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8 v
der Psoas Muskeln von 880 Rinder-Schlachtkörpern zeigten pH^-Werte (30 Minunten nach dem Schlachten) 
®r 6,0. Bei hundert Psoas-Proben von Bullen, die entsprechend einer Normalverteilung des pH]-Wertes

mit sinkendem pH-|-Wert das Wasserbindungsvermögen ab und die Farbhellig- 
nahmen das Ausmaß des ATP-Abbaues zu und die 30 Minuten post mortem 

während der Lactatgehalt entsprechend anstieg. Alle diese Korrela-

?Us9ewählt worden waren,nahmen■xQj A
) zu. Mit abnehmendem pH-j-Wert na 
hielte Glykogenkonzentration ab,

hl0r|en 
°ie waren hochsignifikant.
i rasche Abnahme des Glykogengehaltes in Verbindung mit einer Akkumulation von Hexosemonophosphaten 
5̂ Sen auf eine Stimulierung des Phosphorylase-Systems im Rindermuskel mit rascher Glykolyse schließen 
¡6fi Abnahme an Fructosediphosphat und den folgenden Metaboliten der Glykolyse sowie die Zunahme derH
9en an Pyruvat und besonders an Lactat sprechen dafür, daß auch die Phosphofructokinase stimuliert

Die Gründe für diese Änderungen der enzymatischen Aktivitäten sowie die Ähnlichkeit mit dem 
yse-Verlauf im PSE-Schweinefleisch werden diskutiert.

-'<s Bandenmuster der SDS-Polyacrylamidgel-Elektrophorese zeigte, waren einige Proteine des Sarko-da
im Muskel mit rascher Glykolyse (24 Stunden p.m.) verringert; sie traten in der myofibrillären 

6in *lon auf- Auch dieser Effekt war bereits beim PSE-Schweinefleisch beobachtet worden; er wird mit 
62 Denaturierung der Sarkoplasma-Proteine erklärt, die durch den raschen pH-Abfall bei noch hoher 

C  etemperatur bedingt ist.
i a h t e t  der biochemischen Übereinstimmungen zwischen PSE-Rindfleisch und PSE-Schweinefleisch dürfte 
lj^6 * * * *9ensatz zum letzteren Rindfleisch mit rascher Glykolyse wahrscheinlich keine ernsten wirtschaft- 

.eri Rr°bleme bereiten, da es wesentlich weniger blaß und wässrig ist als extremes PSE-Schweine- 
(Jag Sc^‘ Dies dürfte auf dem höheren Myoglobingehalt des Rindermuskels und auf der Tatsache beruhen,

^  rascRl glykolysierenden Rindermuskel niemals so tiefe pH.-Werte gefunden wurden wie im extremen
'S chw e ine f le isch .
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es f rom 880 bee f  ca rc asses  showed pH^ v a lu es  (30 m i nu te s  pos t  
d psoas samples f rom b u l l s  s e l e c t e d  a c c o r d i n g  to  a norma l  pH^ 

- a p a c i t y  decreased and b r i g h t n e s s  i n c r e a s e d  w i t h  f a l l i n g  pH^. 
a l u e  the  e x t e n t  o f  ATP breakdown i n c r e a s e d ,  the  g lyc ogen  c o n c e n t r a ^  

.m. d e c l i n e d  whereas the  l a c t a t e  l e v e l  r i s e d  c o r r e s p o n d i n g l y ,  
h i g h l y  s i g n i f i c a n t .

ycogen l e v e l  i n  c o m b i n a t i o n  w i t h  an a c c u m u l a t i o n  o f  hexose 
i m u l a t i o n  o f  the  pho s p h o ry la s e  system i n  the  f a s t  g l y c o l y -  

dec rease i n  f r u c t o s e  d i p h os p h a t e  and the  f o l l o w i n g  g l y c o -  
i t h  an i n c r e a s e  o f  the  l e v e l s  o f  p y r u v a t e  and p a r t i c u l a r l y  
t h a t  t h e r e  i s  a l s o  a s t i m u l a t i o n  o f  p h o s p h o f r u c t o k i n a s e .  The 
enzymic a c t i v i t i e s  and the  s i m i l a r i t y  w i t h  the  g l y c o l y t i c  
u s s e d .

