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D
hgitmechanisch entbeinte Fleisch /MEF/ stellt ein feinzerkleinertes Homogenat mit er-
Qualsm Gehalt an H¥meisen und an polyungestttigten Fetts#urendar Das kann zu schnellerey
‘§Mmfﬁ5tsveranderungen des MEF w#hrend seiner Aufbewahrung fithren. Diese Vertnderunge
adern die technologischen Eigenschaften des MEF und k#nnen dadurch die Verwend-
Zwecilt dgs MEF flir die Herstellung der Fleischwaren begrenzen. Deswegen schien es
Rusy, Mhssig, die Ver#nderungen der ausgewdhlten Inhaltsstoffe des MEF whhrend seiner
&Wahrung zu bestimmen.
e .
Aiterlai und Methoden.
torg Ntersuchungsmaterial diente Rinder- und Schweine-MEF gewonnen mittels des Sepera-
Sowy dgr Firma Beehive Machinery Inc. /USA/. Es wurden Rinderhals- und Rinderbrust-
€ Schweinertickenknochen verwendet. Jede Art des MEF wurde in zwei Teile geteilt.
8&17rste wurde bei dem Khhlbedingungen /+4°C/ und der zweite bei den Gefrierbedingun.
X =189C/ aufbewahrt. Nach 4 Stunden seit der Entbeinungszeit sowie nach 2, 4 und
Vergg? /Kﬁhltemperatur/ bzw. nach 4, 8 und 12 Wochen /Gefriertemperatur/ wurden die
Unwnhqerungen der Proteine, der Lipide und der Farbstoffe untersucht. Es wurden vier
NanF$UCh9ngsserjen des MEF aus verschiedenen Produktionstagen analysiert. _
Sty fezelchneter Lagerungszeit wurden bestimmt: Gehalt an Gesamt- und Nichtprotein- :
Hgm C{Stoff, Gehalt an Stickstoff der in 0,9- und 3,5%-NaCl-Lbsung 1lBslichen Proteine.
mmgfgmente—Gesamtgehalt und Anteil des Oxymyoglobins auf dem Grund des Absorptions-
" Mums- der Hmpigmente-Lbsung sowie S%urezahl, Peroxydzahl und chromatographische

g
lyse ger Fetts#uren in den Lipiden des MEF.

i

Disskusion der Ergebnisse.

St er&ndeULgen der Proteine wurden in Anlehnung an einen Gehalt an ausgewthlten

Diq %tOfformen wéhrend der Aufbewahrung des MEF analysiert.

l5yfﬁhaltenen Resultate zeigen, dass die Zunahme des Gehalts an Stickstoff der in
deg” Jacl-Lbsung 18slichen Proteine viel h8her ist, im Vergleich zu Ver#nderungen ...t
den ehalts an Stickstoff der in 0,9%-NaCl-LBsung 18slichen Proteine, unabh¥ngig von
dop oWbewahrungsbedingungen /Tab. 1 und 2/. Das zeugt von deutlichen Ver#nderungen ir
§6p°f{uktur der myofibrillaren Proteine und von leichterer Extraktion je nach Verlau
:chweiderungszeit. Es wurde auch festgestellt, dass die grBsseren Vernderungen im=-

~ug 12@‘, als im Rinder-MEF vorkommen. Man kann das damit erkl%rgn, dass Rinder-MEF
Tehayy ??Ongioren /im Vergleich mit Schweine-MEF/ herstammt und uadurchlvergrﬁsgten
3W i &N Bindegewebe enth%lt. Die festgestellten Ver&ngerungen kbnnen einen Einfluss
Ange € Qualitht und technologische Verwendbarkeit des MEF haben, z.B. auf eine Ver-
dng 7 Wg des Emulgierungsvermbgens der Proteine, Abnahme des Wasserbindungsvermbgens

