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Elektrostimulierung der Schaffleisches

S. GEORGAKIS, K. VARELTZIS, E. AGAKIDOU UND A.ELEFTHERIADOU

Inst. fur Lebensmitteltechnologie der Universitdt Thessaloniki - Griechenland

Eileitung

.Cht’
Die elektrostimulierung von Schlachtkdrpern bzw. von Fleischstiicke ist heute als Wesenﬂ;W ;
Fortschrit angesehen, hauptsdchlich auf die M6glichkeit den Kunden, in logischer k“rzi
stand nach def Tierschlachtung, mit zartem Fleisch zu besorgen. Die erste “On—11”e” :
stimulierungsanlage fUr Rinder in Europe ist schon einaebaute (Bergdorf, MitteTeng]anﬂékﬁf‘
Schaf-bzw. Lammfliesch, das fur Griechenland von besonderen interesse ist, kann auche ‘
stimuliert werden.
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Die vorliegenden Arbeit ist die ertse Teil des Studiums Gber die eTektrostimu11erUHGMedMW
Schaffleisches. Sie befasst sich mit den EinfliUsse die elektrostimulierung auf versc
Parametren bzw. auf den Zartheit des Schaffleisches.

Literaturibersicht

Im Jahre 1973 berichtete Carse, dass nach elektrostimulierung des Fleisches von Lamm Siﬂe
simus dorsi, semimenbranosus, gluteus medius und biceps femoris) eine erhebliche pH a'hwf
beobachtet wurde. Die gleiche Beobachtungen hatte spdter Bendall (1976) gemacht, der =
kérper von Lamme mit 220 V bei 15 Hz fir 1,5 min elektrostimulierte. Zwar, Bendals ber]aCh
dass die pH-Wert Abfahl war 2 bis 3 mal schneller als bei nicht e]ektrostimulierteSS
tierk6rper. Schaw und Walke (1977) stelten fest, dass auch Rindfleisch, nach Stim”11ez7ﬂ'
2o bis 1lo V fir ca. 4 min sinkte sein pH-Wert ab. Andere Autoren wie Sayell et al h%ﬂew
Savell et al (1978), Bouton et al (1980) und Riley et al (1980) berichten iiber vers¢ 1¢5
Methode der elektrostimulierung der Rindern-bzw. Lammfleisch. Sie kammen auf den Efge? K
dass die Elektrostimulation der Rindern-und der Lammfleisch, macht es zarter als d1etrﬁﬁw
Te. In ein letzte Mitteilung, Riley (1980), berichtet, dass durch Verwendung von e]?kvgﬂéw
Stimulierung bei Ldmmern, die Fleischfarber ist heller, erscheint frischer, zeigt elf

gerte Haltbarkeit in der Verkaufstruhe und hat ein betrachlich verbesserte Zartheitlss i
Uber die Technik der elektrostimulierung bei Rindernfleisch schreibt Kelly (1980)- 4aunﬂﬁ
die Erfahrungen des Britischen Meat Research Institut zeigen, ist die E]ektrostim“]w TNHW
wirksamsten, wenn die Spannung an die entbldssten Nackenmuskeln angelegt wird (an oEg
stelle von Kopf und Rumpf). ﬁt”
In Newseeland wurde bis hier die Elektrostimulierung bei Schaf-bzw. Lammfleisch am i e
verwenden. So ist es in diesem Land die Elektrostimulierung in den Praxis verwendetu

Fleisch von einem Z&hwerden zu bewahren (Smith, 1980).

Eigene Untersuchungen

nd
. . , ; as®
Bei diese erste Versuchsreihe, 14 Schafe von &hnlicher Alter, Gewicht, qua11tat5k] orts

1, i
Ausmastungsgrad wurden geschlachtet in eine Zeitabstand von 5 Tage je ein. Persond r I

: i ie

Temperatur und Schlachttechnik waren genau die gleiche bei jede Schlachtung die be tuﬂgdwi

u M

suchstechnikum unseres Instituts durchgefiirte. Innerhalb von 30 min nach der Ausbl 1erft
; ; . jmu

Tiere, wurden beide psoas major entnomen. Der rechte psoas wurde sofort e]ektrost? nd®

yeé
150 V, 23 mA (50 Hz) fiir 50 sec, wobei der linke psoas unbehaldelte als Kontrolle aren’

wurde. Aus beide psoas die mit Alu-papier einwickelten und im Kiihlschrank aufbewal " ‘e W?l
min und 24 Stunden nach der elektrostimulierung die entsprechenden Stiicke entnohme” Hﬁ
wendig fiir die nachfolaenden Untersuchungen waren. In jede Stiick war die Hasserbjnd:kAnM{
gen des Fleisches (Hamm, 1972), die GOFO-Wert (mit GOFO Gerdt), der Kreatinningehd'® ”ﬁ

ibte" b
1973), der Milchsduregehalt (Sinell und Lange 1979) und die Zartheit (Panel aus gk e Eﬂe
sonen des Instituts) bestimmt. Alle Bestimmungen wurden im Doppel durchgefuhrten:
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by Statistisch bearbeiten.
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_“Eide N1sse lassen sich in folgendes konzetriert werden.

