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8 A der

5 Psoas Muskeln von 880 Rinder-Schlachtkdrpern zeigten pH]—Werte (30 Minunten nach dem Schlachten)

Szer §,O. Bei hundert Psoas-Proben von Bullen, die entsprechend einer Normalverteilung des pHi-Wertes
eifewdhlt worden waren, nahmen mit sinkendem pHi-Wert das Wasserbindungsvermogen ab und die Farbhellig-
Samg 2u. Mit abnehmendem pHj-Wert nahmen das AusmaB des ATP-Abbaues zu und die 30 Minuten post mortem
roitfelte Glykogenkonzentration ab, wdhrend der Lactatgehalt entsprechend anstieg. Alle diese Korrela-
Die €N waren hochsignifikant.

: Tasche Abnahme des Glykogengehaltes in Verbindung mit einer Akkumulation von Hexosemonophosphaten
Mese” auf eine Stimulierung des Phosphorylase-Systems im Rindermuskel mit rascher Glykolyse schlieBen.
bnahme an Fructosediphosphat und den folgenden Metaboliten der Glykolyse sowie die Zunahme der
N an Pyruvat und besonders an Lactat sprechen dafir, daB auch die Phosphofructokinase stimuliert

Die Griinde fir diese Anderungen der enzymatischen Aktivitdten sowie die Ahnlichkeit mit dem
yse-Verlauf im PSE-Schweinefleisch werden diskutiert.

- Gs Bandenmuster der SDS-Polyacrylamidgel-Elektrophorese zeigte, waren einige Proteine des Sarko-
Hh T?S im Muskel mit rascher Glykolyse (24 Stunden p.m.) verringert; sie traten in der myofibrilldren
ehmrlOH auf. Auch dieser Effekt war bereits beim PSE-Schweinefleisch beobachtet worden; er wird mit
6 3 Denoturierung der Sarkoplasma-Proteine erkldrt, die durch den raschen pH-Abfall bei noch hoher
e Stemperatur bedingt ist.
in Gchtet der biochemischen Ubereinstimmungen zwischen PSE-Rindfleisch und PSE-Schweinefleisch dirfte
1kh:99ﬂ80tz zum letzteren Rindfleisch mit rascher Glykolyse wahrscheinlich keine ernsten wirtschaft-
”@isn Probleme bereiten, da es wesentlich weniger blaB und wdssrig ist als extremes PSE-Schweine-
dy Sch. Dies dirfte auf dem hsheren Myoglobingehalt des Rindermuskels und auf der Tatsache beruhen,
PSElm rasch glykolysierenden Rindermuskel niemals so tiefe pH1~Werte gefunden wurden wie im extremen

“Schweinefleisch.
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Pe :
m%tgce”t of the psoas muscles from 880 beef carcasses showed pH, values (30 minutes post
%st M) belowv 6.0, In hundred psoas samples from bulls selected &@ccording to a normal le

w%hr;bution vater-holding capacity decreased and brightness increased with falling pH,.
:%n GECFEasing pH, value the extent of ATP breakdown increased, the glycogen concentréas
1 & ®termined 30 minutes p.m. declined whereas the lactate level rised correspondingly.
i €Se correlations were highly significant.

8
mmm;apid decrease in the glycogen level in combination with an accumulation of hexose
?ngbosphates indicate a stimulation of the phosphorylase system in the fast glycoly-
1¥“& OVine muscle. From the decrease in fructose diphosphate and the Follow1ng glyco-
%tatmeﬁabolites combined with an increase of the levels of pyruvate and part}cularly

® it can be concluded that there is also a stimulation of phosphofructokinase. The

te 3 Or these changes in enzymic activities and the similarity with the glycolytic

Ay in PSE pork are discussed.

t

i:eipattern of SDS polyacrylamide gel electrophoresis revealed, some proteins were
hhfj Shed in the sarcoplasma of the fast glycolyzing bovine muscle and appeared in the
Y a Tillar fraction. Also this effect was already observed in PSE pork and is explained
lsSueer]atul“ation of sarcoplasmic proteins caused by the rapid pH decline at still high
€mperature.