r y l a m i d e  ge l  e l e c t r o p h o r e s i s  r e v e a l e d ,  some p r o t e i n s  were 
ma o f  the  f a s t  g l y c o l y z i n g  b o v i ne  muscle and appeared i n  the  
t h i s  e f f e c t  was a l r e a d y  observed  i n  PSE pork and i s  e x p l a i n e d  
asmic p r o t e i n s  caused by the  r a p i d  pH d e c l i n e  a t  s t i l l  h igh

l a r i t i e s  between PSE bee f  and p o r k ,  c o n t r a r y  to  the  l a t t e r  
r o b a b l y  n o t  cause s e r i o u s  economic p rob lems because p a l e 

l e s s  pronounced than i n  ext reme PSE p o r k .  Th is  m i gh t  be due 
en t  o f  b o v in e  muscles and to  th e  f a c t  t h a t  the  pH^ v a l u e s  o f  
ever found  to  be as low as the  pH^ v a lu es  o f  ext reme PSE p o r k .
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8 p o u r - c e n t  des muscles psoas de 
nu tes  après  l ' a b a t t a g e ) .  Con s idé r  
c h o i s i  ap rès  l a  d i s t r i b u t i o n  norm 
m i n u a i t  comme l a  v a l e u r  pH. tomba 
pH. d i m in u a n t e  l a  d é g r a d a t i o n  ATP 
née 30 minu te s  pos t  mortem d im inu  
c o r r e s p o n d a n t e .  Tou tes l e s  c o r r ê l

g> Kulmbac h, R épub l i que Fé d ê r a l e d ' Al lemagnt

880 boeufs on t  mont r é une va leu r  pH sous 6.,0 ( 30 mi
an t 100 pr é lèvements psoas des t a u r iea ux qu i on t êt é
a le de l a v a l e u r  pH. l a  ca p a c i  t é à f i xer  de 1 ' eau d i
i t e t  l a  c l a r t ê  de c o u l e u r augm enta i t . Avec 1 a va l eu

au gmentai t  e t  l a  co n c e n t r a t i o n de g i ycogênt; dé t e r mi
a i t , t a n d i s que l a  t eneur du l a c t a t e augmentc a i t
a t i ons on t é té  f o r t e ment s i g n i f i c a n te s .

De l a  d i m i n u t i o n  r a p i d e  de l a  t e n e u r  de g l ycogène  c o n j o i n t e m e n t  avec une accumu la t i on  
des monophosphates hexose on peu t  c o n c l u r e  à une s t i m u l a t i o n  de l a  système p h o s p h o r y l aS 
dans l e  muscle b o v in  avec une g l y c o l y s e  r a p i d e .  La d i m i n u t i o n  du f r u c t o s e  d iphos pha te  
e t  l e s  m e t a b o l i t e s  de l a  g l y c o l y s e  s u i v a n t e s  a i n s i  que l ' a u g m e n t a t i o n  du p y r u v a t e  et  
s p é c i a le m e n t  du l a c t a t e  p o r t e n t  à c r o i r e  que l a  p h o s p h o f r u c t o k i n a s e  a u s s i  e s t  s t i m u l é 6. 
Les r a i s o n s  pour  ces changements des a c t i v i t é s  enzymat iques  a i n s i  que l a  s i m i l a r i t é  aVe 
l e  cou rs  g l y c o l y s e  dans l e  porc  PSE son t  d i s c u t é s .

Comme l e  d ess in  du SDS p o l y a c r y l a m i d e  ge l  e l e c t  
du sarcop lasma dans l e  muscle avec une g l y c o l y s  
i l s  so n t  apparus  dans l a  f r a c t i o n  m y o f i b r i l l a r . 
po rc  PSE; i l  e s t  e x p l i q u é  avec une d é n a t u r a t i o n  
d i m u n i t i o n  pH r a p i d e  à une te m p é ra tu r e  de t i s s u

r o p h o r e s i s  l ' a  mont ré  que lques  p r o t e i o ea 
e r a p i d e  o n t  é té  r é d u i t  (24 heures 

C ' e s t  e f f e t  a u s s i  p o u v a i t  é té  observé 
des p r o t e i n e s  sarkoplasma q u i  e s t  'du 6 
encore é l è v é e .