Nek: Me§SUﬂ9 der Wasserbindungsvermdgen des psoas major, 30 min bzw. 24 Stunden nach
m“n. ?St]mU]ierung, haben wir kein Unterschied zwischen Probe und Kontrolle feststellen
T\Nch]:WFrgbﬂisse waren statisch nicht gesichert. Ob wirklich ein Unterschied bestehet
Siden 'Schen die WBY der stimulierter und nicht stimulerter Fleisches ist schwer man

; iy bej +40¢
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; Gen > liegt einmal auf die wenige Probe die wir verwendet haben (n=14) andersmal aber

g & 0 r der Bestimmungsmethode.
! 0. ‘Wert, die wir ca. 40 min nach der stimulation der psoas major ermitelt haben, lag
hta; bej Nicht stimuliertes psoas lag im mittel bei 85,71. Es bestehet ein Unterschied;
Stat1'51:1'sch nicht gesichert. Die gefundene GOFO-Werte nach 24 stiindige Lagerung
fanr | lTagen auf etwa das gleiche Niveau. Wenn man die einzelne Werte beurtei-
1st zy ersehen, dass der elektrostimuliertes Fleisches, etwa grosere GOFO-We-
) N iigﬂifikanten Unterschiede .hinsichtlich auf der Muskelfarbe und des allgemeines
s e €rkleinerten stimuliertes Rindfleisches konnten nicht, auch andere Autoren
g, e 8 .iestste1]en, obwohl sie im Allgemein, die elektrostimuliertes Muskeln als
Tep rteilten. Inm gegensatzt dazu, Smith et al (1980 b) vertreten die Meinung, dass

8h SChﬁff]eisch eine bessere Farbe bzw. Farbhaltung bekommt.

Y8y

» Ny an Kreatinnin (mg/g) bei elektrostimuliertes psoas, zeigt schon nach der Stimu-
un ) . . .
i EFPPO ahme. g lag sie in den Kontrolle bei 0,239 mg/g (Mittelwert) gegen 0,276 mg/g

e, .
Iy Kont 24 Stiinde spdter (lagerung bei +40C) sind gemessen 0,357 mg/g Kreatinningehalt
1 . Y\ 0
@‘“dﬁsti 'Te ung 0,424 mg/g bei den Proben. Die bestehende Unterscied hier, obwohl sie
& S

t Ch : ] : .
o & Nich gesichert wurden,ist deutlicher zu erkennen. Man kann sagen, dass be-

th ”Chefhthng der Kreatinningehalt der elektrostimuliertes Fleischstiicke.

; Ure?Qh&]t der elektrostimulierte psoas zu vergleich mit den Kontrolle war deut-

rdef uO habe” Wir noch beobachtet, dass kurze Zeit nach der stimulation, der Milchsdure

jbaCht Skelp Steig (gegen die Kontrolle) um etwa 44%. Fast die gleiche Unterschied ist

M%;Vimuiztch Nach 24 stiundige Lagerung des Fleisches bei +40C. Die Mittelwerte waren bei

E’m4 mg, tes muskeln, 30 min nach der stimulation 0,367+0,096 ma/g und 24 stiinde spidter
meer g 9egen 0,292+0,128 und 0,422+0,040 mg/qg der Kontrolle.

des Fleisches hatte in dnhlicherweise schwankungen unterworfen wie die Milch-
" Muskeqn.

Ontrol]e (

So war zu beobachten, dass zwischen Probe ( elektrostimuliertes

nicht elektrostimuliertes Fleisch) gab es ein Unterschied von ca. 1/2

re
WDJW1E beobaChtungen stimmen gut Gber ein mit den Ergebnissen von Crystall et al
. PR 0 .
'1daAbe " Houlier et a1 (1980) Carse (1973) und Bendall (1976) die eine ziemlich ra-
d .
“_ZZ“ S €lektrostimuliertes Muskulatur bei Limmernfleisch beobachteten. Im gegen-
q

A Ce
1, I 8t Is et al (1979) konnten nicht ein signifikanter Effekt auf der End- pH-Wert

WL F 3
ARRLTY > Marbe ypg Wasserbindungsvermdgen) der elektrostimulierten Fleisch, von Firsen

i’%}h%be audeS Fleisches ist ein der wichtigsten eigenschaften fiir den Konsument. Zahl-
ﬁ%hwchej * der Internationale Literatur liegen vor, aus denen herauszunehmen ist, dass
Z Stehet durch elektrostimulierung die Zartheit des Schaf-, Lamm- und Rindern-
epi?r”- Allerdings, gibt es auch Autoren die vertreten die Meinung dass soll

13 Sch sein soll ob wirklich eine verbesserung der Zartheit des Fleisch durch

Ung
;fﬁn?elmtz:ung bestehet (Cateels et al, 1979).
?Heuw%senthChungen konnten wir feststellen, dass die elektrostimulieruna der psoas ma-
:% %?hnicht]cher Zarter Fleisch gewdhrleisten zu vergleichen mit den Kontro][e, obwohl
%Qt]”ww - 9ereift war (lagerung bei +40C fiir 24 Stiinde). Diese letzte Festellung hat,
Sony etCh’ aUs Praktische Seite die grosste Bedeutung.
Onnt

Werden, dass die elektrostimulierung des Fleisches beschleunigt nicht




die Reifungsphase des Fleisches; mindenstens haben wir nicht dies zu beobachten.
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