By;

fq lde

q?t gi the biochemical similarities between PSE beef and pork, contrary to the latter
fs ané°°lyzing beef will probably not cause serious economic problems because pale-

f, the , .VYateriness are much less pronounced than in extreme PSE pork. This might be due

'‘gher myoglobin content of bovine muscles and to the fact that the pH; values of
ycolYZing beef were never found to be as low as the le values of extreme PSE pork.
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8 pour-cent des muscles psoas de 880 boeufs ont montré une valeur pH, sous 6,0 (30 T
nutes aprés l'abattage). Considérant 100 prélévements psoas des taurgaux qui ont été
choisi aprés la distribution normale de la valeur pH, la capacité a fixer de 1'eau di-
minuait comme la valeur pH, tombait et la clarté de touleur augmentait. Avec la valeuTl
le diminuante la dégradat}on ATP augmentait et la concentration de glycogéne dLLOIml’
née 30 minutes post mortem diminuait, tandis que la teneur du lactate augmentait
correspondante. Toutes les corrélations ont &té fortement significantes.

De la diminution rapide de la teneur de glycogene conjointement avec une accumulation e
des monophosphates hexose on peut conclure a une stimulation de la systéme phosphuf‘lad
dans le muscle bovin avec une glycolyse rapide. La diminution du fructose diphosphate

et les metabolites de la glycolyse suivantes ainsi que 1l'augmentation du pyruvate et
specialement du lactate portent a4 croire que la phosphofructokinase aussi est otl“”leeec
Les raisons pour ces changements des activités enzymatiques ainsi que la similarité 8V
le cours glycolyse dans le porc PSE sont discutés.

Comme le dessin du SDS polyacrylamide gel electrophoresis l'a montré quelques protelﬂei
du sarcoplasma dans le muscle avec une glycolyse rapide ont été réduit (24 heures P- m”ﬂ
ils sont apparus dans la fraction myofibrillar. C'est effet aussi pouvait été observé £
porc PSE; il est expliqué avec une dénaturation des proteines sarkoplasma qui est 'du€ ©
dimunition pH rapide & une temperature de tissu encore élévée.

Malgré la conformité biochimique entre boeuf PSE et porc PSE boeuf avec une glycolys®
rapide ne causera probablement pas des problémes économiques serieuses par oppositiol
au porc PSE, car il est essentiellement moins p&@le et aqueux que porc PSE extreme.
Cela devrait €tre basé sur la teneur myoglobine élévée du muscle bovin et sur le fait
que dans un muscle bovin rapidement glycolysant on n'a jamais trouvé des valeurs PHl
aussi basses que dans le porc PSE extréme.

raugonusom ( M"iCE-rosspuxa')

MBIUa C YCK

UCCIENOBaHUSA MfICA, L. JIMO CP I'epmaHus.

(o] or 88C KepKacoB NOKa3uBalyu Py — BeNUUUHY ( 20 mun. nocne y6os )
o,u. I'pu 100 npo6 Ilicoaca OGHKOB, KOTODHE OHIM OTOOYX COTJIacCHO HODPMaJILHON HuCTD
pHy] - jﬂﬁIQHFh, BMECTE C KenmeMm BejuuMHE DHj, ;A HblIaJIach U CIOCOGHOCTH CBH
HUS BOLH U yCcuUiluiach OJI (JnocT KpacKku. lipu MOHMKEHUM BENIMUMHH DH, ,-yBenuuaiyics Pa
pasnoxeHua AT®, a 3a 30 MHH. IIOCJIe CMEpPTM ONperesiieMas KOHLUeHTpalMfA TIMKoTreHa yM PR

s o OH

Jlacb, IIOKa COMepxaHMUe MOJIOYHOM KUCJIOTH COPa3MepHO yBeludalloch. BCe 3dTU Koppenfauns
JI/M BLCOKOCUTHUOMKAHTHH .« o
< qo¥lJ
BrucTpoe yuMeHbuEHUE cCOTeE g