?n ‘Ehahme des thermischen Verlustes.
Von 4 Srsuchtcn MEF-Arten war Oleinst%ure /C 18:1/ eine Hauptfettshure mit einem Gehalt
% der Gesamtlipide /Tab. 3/. Die polyungeshttigten Fettséyren /Linol- C 18:2 und
dw,SEPS%ure C 18:3/ mit entscheidendem Einfluss auf die Lipidautoxydation flhrten zu
bty SChnelleren Lipidoxydationsvertnderungen des Schweine-, als des Rinder-MEF, unab-
/$1QQ}VOH den Aufbewahrungsbedingungen /Abb. 1 und 2/. Das ergab sich aus einem erhB}
Tap “2@lt an diesen ungeséttigten Fetts#uren im Vergleich zu Lipiden des Rinder-MEF
]ﬁ.é 3/. Dagegen wurden keine wesentlichen Lipidoxydationsver#nderungen im Rinder-MEF
?cheer untersuchten Ktihl- und Gefrierlagerungszeit festgestellt /Abb. 1 und 2/. Arn-
ylery STEebnisse erhielten Meiburg und Mitarb., und Field /Field 1881/ f¥w die TBSZ-
L Jidg( frungen der MEF-Lipide. :
”H@rl der heiden MEF-Arten waren der Hydrolyse je nach Verlauf der Aufbewahrungszeit
Sh . €8en, wobel ein schnellerer Anstieg der S%urezahl der Schweine-MEF-Lipide beob-
}SSQAGPWurdc /Abb. 1 und 2/, worauf wahrscheinlich die gr8ssere Aktivitht des enzyma-
& Pparates des MEF einen Einfluss hatte.
S < influss der Aufbewahrungszeit und ~temperatur auf den Gehalt an Gesamt-
] ‘:ien im MEF rfest tellt. Lagerung der beiden MEF-Arten bei der Kthlbedingungen
jUIQ; Tage/ bewirkte im Prinzip keine wesentlichen Ver#nderungen des Gehalts an oxy-
‘M%P,fer Form der H#mpigmente /Oxymyoglobin MW~/ /Tab. 4/. Dagegen ftihrte eine 12-
Scpy. Gefrierlagerung des MEF zur Abnahme des MO o-Anteils und die deutlichen Un-
“&de waren schon nach 4 Wochen der Lagerung zu sehen /Tab. 4/. Das wnrde sicher
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Tab. 1. Vertndeiungen des Gehaltes an Stickstoff der in 0,9%-NeCl-LBsung 18s1iche’
Proteine des MEF /Mittelwerte aus n = 4 Proben/.

K@hllagerung /+4°C/ Gefrierlagerung /-18°C/
Gehalt an Stickstoff der in Gehalt an Stickstoff der 1P
-Zeit 0,9%-NaCl-Lbsung l®slichen Zeit 0,9%-NaCl-Lbsung 1l#slicher
/Tage/ Proteine im Verh%ltnis zu /Wochen/ Proteine im Verh%linis zu
Gesamt~-Stickstoff  /%/ Gesamt-Stickstoff /%/ __
Schweine-MEF | Rinder-MEF Schweine-MEF | Rinder-MEE
0 23,22 22,78 0 23,22 .. 2N
@ 23,64 25,12 4 24,16 23,23
4 24,38 23,80 8 24,58 23,58
6 25,12 23,81 12 25,01 23,69

Tab. 2. Ver#nderungen des Gehaltes an Stickstoff der in 3,5%~NaCl-Lbsung lbslicheﬂ

Proteine des MEF /Mittelwerte aus n = 4 Proben/. =
KWhllagerung /+4°C/ Gefrierlagerung /—1‘83(3//4
Gehalt an Stickstoff der in Gehalt an Stickstoff der in
Zeit 3,5%-NaCl-Lbsung 1¥slichen Zeit 3,5%-NaCl-Lbsung 18sliche?
/Tage/ Proteine im Verhtltnis zu /Wochen/ Proteine im Verh#ltnis zV
Gesamt-Stickstoff /%/ Gesamt-Stickstoff  /%/
Schweine-lLCF Rinder-MEF Schweine~MEF R inder‘—f‘mF
0 1,23 10,13 0 11,23 10,13
2 15,56 11,39 4 12,70 10,59
L 17,12 15,29 8 14,92 12,93
6 19,54 14,47 12 16,29 13,90
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Abb. 2. Vernderungen der Peroxydzahl /PZ/ und der SHurezahl /SZ/ whhrend der

Gefrierlagerung /-18°C/ des MEF.
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