Malgré l a  c 
r a p i d e  ne c 
au porc PSE 
Cela d e v r a i  
que dans un 
a u s s i  basse

o n f o r m i t ê  b i o c h i m i q u e  e n t r e  boeu f  PSE e t  porc  PSE boeuf  avec une g l y c o l y se 
ausera p ro bab l em en t  pas des p rob lèmes  économiques s e r i e u s e s  par o p p o s i t i o 11 
, ca r  i l  e s t  e s s e n t i e l l e m e n t  moins p â l e  e t  aqueux que porc  PSE extr 'eme. 
t  â t r e  basé sur  l a  t e n e u r  my og lob ine  é l èvée  du muscle b o v i n  e t  su r  l e  f a i t  

muscle b o v in  ra p id em en t  g l y c o l y s a n t  on n ' a  j a m a is  t r o u v é  des v a l e u r s  pH^ 
s que dans l e  p o rc  PSE ex t rême.

rOBHaaH MUEma C yCKOpeHHHM rJIKK0JIH3QM (  "nga-rO B H fiH H a" )

JL . <SKI; V..P H ?  . 3C A.hil.1

COI03HHM HHCTHTyT flJIH HCCJieHOBaHHH MfïCa, T . KyjIMpaX, CP PepMaHMH.

8/0 Mimmi I lc o a c  ot 88C KapKacoB noKa3HBaJin pHp -  Bem m uHy ( 3o m m h . n ocn e  y6on ) Hlî*   ̂
6 ,0 .  Hpn 100 npo<5 I lc o a c a  6hkob, KOTopue 6hjim OTOöpaHii coraacH O  HopMaJibHoii HHCTpnöyĤ  
pHp -  BeJiHtiiiHi:, BMOcTe c nomwcenHeM bsjihuhhh pHp, ja ieH tm anacb  h cnocoÎH O C Tb cBH3 iiBa 
HMH BOflbl H yCMJIHJlaCB ÔJleflHOCTb KpaCKM. ilpM nOHHXeHHM BeJIHHHHH pHp , -yBeJIMUaJICH p a 3 t - ! e ^ '  

pasnoxceHHH A T® , a 3a 30 m h h . n ocn e  CMepTH onpeflenneM aH KOHiieHTpaiiMH rJiH Korena 
J i a c b ,  noKa conepscaHHe mojiohhom khcjioth copa3wepHO yB ejiH vaJ iocb . B ce stm KoppenHiinH
JIM BUCOKOCMrHHCflHKaHTHH.

EncTpoe yweHimeHMe coflepacaHMH rJiMKoreHa b cbît3M c h aKanjiMBaHMôM reKc030MOöoc$aTa
akoCKaeT 3aKJiionzTb, ht o cy ia ecTB yeT  cTM uynzposaHHe cMcTeMti cjjoc$opMna3a c  ÔiicxpiiM rJ i«Kt '

<T030ÂHÈocÇaTa h ocTaJibH iK  MeTaöojiMTOB rJiMKOjiM3a, a m yseJiM ieH ^  

nzpyB aTO B , a ocoffeHHO m ojio iho m  k h c j io t h , noKa3tiBaeT h t o , TaKice., h $occpoipyKTOKHHa3 c
30M. yMeHbmeHHeM i|)pyKT03ojiMmocraaTa h ocTaJibHiix MeracojiMTOB rJiMKojiH3a, a h y n e n n ^ ' " -

