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Aktuelles aus der internationalen Fleischforschung — Teil 1

51. International Congress of Meat Science and Technology (ICoMST)

Der jihrlich stattfindende
ICoMST-Kongress fand in diesem
Jahr vom 8. bis 12. August in Balti-
more, Maryland, statt und wurde
rusammen mit der Jahreskonfe-
renz der American Meat Science
Association (AMSA) durchgefiihrt.
Dies zeigte sich vor allem anhand
der Auswahl der Themen wie auch
der Referenten, die hauptsichlich
auf die Bediirfnisse der USA aus-
gerichtet waren.

Der Kongress wurde insgesamt von
rund 800 Personen besucht, wovon
mehr als die Halfte der Teilnehmenden
aus den USA stammten. Der diesjah-
rige ICoMST-Kongress beinhaltete 24
Vortrage und 315 Poster, weshalb in
den néchsten drei Ausgaben nur auf
einzelne aus Sicht der Bericht-
erstattenden interessante Themen ein-
gegangen wird. Der ganze Bericht kann
in Kiirze auch auf dem Internet unter
www.alp.admin.ch/de/fleisch/fleisch-

verarbeitung.php abgerufen werden.
Weitere Informationen sind bei R. Ha-
dorn  (ruedi.hadorn@alp.admin.ch,
Tel. 031/323 89 48) erhaltlich.

1. Fiitterung

In einem australischen Beitrag wurde
auf den Einsatz von verschiedenen
Mastzusatzstoffen eingegangen, die
weltweit eine breite Anwendung fin-
den, in Europa aber zum Teil nicht zu-
gelassen sind. Diskutiert wurde dabei
die Anwendung von Wachstumshor-
monen (wie Somatotropin), B-Ago-
nisten (2. Generation mit geringeren
Riickstinden) und (Geschlechts-)Hor-
monen. Nebst den bekannten Effekten
auf die Mastleistung war in Bezug auf
die Fleischqualitit durchwegs eine
Erhohung der Warner-Bratzler-Scher-
krifte festzustellen, wihrend die iib-
rigen Fleischqualititsparameter unbe-
einflusst blieben. In Bezug auf die Zu-
gabe von konjugierten Linolsduren
(CLA) wies der Referent auf die Ef-
fekte beziiglich Krebsprophylaxe, Er-
hohung des Fett-Séttigungsgrades so-
wie der Menge an intramuskuldrem
Fett hin. Als weitere Nahrungsfaktoren
im Hinblick auf die Fleischqualitit
wurden Selen, Magnesium, Vitamin E
und Betain genannt.

Zwei Posterbeitrige befassten sich
mit der Einlagerung von tiber das Fut-
ter aufgenommenem CLA. Dabei

zeigte sich einerseits, dass je nach Art
des Futters die Verteilung der einzel-
nen CLA-Isomere unterschiedlich sein
kann. Andererseits lasst sich der CLA-
Gehalt bei Limmern durch die Verfiit-
terung von Rauhfutter in der Endmast
im Vergleich zu einer getreidebetonten
Ration erhohen.

Weitere Posterbeitrdge hatten den
Einfluss von Fiitterungsfaktoren auf
die Fleischqualitdt wie Nahrungsfa-
sern, Fiitterung ausgerichtet auf kom-
pensatorisches Wachstum, Baum-
wolle, B-Agonisten, Magnesium-Tryp-
tophan-Zusitze und Energiegehalt
zum Thema.

2. Fleischqualit:it

2.1 Ebergeruch

Im anfénglich erwihnten australischen
Vortrag wurde im Zusammenhang mit
Nahrungsfaktoren auch kurz auf die
Immunokastration von Ebern einge-
gangen, die in Australien bei rund 10%
der Eber angewendet wird. Mit der
zweimaligen Impfung (15.und 19. Al-
terswoche) kann der Ebergeruch, der
bei rund 50% der nicht-kastrierten
Eber auftritt, reduziert werden (Grenz-
werte fiir Wahrnehmung: 1 pg Andro-
stenon bzw. 0.25 pg Skatol/g Fett).

Gleichzeitig resultiert ein erhohter
Futterverbrauch bei einem hoheren
Fettansatz sowie eine geringere Ag-
gressivitidt (Verhalten, Kratzer am
Schlachtkorper) zwischen den einzel-
nen Tieren. Beziiglich der Akzeptanz
der Immunokastration durch die Kon-
sumentenschaft gibt es in Australien
bislang keine Studie; es liegt einzig
eine Empfehlung der Behérden vor.