XaHUA TINKOTEeHa B CBfA3Y C HaKalIMBaHWEM TeKco3omofocdaTa
3aKIOUATH, UTO CYUECTByeT CTUMy/IMDOBAHNUE CHUCTEMH (ocdopuiasa ¢ FUCTpmu 1)
30M. JMEHbUEHNEM \yduTOdOH hocHhaTa U OCTalbHHX METaGONMTOB TIUKONMU3a, & U
PyBaTOB, a OCOGEHHO MOTIOUHOR KUCTIOT Th, IIOKa3HBAET YTO, TaKxe, U HOCHOEDTHT
poBaH. OcHOBagHUE no 3TOMy M3MEHEHUWN JHUMMATCKOTO axTUBUTETa, a U nonoou, c
veM rauvxonusa y IICE CBUHUHH, OYILYT OUCKYTHUPOBAHHGH.

Tak xak o6pasey crnenosB CIC NonuakpuiIaMUIr€H-3JEKTPOMOOpe3a MokKasall, UTO HEKOTODPHE 08
KY CapKOIUIa3MH B MHUIEX, NpU OHCTpoM raukonusdy ( 24 uaca nocne c1ﬂDTn) - yMeH bUﬁ‘B?(
OHM NEepemiIyM B MHOOUOPUAADHYW (paxumio. ToT xe 20HeKT sameueH u y [CE-cBuHMHH; OH O
cHfeTCcS IeHaTypaluell capxomias3Mma — OeJlok, KoTopas O0O0yCJIOBJEHHA OLCDHM CIIYCKOM
eme OOJblle TEMIEepPaTypoil TKaHU.

u

= 10~
HecMoTpsa Ha NOXMMUUECKOE COOTBETCTBUE MEXIYy 1(u4 TOBAIONH n [ICE CBMHIHBH , rIY)OT/IB 1o~

XEHHO NOCIelHEeMy, TOBAINHa C OHCTDPHM TIJIUKOIN3OM, BonouTIO’ He GymeT co3naBaTh Cej;ﬂe’
€3Hpe MNPOMHEJIEHHHE IIPOO6JIeMb, TakK KaK TOBAOMHA AOdue 67efHa U IKCYHNATUBHE, uem IKC ,oﬁ
mucras IICE cBMHMHA. OTO OH MOTJO ONTBH BCJENCTBUE GOJBIOTO COMAEPXaHUS MUOTIOOMHA B .
fAxell Mpmile ¥ BCJEOCTBUEe NPUUMH, YTO B TOBA 7 umpuige c OHCTPHM TJIMUKOJIUIOM , HUKOT A&

06HaDyXeHHa TaKas HUBKas pH — BenuunHa, Kak B 3KcTpeMucTKoyi I[ICE cBUHUHH.
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S

Dem ...
tum PhGnomen

lq

3 des PSE (pale, soft, exudative)-Schweinefleisches wurde in den let
S geschenkt.

tur Wie
DostmOrtGl

zten Jahren viel Beach-
Fleisch mit blasser, wdBriger Anschnittfldche kommt am hdufigsten in der hellen Musku-

M. psoas major, M. longissimus dorsi und M. semimembranaceus vor. Aufgrund der beschleunigten
onze en Glykolyse steigt der Lactatspiegel im Muskel rapid an; gleichzeitig nimmt die HY-Ionen-