MyjiMpoBaH. OcHOBaHMe no 3TOMy H3MeHeHHio SHUHMaTcicoro aKTHBMTeTa, a h nonofine c 
neHMôM rJiHKojiHsa y IICE cbhhmhii, CynyT HMCKyTHpoBaHHH.
TaK KaK o6pa3eu cJienoB CflC noJiHaKpMjiaMHnreH-3JieKTpoôope3a noKa3aJi, mto HeicoTopue 
km capKonjia3Mti b Miimiiax, npn ÔHCTpoM rJiHK0JiH3y ( 24 uaca nocJie CMepxM) -  yMeHbUiaJî  „ 
ohm nepemjiH b mhoôm6pmjinphyra $paKUHio. Tot ace stfiipeKT 3aMeneH m y  IIOE-cbmhmhh; oh ou 
cHfleTCH fleHaTypaiiHeM capKonjia3Ma -  CejiOK, KOTopan otfycJiOBJieHHa ÖticpHM cnycKOM pH 11 
eue ßojibme TeMnepaTypoM TKaHH.
HecMOTpn Ha ÖHOXMMHnecKoe cooTBexcTBHe Mexsy IICE to bhu m hh  m IICE c b m h m h h , npoTHBnoJî  ̂
aceHHO nocJieflHeMy, roBHflHHa c <5hctphm rjiHK0JiH30M, BepoHTiio, ne ÔyneT co3flaBaTb cep6'   ̂
e3Ht:e npoMHiiuieHHiie npoßJieMH, TaK KaK roBHUMHa MeHee dJieHHa m SKcynaTMBHa, neM 3K° Tj.o®' 
MMcTan nos cBHHHHa. 3to 6h MorJio 6htl BCJiencTBHe ÖoJibiiioro conepacamiH MHorJioÔHHa ® e 
Hâtez Mbimiie h BcJiejicTBHe npnuHH, hto b roBnaceM «iimue c Shctphm rjiHK0JiH30M, HHKorjx  ̂
oÔHapyxeHHa TaKan HH3Kan pH -  BejinnwHa, KaK b SKCTpeMMCTKOM IICE cbm hm h h .
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>  Phätung "Qnomen des PSE (pale, soft, exudative)-Schweinefleisches wurde in den letzten Jahren viel Beach- 
âtur9eSC,lenl<t' Fleisch m:''b bIasser, wäßriger Anschnittfläche kommt am häufigsten in der hellen Musku- 
Rostmo^6-,̂ ' Psoas maior' M. longissimus dorsi und M. semimembranaceus vor. Aufgrund der beschleunigten 
K°l2ent Qlen Glyk°lyse steigt der Lactatspiegel im Muskel rapid an; gleichzeitig nimmt die H+-Ionen- 
«̂rte ratlon rasch zu, d.h. der pH-Wert fällt in der ersten Stunde nach der Schlachtung bereits auf 
">it n„ zwischen 5,8 und 5,4 ab (HAMM u. POTTHAST, 1972; SCHEPER, 1972). Niedriger pH-Wert in Verbindung
di ch hoher Gewebetemperatur bewirken eine partielle Denaturierung der Sarkoplasma-Prote16 Mv f u  • . “ »‘«'II eine paxtieiie uenarunerung aer öarkopiasma-Proteine, die auf
®̂raba 1 rbbben Pr°zipitieren (FISCHER et al., 1978). Auf diese Weise wird das Wasserbindungsvermögen 

gesetzt, und das Fleisch erscheint blasser.
Irri g6
t1°i sel + SatZ ZUm PbE_bcbweinebIeIscb wurde über schnell glykolysierendes Rindfleisch in der Literatur 

en Sn berichtet. So wurde von einigen Autoren bei Rindermuskulatur mitunter ein schneller Abbau 
'9?0- ®*9iereichen Phosphate verbunden mit einer beschleunigten Glykolyse beobachtet (HAMM u. VAN HOOF 
°h die ^  u‘ dALLANTYNE, 1973; KHAN u. LENTZ, 1973). In diesen Arbeiten wurde aber nicht untersucht,
0rid dipSr'^>We:''cFiUn̂ en bezüglich der postmortalen biochemischen Prozesse auch das Wasserbindungsvermögen 
V?n wäßr; eiSch!:arbe beeinflussen- HUNT und HEDRIK (1977) berichten über ein gelegentliches Auftreten
obiiekt'1196111' bbassem' weichem Rindfleisch. Sensorisch wurden Zartheit, Saftigkeit und Geruch qeprüft, 

