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Seperation of meat components for the gtudy of interactions during the
preparation of emulsions

ZUKAL, E,
Hungarian Meat Research Institute, Budapest

In spite of the numerous investigations in connection with meat emulsions only fey
data are existing which show the effect of the meat components in separated form.

To an investigation of such kind one needs a separating method which maintains the
original structure to a certain degree. Author has worked out a separating method of
such kind., He extracted minced meat /pork, beef and poultry meat/ at 7 pH with a
buffer of NaCl-phosphate of 0,05 ionic strength. It succeeded to reach by counter-
current extraction 8o % of the original sarcoplasm-concentration, After extraction h
the method was able to separate by a mild pressing a considerable part of the myoflbrih.
/together with a small quantity of interstitial protein/, After pressing, treated the
residual part with the buffer mentioned and repeated the pressing, the interstitial
proteins have formed a coherent filamentous network. This network has included a small
quantity of myofibrils and a part of fat weaving through the meat,

Séparation des composants de la viande pour dtudier les interactions au cours de la
préparation des phtes.

ZUKAL, E.
Institut de Recherches sur la Viande, Budapest

Malgré le grand nombre des études concernant les caractéristques des pﬁtes, il n'y a
que tres peu qui traitent l’effet des composants de la viande sur leur qualité, Tels
examens nécessitent des méthodes de séparation qui gardent au moins partiellement la
gtructure originale.

Auteur a élaboré une telle méthode. Il a extrait la viande broyée avec un tampon
phosphate - NaCl de pH = 7 et d’une force ionique de 0.05. Il a réussi & obtenir

80 p.ce de la concentration originale du sarcoplasme par une extraction a contre=
-courant. Il a pu séparer la partie majeure dgs myofibrilles /ensemble avec une
quantité mineure de tissu conjonetif/ par un léger pressage aprds l’extraction.
Traitant le résidu aprés pressage avec le tampon ci-mentionnd et répétant le pressage,
les protéines du tissu conjonctif ont formé un lacis de fils cohérent, Ce lacis s ausgi
inclus une petite quantité de myofibrilles et une partie de la matidre grasse tramant

la viande. Les viandes de boeuf, de porc et de la volaille ont &été étudides avec cette
méthode,
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4z den zahlreichen Untersuchungen im Zusammenhang mit den Fleischbrédtarten gibt

70
i ngaben, die die Wirkung der Fleischkomponenten abgesondert zeigen.

o ur wenige A :
ﬁu einer Untersuchung solcher Art wird eine die originale Struktur in irgendwelchem l
) .e -aufbewahrende Prennvrgemethode benttigt. Eine Trennungsmethode solcher Art hat |
I 'Verfasser ausgearbeitet. Er extrahierte zerkleinertes Fleisch /Schweinefleisch, |
#leisch und Gefliigelfleisch/ bei 7 pH mit einem Puffer von NaCl-Phosphat mit i
» Jonenintensitét von o0,05. Es ist gelungen 8o % der urspriinglichen Sarkoplasma- |
entration - mittels Gegenstromextrakiion zu erreichen, Nach der Extraktion konnte
Hﬂ-ﬂ Methode mit sanftem Pressen einen bedeutenden Teil der Myofibrillen abtrennen /zu~ I|
kammen nit einer geringen Menge von Bindegewebeeiweiss/, Wach dem Pressen den zurick= ’ |
;éhliebenen Teil mit dem erwdhnten Puffer behandelnd und das Pressen wiederholend haben |
[ niB Bindegewebeproteine ein zusammenhédngendes Padennetz gebildet. Dieses lietz hat eine |
Kleine Menge von Myofibrillen und einen Teil des das Fleisch durchwebenden Fettes in | ;|
\ stoh gefesst, i
if
|

Baauuozeficrsne KoMIOHEHTOB dapua ® NpOLECcce MPoNsBOACTBA GECCTPYKTYDHHX KOMOAC

-9, BYKAT |
- TooynapcTBeHHN]l MCCHOZLOBATONECKN! WHCTUTYT MACHO! mpoMuumieHsocTn, Byaamemr, BeHrpui (| ‘.J l

|
|
HooMoTps Ha MHOMECTBO NPOBEZOHHHX C (aplieM WCIHTaHWA, MMEETCS Mal0oe HaJNNYNe LaHHHX, '|_.;_
. 000Co0TeHHD XapaxTepn3ynuMX BIWAHWE KOMIOHEHTOB, ‘ ‘
Mg raxoro memmTaHNs HEOGXOZMM METOI CONAPUPOBAHNA, COXPAHAOWUE B HEHOTOPOH MEpE i l
IBpBOHAvANEHYD CTPYKTYPY. T'aKoffl METOZ cemapupoBaHWs paspadoTal aBTOP AAHHOM CTATHM, ' |
:é_ﬂﬂuenmenoe MACO (CBWHMHA, TOBSZWHE W MACO TMTWIHM) ¢ Bemmuuuo# pH = 7, npm woHHOI (Il1f8
@HueﬂTpaumm 0,05 sKcTpArmpoBaIMY NaCl - QocparHHM GyfdepoM. C moMousmo IpOTUBOTOUHOM I |
Sicrparmmn yranocs LOCTUTHYTH 80% KOHLEHTpAnMy CAPKOINASMH N0 CPABHEHUD K NePBOHOYANB- ‘ i |
|
|
|

_.,,DM KOHUEeHTpanuy, [loclie DKCTDAKIMN TPU CIAGOM NPECCOBAHNN 3HAUNTENBHAs YacTh My odnopuI-
'!F?_B Ouna cenapmpopana (¢ HESHAYNTENBHHM KONWUECTBOM IPOTOUHA COEZNHUTEABHON THEHW), |
'ﬁemnm“mcﬂ nocie NpeccoBaHWA YACTh 00PaGaTHBANN BHIEYKAB8HHHM GypfepoM n mocye NMOBTODP- - i
?Om’ NpeccoBannA mpoTeWHH COEAWHWTENBHO! TKAHW 00Da30Baky LENBHOTHAHHYW CETh. JTA CETB |
Y0%eprana Maioe KOoJAMYECTBO MUOQUOGPUIIOB W YyacTh KuUpa, COZSPHALUBTOCA B MACE.






