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Faktoren angenomnen wird, die die Zartheit des Meisches senneller zu
w¥glichen,
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L”’t Nicht viele Iuforma tionen, die sich mit der beurteiluug der Ver#: inderungen
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7'5‘) 24/, Die Mehrheit der bisheripen Avbeiten, die das Auswass der Kollugens-
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'““; “ch A‘{“dmm diesa Lcuz.cmpu' \«tL..J(,‘II}L%]L‘h ;,L.c'x'zui'_b: iw kLn. ullcrten Muskeln ist,

g, 4x0] 5, Srenmeinung auch it dew kieinecon Widerst: wad des Kol lagens auf die The e

‘u'g dQ"‘f: Verbunden scin sollte, ko igt bekan iy lhive :'.l:.'!v.l;,..\: wit der Verkleiw-

p jl }L.]u,_)r,hducu._ sstabilitat vahireand dey fied ( Leobachtet wird /12/,

'I'Qh ;[m—lu.,“.dl dexr cLonciruéhinten Arteitoa betoep sunyg dieses Probleus
& 3 Durchse Zen eloel Universuchung dut yollupcavtesneastabilitdt begicnend vom
Wl ierupgswowent Lis zue bercichuwy durch don Huckel dey vollen reifea Zu-

¢

Ut ‘th-
Qk;d 1
8 N -
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! k#hlung zentrifugiert, Im H© d
w#hnten Methodik, Der Onterschi® 401g6"
zent ausgerecanet wurde als An
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den folgendes behandelbe ung

Fleischstéick ca, 300g. wurde ins kochepde Wasser hinge sn und nach der Erreigﬁ
im Probenzentrum die C erfolgte di ter 60 Min¥ i;ea“
lang, Die Probe wurde so un die Temp Y f demselben Nhﬂlt’
zu bleiben, Die Menge des We zum ¥ Erhitzung stand im Ve¥

nis zwei zu eins,
Di2 Messung des Scherkr

das
s exmittelte mit dem Instron-Gerit Model 114O%awa
mit dem Warner-Bratzler-Scherkopf ausgestattet wurde. Die Pyobe wurde quer zur
richtung geschert, Der Q shnitt der Probe entsprach cm”y 2
Die sensorische Priifung, die durch vierkd8pfiges Panel erfolgte, wurde anf de
dicken Fleischscheiben durchgefithrt, deren Fasern entweder der Ebene paralle
quer verliefen /7/. Die Notenskala bewegte sich zwischen 1 bis 5 Punkten, wobe
hohere Zahl die bessere Bewertung ausdritkts, mnens
Die Bestimmung des pH=Wertes der gekochten Proben wurde im Homogenat vorgene
sch als 2:1
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e
in dem das Verh#ltnis Wasser zum Flel 2 stand, Mittel'
Die erhaltenen Ergebnisse lagen der statistischen Auswerturig unter, unm den ech”
wert, die Standardabweichung undden kleinsten wesentlicher Unterschied zu ber
nen /8/.
Ergebnisse und Disxussicn, t_mortem
Die Elektrostimmlierung hat wesentlichen Einfluss auf die Vorgénge des po8¥T a1i”

6lykolyse, Der g#nstigste Massstab, der den Verlauf der biochemischen und Phygéstyr

schen Anderungen schnell und gleichzeitig genau zu erfassen erlaubt, ist die adgren
mung des pH-Wertes. Die Daten dagpgestellte in der Tabelle Hr 1 weisen auf den g yon

Ablauf der Ver#nderungen in der Yasserstoffionenkonzentration des Muskelgewebeden

den beiden vergleichenden Muskelgruppen, Der anféngliche Unterschied zwischel adldem
pH-Werten der Muskeln entnommenden von den Schlachttierkdrpern betrug gerade ?ag der

Schlachten ab 0,2 bis 0,4 pH-Einheiten, Als Ergebnis der FlcktrostimulierETgheiten
42 pH-Ein

pH-Wert des Muskels ungefZhr 30 Minuten nach dieser Operation um 0,4

unter, was in dem Fall der unstimulierten Proben nach 5 bis 6 Slunden errel
Die Beschleunigung der Totenstarre sowie der Reifung verursachte, dass schv det “ g
sduerung der stimulierten Muskeln in zwei n#chsten Zeitpunkten fallenden pacbn dwnP”
ten und dem sechsten Tag der Bewahrung festgestellt wurde. Die Unterschiede 1einzdﬂ

~Wert waren zwischen stimuliertem und kontrollem Muskelgewebe sowie zwiaschen 0

Untersuchungszeiten statistiseh signifikant /Tab,Nr.t./. runghe
Die héhere pH-Werte, welche in rohen stimulierten Muskeln wé#hrend der 1,28° o

btachtete, wurden auch nach dem Kochen festgestellt, Tab,Nr.4./. is heni;,

Aus der Tabelle Nr.2, die geringen aber typischen Anderungen in der cher
samrensetzung und im Kollagengehalt der untersuchten Muskeln hinweist,
ersehen, dass dic¢ Elektrostiemulierung der Muskeln die wesentliche Erh#hubé
lichkeit desKollagensiverursachte, Schon zwei Stunden nach dem Schlachten wul 1whep

in Proben von stimulierten Muskeln im Vergleich zur Kontrolle mehr als dOPP?neren
Das Ausmass der Kollagenstermostabilit#t von stimulierten Muskeln lag den k1€ olle{mi
7