^asserbinbungsvermögen, pH-Wert, "Transmissions-Wert", Myoglobin-, Hämoglobin- und Geüamtpig- 
¡ S i t T  S0wie der Scherwert der erhitzten Probe gemessen. Der Verlauf der Glykolyse, die Geschwin
der i jdSS AdenosintriPhosphat (ATP)-Abbaues und der pH-Wert unmittelbar nach der Schlachtung wurden 

jedoch nicht ermittelt.
Hel d
^ dfl-  eigenen Untersuchungen war es, festzustellen, wie hoch der Anteil an schnell glykolysierendem 
flejs ®lscb an einem Schlachthof ist und ob dieses Fleisch ähnliche Eigenschaften wie das PSE-Schweine- 
5ich aufweist. Außerdem sollte in Erfahrung gebracht werden, wie der Ablauf der Glykogenolyse vor 
H l Q9Lht und letztlich, ob ähnlich wie beim PSE-Schweinefleisch auch hier durch die kurz nach der

tun9 erliegenden extremen Bedingungen, nämlich niedriger pH-Wert zusammen mit noch hoher Gewebe 
W  r - ,  die Löslichkeit der Sarkoplasma-Proteine beeinträchtigt wird und sich die denaturierten 

asma-Proteine auf die Myofibrillen niederschlagen.
JW. .

und Methoden
, Rinderhälften wurde am kranialen Teil des M. psoas major 30 Minuten post mortem (p.m.) der pH-

ü(id gemessen. Von 100 Schlachttierkörpern wurden an der Meßstelle jeweils zwei Proben entnommen
lM\,s^ P°Iyäthylenbeuteln verpackt. Das Probenmaterial wurde dabei so ausgesucht, daß in etwa eine Nor- 

eilung der pH^-Werte bestand. Die eine Probe wurde bei 4°C gelagert. 24 Stunden nach der Schlach 
rde der nH.Uor+ oT-no,i+ n0nlessen (PH24), das Wasserbindungsvermögen mittels Preßmethode nach GRAU

gkeit des Fleisches mit Hilfe des von MIRNA (1965) entwickelten Grau-

X

ki
NAMt*|de der pH~Wert erneut gemessen (PH24), c 
"AMM ( 19 5 7 ) und die Farbhelligkeit des Fleis®il„ Q

esTimmt. Die andere Probe wurde sofort nach der Probenentnahme (30 Minuten p.m.) in flüssigem 
schockgefroren und bei -20°C maximal drei Tage aufbewahrt. Die Bestimmung des Glykogengehal- 

?slh6t1 °bgte nach der von DALRYMPLE und HAMM (1973) beschriebenen Methode. Die Konzentrationen der ein- 
^ sUmtn^bbaustuFen deT G 1 yk°9enolyse wurden enzymatisch in den Perschlorsäureextrakten der Muskelproben 

* GIe Bestimmung des Gehaltes an Glucose und Glucose-6-Phosphat (G-6-P) erfolgte nach der Me- 
IG.
Rh,
Rh,

p^°n SERGMEYER et al. (1970) mit Hexokinase und G-6-P-Dehydrogenase, die von Glucose-1-Phosphat 
Ospp ur>ter Zusatz von Phosphogluco- Mutase und die von Fructose-6-Phosphat (F-6-P) unter Zusatz von 
Ot (^9 '̂Jc°se-Isomerase im gleichen Testansatz. Fructose-1,6-Diphosphat (FDP), Dihydroxyaceton-Phos- 

P) und Glycerinaldehyd-3-Phosphat (GAP) wurde nach der Methode von BÜCHER und H0H0RST (1970)
Gie Bestimmung von 2-Phosphoglycerat (2-PG), Phosphoenolpyruvat (PEP) und Pyruvat wurde nach. - V « l J . , . I I I I WI i y  W l .  . N w u p i i u y x j r u u i u  L \  i .  i J ,  1 I I V  J  f j  I I V  V I  I V  J.  J  X  u  < U  L \  I I /  U H U  I J f l U V U l  IIVJV^