We Ntration rasch zu, d.h. der pH-Wert fdllt in der ersten Stunde nach der Schlachtung bereits auf
mite Zwischen 5,8 und 5,4 ab (HAMM u. POTTHAST, 1972; SCHEPER, 1972). Niedriger pH-Wert in Verbindung
dig Noch hoher Gewebetemperatur bewirken eine partielle Denaturierung der Sarkoplasma-Proteine, die auf
her Yofibrillen prézipitieren (FISCHER et al., 1978). Auf diese Weise wird das Wasserbindungsvermsgen

gesetzt, und das Fleisch erscheint blasser.
|

nw.egensctz zum PSE-Schweinefleisch wurde iber schnell glykolysierendes Rindfleisch in der Literatur
de Selten berichtet. So wurde von einigen Autoren bei Rindermuskulatur mitunter ein schneller Abbau
D7O?ner9iereichen Phosphate verbunden mit einer beschleunigten Glykolyse beobachtet (HAMM u. VAN HOOF ,
dei KHAN u. BALLANTYNE, 1973; KHAN u. LENTZ, 1973). In diesen Arbeiten wurde aber nicht untersucht,
Ung se Abweichungen beziiglich der postmortalen biochemischen Prozesse auch das Wasserbindungsvermsgen
Von € Fleischfarbe beeinflussen. HUNT und HEDRIK (1977) berichten iber ein gelegentliches Auftreten

; » blassem, weichem Rindfleisch. Sensorisch wurden Zartheit, Saftigkeit und Geruch gepriift,
m“W\le Wasserbindungsvermsgen, pH-Wert, "Transmissions-Wert", Myoglobin-, Hémoglobin- und Gesamtpig-
wgkeiehglt sowie der Scherwert der erhitzten Probe gemessen. Der Verlauf der Glykolyse, die Geschwin-

Mer»t des Adenosintriphosphat (ATP)-Abbaues und der pH-Wert unmittelbar nach der Schlachtung wurden
_ Jedoch nicht ermittelt.
Rhéfier eigenen Untersuchungen war es, festzustellen, wie hoch der Anteil an schnell glykolysierendem

“@is ®isch an einem Schlachthof ist und ob dieses Fleisch dhnliche Eigens;huften wie das PSE-Schweine-
S{o N aufweist. AuBerdem sollte in Erfahrung gebracht werden, wie der Ablauf der Glykogenolyse vor
Squmgeht und letztlich, ob dhnlich wie beim PSE-Schweinefleisch auch hier durch di? kurz nach der
t%mechTUng vorliegenden extremen Bedingungen, ndmlich niedriger pH-Wert zusammen m}t noch hoher Gewebe-
Smkorqtuf, die Loslichkeit der Sarkoplasma-Proteine beeintrdchtigt wird und sich die denaturierten
Plasma-Proteine auf die Myofibrillen niederschlagen.

Moy
5
AHBElQl und Methoden

Rinderhglften wurde am kranialen Teil des M. psoas major 30 Minuten post mortem (p.m.) der pH-
“hd-(pH]) gemessen. Von 100 Schlachttierkdrpern wurden an der MeBstelle jeweils zwei Proben en?nommen
mwwen Polydfhylenbeuteln verpackt. Das Probenmaterial wurde dabei so ausgesucht, daB in etwa eine Nor-
Twm *teilung der pHi-Werte bestand. Die eine Probe wurde bei 4°C gelagert. 24 Stunden nach der Schlach-
Ung “rde der pH-Wert erneut gemessen (pH24), das Wasserbindungsvermogen mittels PreBme?hode nach GRAU
&il (]957) und die Farbhelligkeit des Fleisches mit Hilfe des von MIRNA (1965) entwickelten Grau-
SHQE bestimm’c. Die andere Probe wurde sofort nach der Probenentnahme (30 Minuten p.m.) in flissigem
teses avf schockgefroren und bei -20°C maximal drei Tage aufbewahrt. Die Be§timmung des Qlykogengehgl—
Zﬂﬂerfolgfe nach der von DALRYMPLE und HAMM (1973) beschriebenen Methode. Die Konzentrationen der ein-
%syn Abbayustyfen der Glykogenolyse wurden enzymatisch in den Perschlorsdureextrakten der Muskelproben
th01Mmt_ Die Bestimmung des Gehaltes an Glucose und Glucose-6-Phosphat (G-6-P) erfolgte nach der Me-
<Gq\pV°” BERGMEYER et al. (1970) mit Hexokinase und G-6-P-Dehydrogenase, die von Glucose-1-Phosphat
%Ds Unter Zusatz von Phosphogluco - Mutase und die von Fructose-6-Phosphat (F-6-P) unter Zusatz von
°9lucose-Isomerase im gleichen Testansatz. Fructose-1,6-Diphosphat (FDE), Dihydroxyaceton-Phos-
b@ui( P) und Glycerinaldehyd-3-Phosphat (GAP) wurde nach der Methode von BUCHER und HOHORST (1970)