Anderungen w&hrend deren Aufbewarung unter, Die Gr¥sse festgestellte in kon ton 2o
Probe zwei Stunden nach dem Zchlachten blieb ohne Ver#nderungen ¥ber die ersblaufv
Tage, um der Wert gleich dem von elektrostimulierten Muskeln erst nach dem ~ 13/
sechs Tagen zu erreichen /Tab, Nr.2/. arbe L
Diese Ergebnisse sind also mit den Beobachtungen von Judge und seiner Mit; unsﬂx
#bereinstimmend, dass die Thermostabilit#t des Kollagens der stimulierten V?Difikan
mulierten Muskeln nach dem sechst#tigen Reifung im Grunde genommen nicht 518 der s
differenziert ist, Die wesentlichen Unterschiede sind jedooch schon bald “acheichuﬂb
Elektrostimulierung bis zum zweiten Tag zu bemerken und sie liegen der rusgl deﬁeﬂ
als Resultat der Re&fung unter. Zum denselben Schluss kénnte man kommen, Weleichesim
Unterschied vom 0,6°C in der Temperatur der thermischen Schrumpfung der Ver% el a%ﬁﬂ
Muskeln n#her analysiert w#lrde /13/. Obwohl die Temperatur wesentlich uied? %n, ve
Fall der Proben von elektrostimulierten Schlachttierkdrpern war, ist sie kle hdtte
sich man die Verdnderungen dieser Eigenschaft wlhrend der Reifung vergleic e
Jrund 8¢/ /12/. nat wd%’
Die Abnahme der Thermostabilitlit des Kollagens von stimulierten Mugkeln 88 Pfd
gcheinlich den Bezug mit den strukturellen Fleischver#inderungen wahrend dizen U?ﬁ
]

-

zosses /6, 23/, Die Elektrostimulierung durch die strukturellen Beschedigu? 4 |
eine ruschere pH-=Wert-Senkung bel verh8ltnismlissig hochen Temperaturen bewil Pfdway /’
zunehmende Befreiung der lysosomalen Enzyme und erhdhte Aktivitat von an e
zen, Als Polge dieser. Ereignisse k#nnte die Vergr8sserung der Kollagensl¥5-27,740
genomnen werden, Diese Vermutung best#tigen die Untersuchungen von Kopp un
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1o Neo

Tabel
pH-Wert dexr untersuchten Miskeln vor und nach der Erhitzung
7eit der Lagerung /Stunden/ KWU-Wert®
Merjmwal | D 48 [ 168 o= R
R S Eork. 8 T o¥ob 109 5,05 0,01
1
PH,, 1 6,81! 6,85 | 5470 | 5,87 i 5,85 16,01 0,044 0,054
P, 6,57i 6,43 | 6,17 | 6,28 i 6,22 | 6,38 | 0,031 0,039
L pH-Wert vom roh Fleiach; pHg - pH~Wert vom gekochten Fleischi

KWU-Wert - der

X - kontrolle Pr

Beurteilung der

obe; S - stimulierte Probe,

Wert des kleinsten wesentlichen Unterschiedes)

24
pabelle Nre

zueamsensetzung von Muskeln, des I'0llagengehaltes

und seiner Thermostabilitét /STSK/
-~ s o et At e S e i -—-—-"‘-‘
zeit der Lageruny /b‘tundn:u/ KWU=Wert
Merkmal | 18 | 168 o soci e
T ] o obeM < K S 0,05 0,01
Gesamtwasser /%/ 15,5015, 21 | 14,53 14,15 | 12,01 71,54 - "
Prockensubstang /%/ | 23,16(23,27 | 23,63| 25,08 24,54 24,95 - r
Fott /4#/ 1,54 | 1,51 | 1,83 2,16} 3,41 3,48 0,068 0,090
Gesamtelwelss [%/ 21,56(21,95 | 21,79 22,21 21,57 21,76 - -
Gesautkollagen /%/ 1,811:4,76 1,70 1,65 1715 1,46 - -
SISK /5 15,82 (31,53 | 13,06]32,58 | 32,36 29,25 | 5,028 6,639

Ba
ravelle N

Analyse der Zarhelt von untersuchten Muskeln und deren Kochverlushe

Merkmal

Zartheit ouer Muskeln-
faoer gewmesven /Pkt./

Zartheit parallel
helufusor geued, /ct./

2]
schetkvart /h/cen”/

Kochverlust /y/

¥ 1 -8 Eag Y 6
7elt der Tagerung /Stunden/ Kiy-uer
e e 48 168 of =
e e e e St 2 - e s e = 0'01
X S X 5 K 5 91210,,1"’
3,25 | 3,43 3,43 | 5,50 | 4,25 | 4,53
s -
5,57 | 3,67| 3,80 | 3,67 | 4,40 | 4,50 - i
} 6
91,78 | 82,59 (133,29 | 104,29 |78,17 | 55,23| 534
e 2 0 0:98
56,29 | 38,23| 39,82 | 40,70 40,79 | 39,33| 0»°