 ̂ °de von CZ0K und LAMPRECHT (1970) durchgeführt; durch Zusatz von Phosphoglycerat-Mutase wurde
'lhen Testansatz 3-Phosphoglycerat (3-PG) mitbestimmt. Die Konzentration an Lactat wurde mit Lac- 

*u jr°9enase (LDH) und Hydrazin nach der Methode von H0H0RST (1970) erfaßt. Als Maß für den ATP-Ab- 
lo Zu oz°SbnrilonoPbosPbaT (IMP) wurde der R-Wert herangezogen, der das Verhältnis der Extinktionen bei 
y7) G nm in dem mit Phosphatpuffer verdünnten Perchlorsäureextrakt darstellt (H0NIKEL u. FISCHER,
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Um zu überprüfen, ob sich das Elektrophorese-Muster der Sarkoplasma- bzw. der myofibrillären Proiel a 
schnell glykolysierenden Rindfleisches von dem mit normaler Fleischbeschaffenheit unterscheidet,  ̂̂  
jeweils 6 Proben mit PSE-Eigenschaften (pH]<6,0) und 6 von normaler Fleischbeschaffenheit (pHj? ' yp 

pH24<5,8) 30 Minuten nach dem Schlachten aus demselben Muskel entnommen. Zur Herstellung von Sar j ̂  

ma und Myofibrillen wurden nach 24stündiger Lagerung im Kühlschrank bei 4°C 15 g Muskelgewebe mi* ft fl 
0,05 M Glycerophosphatpuffer (pH 6,85) im Bühlerhomogenisator (Fa. Bühler, Tübingen) homogenisier*' 
Teil des Homogenats wurde auf 15 ml 0,8 M Saccharose in 0,05 M Glycerophosphatpuffer (pH 6,85) aU ® 
setzt und 30 Minuten bei 10 000 x g zentrifugiert. Die löslichen Sarkoplasma-Proteine befanden slC 
nach dem Zentrifugieren über, die unlöslichen myofibrillären Proteine unter der Saccharose-Schis/^' 
Die Auftrennung der Proteine dieser beiden Fraktionen wurde mit Hilfe der SDS-Polyacrylamidgel'^e 
phorese nach HOFMANN und PENNY (1973) vorgenommen.

Ergebnisse und Diskussion
69 Filetmuskeln der insgesamt 880 Rinderhälften zeigten einen pH-|-Wert unter 6,0. Das entsprich!
8 Prozent. Zwischen der Geschwindigkeit des pH-Abfalls einerseits und der Wäßrigkeit des FleischeŜ l)' 
sowie der Farbhelligkeit andererseits wurden hochsignifikante Beziehungen gefunden (r = -0,69 hzw- ^0-

Das auf diese Kriterien hin untersuchte Probenmaterial (n = 100) wurde in 6 pHi-Stufen eingetei/'-^f*
- ■- - - -- ■

hi/'
bei pH^-Werte zwischen 6,61 und 6,80 als pH-j-Stufe 1 und pH]-Werte zwischen 5,61 und 5,80 als pHj^,

r lp i 'f i  n i  <=>t +  w ii T r lo n  ( A K K  1  ̂ P T n h p n  m i + n i n<=»m n N _  , _ U o r +  l i k o  r  A  O  i -rrJar» n l  c P I  a i  c- ̂  k m-i +■ "  rin  T 'k-'C^ , .6 definiert wurden (Abb. 1). Proben mit einem P^^-Wert über 6,0 wurden als Fleisch mit "dark 
Eigenschaften in einer gesonderten Gruppe aufgeführt. Aus Abbildung 1 ist zu ersehen, daß mit zü 
der pH-Wert-Senkung 30 Minuten nach der Schlachtung eine Aufhellung der Fleischfarbe einherge/' 
muß darauf hingewiesen werden, daß eine niedrige Helligkeitsstufe einer sehr hellen und eine hoh®^ 
Helligkeitsstufe einer sehr dunklen Fleischfarbe entspricht. Die Wäßrigkeit des Muskels - ausg®