. Ik, Die Bestimmung von 2-Phosphoglycerat (2-PG), Phosphoenolpyruvat (PEP) und Pyruvat wurde nach
n @#hode von CZOK und LAMPRECHT (1970) durchgefihrt; durch Zusatz von Phosphoglycerat-Mutase wurde
tQNhElche” Testansatz 3-Phosphoglycerat (3-PG) mitbestimmt. Die Konzentration an Lactat wurde mit Lac-
bQUZ ydrogenose (LDH) und Hydrazin nach der Methode von HOHORST (1970) erfaBt. Als MaB fir den ATP-Ab-
% InOSinmonophosphot (IMP) wurde der R-Wert herangezogen, der das Verhdltnis der Extinktionen bei

Z ~
B s i dein it Phosphotpuffer verdikphen Perchlorstureexteakt ducstellt ([HONIKEL v. FISCHER,
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Um zu Uberprifen, ob sich das Elektrophorese-Muster der Sarkoplasma- bzw. der myofibrilldren Pfoteldw

schnell glykolysierenden Rindfleisches von dem mit normaler Fleischbeschaffenheit Unterscheidefr6 4,
i

jeweils 6 Proben mit PSE-Eigenschaften (pHi<6,0) und 6 von normaler Fleischbeschaffenheit (pH1>'oMﬁ

pH24<5,8) 30 Minuten nach dem Schlachten aus demselben Muskel entnommen. Zur Herstellung von S?I 5N
ma und Myofibrillen wurden nach 24stiindiger Lagerung im Kihlschrank bei 4°C 15 g Muskelgewebe mit gi
0,05 M Glycerophosphatpuffer (pH 6,85) im Bihlerhomogenisator (Fa. Bithler, Tibingen) homogenisierf},
Teil des Homogenats wurde auf 15 ml 0,8 M Saccharose in 0,05 M Glycerophosphatpuffer (pH 6,85) 099
setzt und 30 Minuten bei 10 000 x g zentrifugiert. Die l&slichen Sarkoplasma-Proteine befanden s1¢
nach dem Zentrifugieren iUber, die unldslichen myofibrilldren Proteine unter der Sacchoroge-5chichétﬂ’
Die Auftrennung der Proteine dieser beiden Fraktionen wurde mit Hilfe der SDS-Polyacrylamidgel- F
phorese nach HOFMANN und PENNY (1973) vorgenommen.

Ergebnisse und Diskussion

. Wl
69 Filetmuskeln der insgesamt 880 Rinderhdlften zeigten einen pHj-Wert unter 6,0. Das entsprlchte