Ein interessanter Aspekt wurde in
einem dénischen Poster aufgezeigt, in-
dem durch die Verfiitterung von Kar-
toffelstdrke der Gehalt an Skatol signi-
fikant und derjenige an freiem, nicht
aber an Gesamt-Androstenon tenden-
ziell reduziert wurde. Der Indolgehalt
blieb unbeeinflusst. Als Ursache wurde
eine starkebedingte pH-Absenkung im
Magen sowie Anderungen im Darm-
milieu aufgrund der Stérkefermenta-
tion vermutet.

2.2 Klassische biochemische Anstze
fiir die Erforschung der Fleisch-
reifung

Etwa 40 Poster befassten sich mit der
Beziehung zwischen Muskelbiologie
und Fleischeigenschaften. Das Ziel
dieser Arbeiten bestand darin, zwi-
schen den Parametern, welche die
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Fleischqualitit betreffen, und den Ei-
genschaften  bestimmter  bioche-
mischer Marker, vor allem der Mus-
kelproteine, eine Verbindung herzu-
stellen. Diese Marker gestatten es,
neue Verfahren der Fleischproduktion
vorzuschlagen und zu testen. Ange-
sprochen wurde auch die mégliche Se-
lektion von Tieren, die Fleisch mit spe-
zifischen Eigenschaften produzieren.
Schlussendlich kénnten diagnostische
Tests entwickelt werden, die auf die-
sen Markern basieren und die dazu
dienen, die Méngel von allfélligen
Produktfehlern schon friih im Herstel-
lungsprozess zu erkennen. Die auf den
Postern dargestellten neuen Verfahren
beinhalten generell Anpassungen be-
reits bestehender Techniken wie der
Tiefkiithllagerung, der Trocknung oder
der Pokelung. Es wurden aber auch
Techniken vorgestellt, die weniger gut
bekannt und entwickelt sind, wie z. B.
die mechanische oder elektrische Sti-
mulation des Muskels. Die allgemein
erforschten Parameter zur Messung
der Fleischqualitit sind Farbe, Textur,
Zartheit und Wasserbindungsver-
mogen. Was den biochemischen Be-
reich betrifft, werden die klassischen
Ansitze wie pH-Wert- oder Glykogen-
messung durch einzelne Analysen
von Proteinen vervollstindigt, welche
Teil des Fleischreifungsmechanismus
sind.

Letztes Jahr wurde in einer japa-
nischen Studie gezeigt, dass die rote
Farbe aus Parmaschinken, welcher

mit Meersalz, aber ohne die Zugabe
von Nitrat/Nitrit hergestellt wird, er-
staunlicherweise nicht auf NO-(Met-)
Myoglobin, sondern auf Zink-Proto-
porphyrin IX beruht. Dies ist vor allem
als allféllige Alternative zur Pokelung
mit Nitrat bzw. Nitrit von besonderem
Interesse. Dieselben Autoren stellten
in der Zwischenzeit fest, dass sich Zn-
Protoporphyrin IX nicht aus Myoglo-
bin und unabhidngig von Mikro-
organismen, hingegen aus einem
Fleischhomogenisat ~ synthetisieren
lasst und aus dem Fleisch auch in das
Fett diffundieren kann. Die dafiir ver-
antwortlichen Mechanismen sind je-
doch noch nicht bekannt und werden
Gegenstand weiterer Untersuchungen
sein.

Eine norwegische Untersuchung
bei Fisch zeigte mittels Bildanalyse,
dass neben der Bildung der Akto-
myosinkomplexe wéhrend der Toten-
starre (= Rigor mortis) die einzelnen
Muskelzellen von einer konkaven zu
einer angeschwollenen Form wech-
seln. Die Autoren vermuten, dass sich
nach dem Tod mehr Molekiile in der
Muskelzelle befinden, was zu einem
hoheren osmotischen Druck in der
Zelle und damit zum Eindringen von
zusétzlichem Wasser fiihrt. Der rasche
Ubergang von der Totenstarre in die
Reifungsphase (= post rigor) wird mit
dem Platzen der angeschwollenen
Muskelzellen erklart.

