“Myoalbimine dienen als ReserV?eFﬁV
funktionaler Beziehung (4, 5), aber die Fraktionen S LV -und Mg kv und K.) und
tionen VI, VII und VIII (1, m, n) sind fermenteenthaltend (2). s -

e Serie der Forschungen
Wesentliche Anderungen zeigten d 1o |
wurde bei den Fraktionen daVv

Bei der Aufbewahrung des Schweinefleishh
ungen der Fraktionen VIII, III und I beo
VII, VI, IV und teilweise V; der Eiweiss
bei den VI und IV herabgesetzt.

Bei den Proben der dritten Serie haben wi e Anderungen im Eiweiss-Spektruf d%ﬂﬁw
Muskelproteine im Vergleich zu den, der , beobachtet. I und II Pr tionenﬁs’
stabil im Vergleich zu der Kontrolle (1 einzige gezeigte Erhsohung 5 Elwimuf
Inhaltes bag es bei der Fraktion VII, die fast zweimal h8here Werte zeigte urd eine 5°
bei den Fraktionen VI und IV. Die anderen Fraktionen zeigte unbedeutende Anderungél: N
oyt i
Dieses Bild des elektrophoretischen Profils blieb auch bei den Muskelproben von der v;idw
Serie erhalten. Was der Kontrolle betrifft (die erste Serie) - haben wir Ander h
IV, Vv, VI und VII Fraktionen beobachtet. Die Prozente des Eiweiss-Inhaltes erhohen Slcﬂ
wesentlich bei VI und VII und weniger bei der Fraktion V und senkten bei der Fraktio®?
herab. :
de
Bei der Forschung der Gesamtmenge der l&sbaren Eiweisse beobachten wir Abweichungel V€nw e
Kontrolle (1 Serie) und zwar - eine Erhdhung in der 2. und 4. Serie und eine :
3. Serie.
035 e

Die elektrophoretische Verteilung und die Werte der l8sbaren Eiweisse von Kdlbmuskel n B

mayor sind an dem Tafel 2 dargestellt. Es fdllt die Ahnlichkeit des clektrophoretlsc

mit dem Bild bei dem Muskelgewebe der Schweine auf. t
N

: X : o i % F i 07

Bei den Proben der zweiten Serie wurden wesentlichere Anderung in der Zone der Frakt?

festgestellt.

11

2 : 3 g . en:
Bei den Versuchen der Dritten Serie zeigen mehrere Fraktionen verschiedene Anderung® e
und V erhalten einen h&heren Eiweiss-Inhalt, IV und III seigen eine Herabsenkung- Di
Restliche Fraktionen behalten verhdltnismdssig stabile Werte.

o s - ) 2 ) o SDES
Schwdchere Anderungen im elektrophoretischen Spektrum der Muskel-Proteine haben Wil
den Versuchen der vierten Serie beobachtet: Fraktion VI senkt prozentuell ab und 1
rhdht sich
rhéht sich.

tmenge des l6sbaren Muskel-Eiwei

Spezifische Anderungen treten in der Gesar

)

f

fleisches bei verschiedenen Temperaturen auf. Bei der zweiten Serie habe
Anderungen im Vergleich zu der Kontrolle (1 Serie), bei der dritten - we
und bei der vierten - eine Senkung beobachtet

o i e § . w . - - y die e
Beiden Angaben f&dllt auf, dass die erste Gruppe der Eiweiss-Fraktionen (I und Tl/li Resw

funktioneller Hinsicht wie bei der Schwein- sowie auch bei der Kalbs-Muskulatur L

dienen, sind weniger, was der Menge betrifft aber stabiler in Bezug auf die Pehtion 1y

Behandlungen. Von den Fraktionen der zweiten Gruppe (III, IV und V) weist die Fra®» Serl

eine bestimmte Labilitdt auf, wobei die Abweichungen bei den Versuchen der Drittel Leid

am meisten zum Ausdruck gebracht worden sind. Die dritte Gruppe (VI, VII und VIII)

auch Anderungen, die bei der Schwein-Muskulatur gr&sser sind. )
-ak”

Von den Ergebnissen ist es klar zu ersehen, dass die einzelnen 1rkuplasmatischcﬂ F;ai

tionen verschiedene Empfindlichke LLSgLUfﬁ bei der Temperatur-Behandlung aufwaiSCn'ﬂﬂw’wh ‘

manchen Fraktionen ermindert sich die trahiruemitédt, die wahrscheinlich mit den el F

turations—-Prozessen der Eiweisse in Verbindung steht und bei den anderen -
auf der Basis der Stabilitdt des Denaturiations-Agentes (6). Dafilir spielt
Rolle das Charakter der Wasser-Kristalisation in den Geweben, sowie auch d
hypertonischen L&sungen auf Grund der autolytischen Prozesse, die vor oder
Gefrierens stattgefunden haben, woriiber interessante Angeben vorhan