8 Prozent. Zwischen der Geschwindigkeit des pH-Abfalls einerseits und der WdBrigkeit des Fleische® il

sowie der Farbhelligkeit andererseits wurden hochsignifikante Beziehungen gefunden (r = -0,69 ?Zw';r
Das auf diese Kriterien hin untersuchte Probenmaterial (n = 100) wurde in 6 pH]—Stufen eingetellisfuf
bei pH]—Werte zwischen 6,61 und 6,80 als pHj-Stufe 1 und pHi-Werte zwischen 5,61 und 5,80 als letﬂdb
6 definiert wurden (Abb. 1). Proben mit einem pH94—Wert tUber 6,0 wurden als Fleisch mit ”dcrk’cuehM”
Eigenschaften in einer gesonderten Gruppe aufgefihrt. Aus Abbildung 1 ist zu ersehen, daB mit Zmbawi
der pH-Wert-Senkung 30 Minuten nach der Schlachtung eine Aufhellung der Fleischfarbe einhergeht:

muB darauf hingewiesen werden, daB eine niedrige Helligkeitsstufe einer sehr hellen und eine hohewkf
Helliakeitsstufe einer sehr dunklen Fleischfarbe entspricht. Die WdaBrigkeit des Muskels - ausgd® res
in cm® Flussigkeitsfldche auf dem PreBbldttchen - nimmt ebenfalls mit steigender Geschwindigkei®
postmortalen pH-Abfalls dhnlich wie beim PSE-Schweinefleisch zu.

7

int
Bei Betrachtung der biochemischen postmortalen Vorgdnge im schnell glykolysierenden Rindermuske% seﬂe
ebenfalls Parallelen zum PSE-Schweinefleisch zu erkennen (Abb.2). Mit beschleunigtem pH—Abell ;:n
geringere Konzentration an Glykogen verbunden. Gleichzeitig ist aber der Gehalt an Glucose und  qefl
Hexose-Monophosphaten deutlich erhdht. Dagegen ist die Konzentration an FDP bei Proben mit ni€ rlfw
pH,-Wert erheblich herabgesetzt. Ahnliches gilt in gewissem MaB auch fir DAP. Bei den folgenden e’
boliten bis einschlieBlich Pyruvat ist wegen der niedrigen Konzentration kein EinfluB des pH]f ceit
erkennbar. Dagegen ist entsprechend dem anaeroben Stoffwechsel p.m. mit zunehmender Geschwindlgq
der Glykolyse in den ersten 30 Minuten nach dem Schlachten ein Anstieg der Lactat-Konzentratio” kt
verzeichnen. Der Abbau der Adeninnucleotide zu IMP, Inosin und Hypoxanthin ist zu diesem z@itpU”Gf
ebenfalls schon weiter fortgeschritten, d.h. je tiefer der pH-Wert 30 Minuten p.m., desto hoheé*
der R-Wert (r = -0,72). U“W

B
Die Mittelwerte der Metabolitkonzentrationen der beiden extremsten pHj-Bereiche, ndmlich der thUw1

und der pH-Stufe 6 wurden zueinander in Relation gesetzt; dabei wurden die Mittelwerte der P~ iV
(normale Fleischbeschaffenheit) mit 100 Prozent als BezugsgroBe eingesetzt. Die erhaltenen R?la VL
werte wurden als "Crossover plot" dargestellt (Abb. 3). Diese Art der Darstellung wurde befelfsin
KASTENSCHMIDT (1970) zur Verdeutlichung metabolischer Vorgdnge in der PSE-Muskulatur beim Sch”ewhw
verwendet. Ein niedriger Glykogenspiegel in Verbindung mit einer Akkumulation von Hexose-MonoP Fr&’
ten weist auf eine Aktivierung des Phosphorylase-Systems hin, die einerseits durch eine erhéhteufw
setzung an Ca**-Ionen aus dem Sarkoplasmatischen Retikulum und den Mitochondrien, ondererse%ts FDP-
vermehrte Adrenalinausschittung unter StreBbedingungen hervorgerufen sein kdnnte. Eine 99f1ngeer