Der Wasserverlust hat unter wirt-
schaftlichen Gesichtspunkten bedeu-
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Die Schweiz ist das
Land mit der hochsten
| Versicherungsdichte.

Fiir und gegen alles
sind wir versichert,
zum Teil sogar mehr-
fach. Wer sich versichert, beugt vor.
Eine Versicherung beruhigt und
nimmt Angste. Gegenwirtig haben
viele Konsumentinnen und Konsu-
menten Angst. Die zum Teil gruse-
ligen Schlagzeilen zur Vogelgrippe
und die aufgezeigten Pandemie-Hor-
rorszenarien haben diffuse Angste
vor unbekannten und unfassbaren
Gefahren geweckt. Die Konfusion ist
gross. Sind die Killer-Enten in Wirk-
lichkeit Zeitungsenten? Wie funkti-
oniert das eigentlich mit diesem Vi-
rus? Darf ich noch Pouletfleisch es-
sen? Wer sagt mir die Wahrheit?
Fragen tiber Fragen. Gesucht ist eine
Versicherung gegen eine diffuse Vo-
gelgrippe-Verunsicherung. Die gibt
es aber nicht! Oder doch? Die Versi-
cherung gegen Verunsicherung
heisst Wissen. Wissen beruhigt und
nimmt Angste. Wer Bescheid weiss,
lasst sich nicht so rasch verunsi-
chern. Fiir Fragen zu Fleisch gelangt

kommunikation@proviande

der Konsument an die Fleischfach-
leute, also an Sie. Sie sind es, wel-
che die Frage «Darf ich noch Pou-
letfleisch essen?» richtig beantwor-
ten konnen miissen. Dazu brauchen
Sie kein abgeschlossenes Medizin-
studium, aber das richtig aufberei-
tete Wissen. Wissen wird durch
zweckmadssige und ehrliche Kom-
munikation vermittelt. Gefragt sind
also Redner und Schreiber, welche
komplizierte Zusammenhange ein-
fach, verstindlich und trotzdem
sachlich richtig kommunizieren kon-
nen und wollen. Das ist unsere Auf-
gabe. Wir sind bemiiht, Thnen fiir
Thre Kommunikation mit Thren Kun-
dinnen und Kunden die entspre-
chenden Werkzeuge bereitzustellen.
Auch — oder gerade — in Krisen-
zeiten. Das war bei BSE so, und das
ist bei der Vogelgrippe nicht anders.
Aktuelle Informationen zur Vogel-
grippe finden Sie seit August 2005
auf:

www.proviande.ch/aktuell. htm

Martin Spahr
Proviande, Kommunikation
martin.spahr@proviande.ch

tende Konsequenzen, da er Gewicht
und Qualitét des Fleisches massiv ver-
ringern kann. Ein Uberblick iiber die
Zellmechanismen, die den Wasserver-
lust beeinflussen, deutet darauf hin,
dass sich Fabrikationsverfahren ent-
wickeln lassen, die solche Verluste auf
ein Minimum beschranken. Vorausset-
zung dafiir ist aber, dass die entspre-
chenden Mechanismen verstanden
werden. Da sich das Wasser des Mus-
kels mehrheitlich in den Zellen zwi-
schen den Myofibrillen befindet, stellt
das Platzen der Zellen in der Endphase
des Rigor mortis einer der Haupt-
griinde fiir den Wasserverlust dar. Das
Platzen der Zellen ist bedingt durch
die Kontraktion der Myofibrillen und
des damit verbundenen Wasseraus-
trittes in den intrazelluldren Raum. Die
Proteine der Membran, auf welcher die
Myofibrillen ankniipfen, konnten
demzufolge eine wichtige Rolle spie-
len. Um diese Mechanismen zu analy-
sieren, ist der Vergleich von zwei Mus-
keln mit unterschiedlich grossem Was-
serbindevermogen ein interessanter
Ansatz. Der Muskel Pectoralis Major
(PM) hat beispielsweise die Tendenz,
weniger Wasser zu verlieren als der
Muskel Longissimus Dorsi (LD).
Folglich ist das Desmin, ein Protein,
welches u. a. fiir die storungsfreie
Wechselwirkung zwischen den Inter-
medidrfilamenten und dem Sarko-
lemma verantwortlich ist, im PM we-
niger stark abgebaut als im LD. Der
Ryanodin-Rezeptor RyR1 kénnte
ebenfalls einen interessanten Marker
darstellen, da sein Abbau mit der
Aktivierung von Calpain und dem
Wasserverlust einhergeht. Basierend
auf der Tatsache, dass Antioxidantien
wie Vitamin C den Wasserverlust iiber
die Regulation des Abbaus von Prote-
inen wie T-Troponin und Desmin be-
einflussen, scheint der Redoxstatus der
Zelle die Zartheit des Fleisches zu
beeinflussen.