Serie Versuche beobachtet
auf das zweistufige Gefrie
(1) = im

Die gr6sseren Anderungen, die wir bei
unser Meinung nach auf folgendes zuriickz
Muskelgewebes, das mit den mgrpho chen Angaben von Aduzkeewit
dem Schockeinfrieren bei -33°C iibereinstimmt.

ogi




R D4:5

|

:

‘ Pekty

| .%rg»;;z den Prozessen des Gefrierens kann eine Erminderung der Hydration und der Ladung

} iqme Wisie (7) auftreten, was wahrscheinlich die Erhdhung der zwischen-molekularen

‘ Gé I eh;.uég”under Herabsenkung der Lésbarkeit der Eiweisse als Folgehat, und was von

| \merEnSlVltat der Autolyse bis zu Gefrleren und besonders von den Bedingungen des

Die " und der Aufbewahrung des Fleisches im gefrorenen Zustand bestimmt wird.

il g n

;k iis ?:bin, die iiber die ge;amtmenqe des lOsbaren Eiweisse; erhalten wurden, zeigen auch,

o dEn]_dsbaremeraturgn, die bei den Versuchen dgr dritten Serle'verwendet wurden, hinsichtlich
technoin Muskeiproteine besonders kritisch sind, die in einer direkten Verbindung mit
ogischen und den geschmachnahrhaften Eigenschaften des Fleisches stehen.

i
En
di. Nde pa
e d? Mmkiinnen wir die Schlussfolgerung ziehen, dass die Anwendung niedrigerer Temperatur
%S§dies pr9teine und die Muskelstruktur nicht schaden, unter der Voraussetzung aber,
Wesen iueénphasig verwendet werden, was durch dieses feine biochemische Verfahren
S rde
T 5
ltEratur.
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Eleltrophoretische Fraktionen der losbaren lluskelprotoine Gepanteiveiss  /nzahl
‘ : Von uusce proas major von Lchweinen in o o3/ 3 Untersu=
; frisches Juewebe chungzen
1N TiI v v 12 viI VIIX %y
449 :
n 51 1,08 15458 33,40 26,40 2426 5466 12,01 55506 36
2 ‘\;?25 G'J? 2921 By71 5982 2925 3948 337 301
é : §;~—-_:22 L8 1945 0,28 0437 058 0,56 0455
2y e
R Sih deET 18,07 26,46 29,83 0,82 9459 13072 39130 o
I ol o 907 7esp 1% &R 4426 6,18
g o 844 0,79 0s3) 1425 0432 1,08 0,71 1,02
L 5] o
u 3.79 ,}.Qe 14442 2452 28408 19354 10,91 13,56 33460 18
y 22 ohis 5931 4y72 6917 3483 2,88 3458 1,99
. Q
é s 3;‘__..: 1925 1,17 1445 0,0 0,66 0,84 047
» o = 2 p
R Sl D& U433 20433 26412 (VR 10,06 13489 38442 1.8
; u 3450 Gy 77 5y12 3,46 3,87 2,83 3482
| 147 0,89 1,58 1544 0481 0,91 0966 0,90 .
(4}
2
1 ] e ve [’“
2,90 &
5 0,4° e S
n 2016 045 15944 66 23512 3402 8,68 13067 47401 36
| ety Do 5991 Gy 610 3431 5,22 3953 16,89
é' 2 'b G 0,98 1,57 1,01 0463 0,87 0,58 2,84
L
u %0 920 15440 32420 23,00 0475 9,66 18,19 46,96 36
1 NUGs Q86 0g80 G0 ) 1,61 4,10 3955 11,00
Nx 1913 C Dpth 1,05 0¢26 0,68 0,59 1431
V8
a gog'n 1037 14 447 27432 27,86 4,05 8446 13,91 60,86 18
sy | Sl 3987 550 4493 3,03 3946 2487 25,42
y o v Oy 192 0,37 0420 0p81 0,67 6400
2 7 S RO
14,69 31493 24453 0432 8,83 14405 40,68 18
5991 Se0c Eyh7 292) 2447 2952 4,92

1929 1930 1952 061 0,98 059 1,16