^ Flüssigkeitsfläche auf dem Preßblättchen - nimmt ebenfalls mit steigender Geschwindigke/in cm' Hüssigkeit
postmortalen pH-Abfalls ähnlich wie beim PSE-Schweinefleisch zu.
Bei Betrachtung der biochemischen postmorta len Vorgänge im sch n e l l  g lyko lys ie renden  RindermusikeiiUciiiiv/ t ̂
ebenfalls Parallelen zum PSE-Schweinefleisch zu erkennen (Abb.2). Mit beschleunigtem pH-Abfall 
geringere Konzentration an Glykogen verbunden. Gleichzeitig ist aber der Gehalt an Glucose und ^
Hexose-Monophosphaten deutlich erhöht. Dagegen ist die Konzentration an FDP bei Proben mit nie 
pH,-Wert erheblich herabgesetzt. Ähnliches gilt in gewissem Maß auch für DAP. Bei den folgenden } 

boliten bis einschließlich Pyruvat ist wegen der niedrigen Konzentration kein Einfluß des pH]' , 
erkennbar. Dagegen ist entsprechend dem anaeroben Stoffwechsel p.m. mit zunehmender Geschwinde ^  
der Glykolyse in den ersten 30 Minuten nach dem Schlachten ein Anstieg der Lactat-Konzentrati°n 
verzeichnen. Der Abbau der Adeninnucleotide zu IMP, Inosin und Hypoxanthin ist zu diesem Zeitpur\ 5t

je tiefer der pH-Wert 30 Minuten p.m., desto höhe!ebenfalls schon weiter fortgeschritten, d. 
der R-Wert (r = -0,72).

u,5tu
Die Mittelwerte der Metabolitkonzentrationen der beiden extremsten pH]-Bereiche, nämlich der P^^fe 
und der pH-Stufe 6 wurden zueinander in Relation gesetzt; dabei wurden die Mittelwerte der pH' ^  

(normale Fleischbeschaffenheit) mit 100 Prozent als Bezugsgröße eingesetzt. Die erhaltenen Re^a v0[i 
werte wurden als "Crossover plot" dargestellt (Abb. 3). Diese Art der Darstellung wurde bereiiŝ n 
KASTENSCHMIDT (1970) zur Verdeutlichung metabolischer Vorgänge in der PSE-Muskulatur beim ^ c ^ oSpb0'  

verwendet. Ein niedriger Glykogenspiegel in Verbindung mit einer Akkumulation von Hexose-Monop ^ eir 

ten weist auf eine Aktivierung des Phosphorylase-Systems hin, die einerseits durch eine erhöh'te^^i.ch 
Setzung an Ca++-Ionen aus dem Sarkoplasmatischen Retikulum und den Mitochondrien, andererseits ppp' 
vermehrte Adrenalinausschüttung unter Streßbedingungen hervorgerufen sein könnte. Eine gerin ^ e^ ef  

Konzentration zusammen mit einer forcierten Lactat-Bildung läßt auf eine mögliche Stimulierung^ \,e' 

Phosphofructokinase(PFK)-Aktivität schließen, die in dem schnellen Abbau von Adenosintriphosp 
gründet sein mag. Das von uns gefundene Glykolyse-Muster gleicht weitgehend demjenigen, das * *  

SCHMIDT (1970) bei seinen Untersuchungen an PSE-Schweinemuskeln fand. ^
Vergleicht man die Elektropherogramme der Sarkoplasma- und der myofibrillären Proteine von 11)01 ¡ ¡¡¡¿ .^  

und schnell glykolysierendem Rindfleisch miteinander (Abb. 4), so fällt auf, daß zwei Banden/
Bande 1 und 4 (jeweils mit einem Pfeil gekennzeichnet), bei Fleisch mit niedrigem pHl~Wert 1 ^ gSg i/ 
Intensität etwas abgeschwächt sind. Es handelt sich dabei vermutlich um die Enzyme Phosph°ry , g 