Konzentration zusammen mit einer forcierten Lactat-Bildung ldBt auf eine mogliche Stimulierund e
Phosphofructokinase(PFK)-Aktivitdt schlieBen, die in dem schnellen Abbau von AdenosintriphOSPhngP

grindet sein mag. Das von uns gefundene Glykolyse-Muster gleicht weitgehend demjenigen, das KA
SCHMIDT (1970) bei seinen Untersuchungen an PSE-Schweinemuskeln fand. e
Vergleicht man die Elektropherogramme der Sarkoplasma- und der myofibrilldren Proteine von nor:gmﬂch
und schnell glykolysierendem Rindfleisch miteinander (Abb. 4), so fdllt auf, daB zwei Banden: iref

Bande 1 und 4 (jeweils mit einem Pfeil gekennzeichnet), bei Fleisch mit niedrigem pHi-Wert " seund
Intensitdt etwas abgeschwicht sind. Es handelt sich dabei vermutlich um die Enzyme PhosphoZY’ he

Creatinphosphokinase. Diese Banden treten verstdrkt in der myofibrilldren Fraktion auf. Ahnllc.ede
Resultate erhielten wir bei Untersuchungen an PSE-Schweinefleisch; nur waren dort die Unfer§C ge”
im Bandenmuster markanter (FISCHER et al., 1978). HUNT und HEDRIK (1977) fanden ebenfalls einé 7m0

; v
ringere Loslichkeit der Sarkoplasmo-Proteine in Rindfleisch mit herabgesetztem stserblndungz

d.h. der "Transmissions-Wert war bei diesen Proben signifikant erhoht. Zu dhnlichen Ergebnis Ziscwd
auch TARRANT und MOTHERSILL (1977) bei ihren Untersuchungen an schnell glykolysierendem Rinfl€>
Die Enzymaktivitdt der Creatinphosphokinase war im Vergleich zu langsamem pH-Abfall herabges®
auch die L&slichkeit der Myofibrillen sowie die Aktivitdt der ATPase waren deutlich vermin e
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heit (M.psoas major) bei folgenden pH]—STufen: in the following pHj-steps:
ﬁi-»Stufe ﬁ]—[\ereich n pHi-step pHj-range n
1 6,61 - 6,80 9 1 6.61 - 6.80 P
| 2 6,41 - 6,60 16 2 6.41 - 6.60 16
n 3 6,21 - 6,40 28 3 6.21 - 6.40 28
i 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
l Z dark cutting 7 7 dark-cutting 7
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* Metabolitkonzentrationen der Glykolyse und R-Wert bei verschiedenen pH]—Stufen (Einteilung
der pH.-Stufen siehe Abb. 1).
Hg : 1

Concentrations of glycolytic metabolites and R-value of samples with different pH]—values
| pH]—steps see Fig. 1).
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und PSE-Rindermuskulatur (psoas major) (sarcoplasmic (myofibrillar

) . t .
30 Minuten post mortem. 5 i i,

Abb.4: Elektropherogramm von Sarkoplasmd uﬁiﬂw
Myofibrillen aus einem normalen Y"
PSE-Rindermuskel (M. psoas majof)', aﬂ

Fig.4: Electropherogram of the sorcoplG?mlcdo
myofibrillar proteins of a normal
PSE bovine muscle (M. psoas majorf

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

o
Obwohl viele Ahnlichkeiten zwischen schnell glykolysierendem Rindfleisch und PSE—SchweinefleiSChSwf
stehen, kann man doch davon ausgehen, daB das Phiénomen blasses, wdBriges Rindfleisch fir die Flwtﬁt
verarbeitung kaum von Skonomischer Bedeutung sein wird, weil davon meistens nur die Teilstiicke f
fen sind, die nicht zur Wurstherstellung verwendet werden. Es kann sein, daB Filets und Roast beawr
blasser Fleischfarbe und wdBriger Oberfldche auf den Verbaucher nicht so ansprechend wirken. Daor
extrem blasses und wdBriges Rindfleisch nur sehr selten anzutreffen ist, dirfte auch dieser Fakt
vorerst kein ernstes Problem fir den Fleischhandel darstellen.
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