Stickstoffmonoxid (NO) spielt bei
den biochemischen Mechanismen eine
entscheidende Rolle: Es ist ein Boten-
stoff, der Signale in das Herz-Kreis-
lauf-System, das zentrale Nervensys-
tem und das Immunsystem iibertragt.
NO ist auch an der Regulation des
Zellstoffwechsels beteiligt. Vorlédufige
Ergebnisse zeigen, dass diejenigen
Molekiile, welche als NO-Donatoren
dienen, die Zartheit des Fleisches er-
héhen, NO-Inhibitoren sie hingegen
verringern. NO reguliert die Kalzium-
Homoostase und kénnte folglich ent-
weder direkt oder tiber die Regulie-
rung der Calpainaktivitit den Protein-
abbau steuern. Das Verstehen dieser
Mechanismen, vor allem der ante-
mortem Aktivierung der Stickstoffmo-
noxid-Synthetase (NOS, = Enzym,
welches fiir die NO-Bildung verant-
wortlich ist) konnte zu neuen Verfah-
ren in der Fleischfabrikation fithren.

Im Verlaufe der Abschlussdiskus-
sion der Konferenz wurde die Bedeu-
tung der Reifungsmechanismen des

Fleisches hervorgehoben, die sich un-
mittelbar an die Schlachtung an-
schliessen. Obwohl die Proteolyse eine
zentrale Bedeutung in der Fleisch-
reifung einnimmt, wurden weitere
wichtige biochemische Phanomene
wie die Denaturierung der Proteine
und die Kontraktion des Muskel-
apparates bislang zu wenig erforscht.

2.3 Neue analytische Ansdtze: Geno-
mics und Proteomics

Das junge Thema der «omics»-Tech-
nologien fand erstmals Eingang in ei-
nen ICoMST-Kongress. Dabei geht es
darum, die grosst mogliche Anzahl an
Substanzen einer Substanzgruppe in
nur einer Analyse zu charakterisieren
und mit weiteren Eigenschaften zu
vergleichen. Ziel ist es, Mar-
kersubstanzen zu finden, die eine ra-
sche Aussage zu bestimmten Eigen-
schaften finden.

Die meisten Arbeiten laufen zurzeit
zu den Themenbereichen der Erbsub-
stanz (Genomics) und den Proteinen
(Proteomics). Ein Beispiel fiir Geno-
mics stellt das Auffinden von gene-
tischen Markern fiir wirtschaftlich be-
deutende Eigenschaften (z. B. Zu-
wachs, sensorische Eigenschaften des
Fleisches) dar, die sich spéter in der
Ziichtung einsetzen lassen. Die Proteo-
mik hingegen hat es bereits ermdg-
licht, Stoffwechselenzyme zu identifi-
zieren, die eine zentrale Rolle in den
post-mortem Mechanismen des Prote-
inabbaus spielen, welche die Zartheit
des Fleisches regulieren.

Die bereits bestehende Zusammen-
arbeit zwischen bestimmten Proteo-
miklabors, welche am Kongress pra-
sent waren, und dem Privatsektor deu-
tet darauf hin, dass sich das
Anwendungspotenzial dieser Techno-
logien nicht mehr einzig dem Bereich
der Grundlagenforschung zuordnen
lasst.

R. Hadorn und G. Vergeres,
Agroscope Liebefeld-Posieux (ALP)

Wichtige Daten 2006

Mittwoch, 11.Januar
Informationstagung, Oensingen

Mittwoch, 18.Januar
Informationstagung,
Jona-Rapperswil

Mittwoch, 25.Januar
Hauptvorstand VSM, Vormittag,
Paudex

Mittwoch, 25.Januar
Informationstagung, Nachmittag,
Paudex

Mittwoch, 1.Februar
Informationstagung, ABZ, Spiez

Donnerstag, 9.Februar
Vorstand SFF, Egerkingen

Mittwoch, 1. Miirz
Hauptvorstand VSM, Ziirich