Creatinphosphokinase. Diese Banden treten verstärkt in der myofibrillären Fraktion auf.
Resultate erhielten wir bei Untersuchungen an PSE-Schweinefleisch; nur waren dort die Unter ^  

im Bandenmuster markanter (FISCHER et al., 1978). HUNT und HEDRIK (1977) fanden ebenfalls 
ringere Löslichkeit der Sarkoplasma-Proteine in Rindfleisch mit herabgesetztem Wasserbindung^ 
d.h. der "Transmissions-Wert war bei diesen Proben signifikant erhöht. Zu ähnlichen Ergebnis
auch TARRANT und M0THERSILL (1977) bei ihren Untersuchungen an schnell glykolysierendem Rrn ^  

Die Enzymaktivität der Creatinphosphokinase war im Vergleich zu langsamem pH-Abfall herabges® 
auch die Löslichkeit der Myofibrillen sowie die Aktivität der ATPase waren deutlich vermin“
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^b, ] Physikalische Merkmale der Fleischbeschaffen
heit (M. psoas major) bei folgenden pH-j-Stufen:

Fig.1: Physical meat properties (M.psoas major) 
in the following pH^-steps:

£H-|-Stufe
1

pHi-Bereich n pH-|-step pHi-range n
6,61 - 6,80 9 1 6.61 - 6.80 9

2 6,41 - 6,60 16 2 6.41 - 6.60 16
3 6,21 - 6,40 28 3 6.21 - 6.40 28
4 6,01 - 6,20 22 4 6.01 - 6.20 22
5 5,81 - 6,00 13 5 5.81 - 6.00 13
6 5,61 - 5,80 5 6 5.61 - 5.80 5
7 dark cutting 

(pH24 > 6,0)
7 7 dark-cutting

(PH2 4 >6.0)
7

• 2:

2:
Metabolitkonzentrationen der Glykolyse und R-Wert bei verschiedenen ph^-Stufen 
^er pH^-Stufen siehe Abb. 1).

Concentrations of glycolytic metabolites and R-value of samples with different 
(pH^-steps see Fig. 1).

(Einteilung

pH^-values
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Abb.3: "Crossover plot" der Metabolitkonzentratio- 
nen der Glykolyse von normaler (100 Prozent) 
und PSE-Rindermuskulatur (psoas major)
30 Minuten post mortem.

Fig.3: Crossover plot of the concentrations of
glycolytic metabolites in samples from normal 
(100 percent) and PSE bovine muscles 30 min 
post mortem.

norm“

ps£

Sarkoplasma
(sarcoplasmic
proteins)

Myofibrillen
(myofibrillar
proteins)

on1dAbb.4: Elektropherogramm von Sarkoplasma 
Myofibrillen aus einem normalen an 
PSE-Rindermuskel (M. psoas major)- ^  

Fig.4: Electropherogram of the sarcoplasrnlC£j a 
myofibrillar proteins of a normal af1 
PSE bovine muscle (M. psoas major' ■

c h K
is“Obwohl v i e l e  Ähn l i c hke i t en  zwischen schne l l  g lykolys ierendem R in d f le i s ch  und PSE-Schweinef leis 

stehen, kann man doch davon ausgehen, daß das Phänomen blasses,  wäßriges R in d f le i s c h  f ü r  die 
Verarbe i tung kaum von ökonomischer Bedeutung sein w i rd ,  w e i l  davon meistens nur d ie  Tei l s tücke   ̂ jii* 
fen s ind ,  d ie  n i c h t  zur  Wurs thers te l lung  verwendet werden. Es kann sein,  daß F i l e t s  und Roast 
b lasser  F le i sch fa r be  und wäßr iger Ober f läche auf  den Verbaucher n i c h t  so ansprechend wirken.  " 0 r 
extrem blasses und wäßriges R in d f le i s c h  nur sehr se l ten  anzu t re f fen  i s t ,  d ü r f t e  auch d ieser  Fal< 
v o re r s t  kein ernstes Problem f ü r  den Fleischhandel  d a r s t e l l e n .
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