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Lehrstuhl fiir Anatomie und Histologie der Veterinirmedizinischen Universitit und
II. Institut fiir Chemie und Biochemie der Medizinischen Universitit Semmelweis, Budapest

~ Die Qualitit des Muskelgewebes und das Verhiltnis der
fleischwirtschaftlich wertvollen Korperteile des Gefliigels*

von Fehér Gy.**, Fazekas S., Poka G., Telki A., Ludrovszky F.

Die Qualitat des Fleisches hat sich in den letzten Jahrzehnten verschlechtert. Das
ist nicht nur unsere inldndische Sorge, sondern auch eine, die weltweit zu erkennen ist
und auftritt. .

Unsere fritheren Untersuchungen haben bereits bestitigt, dass nicht nur das PSE-
Fleisch des Schweines, sondern auch das der Gefliigelfleischhybriden schwacher Quali-
titist und sich der Proteingehalt der Muskulatur vermindert hat. Die kolloidale Eigen-
schaft des Muskelgewebes hat sich verschlechtert, der Wassergehalt hat zugenommen,
die wasserbindende Fihigkeit hat sich vermindert. Die Masse des Kollagens, Prikolla-
gensund der Heteropolysaccharide hat zugenommen, was dann auch bei dem reduzier-
ten Proteingehalt manchmal die Homoostase des Muskelgewebes gewihrleisten kann.

Material und Methode

Zu den Untersuchungen sind Eintags- und schlachtreife Individuen derselben Rasse bezie-
hungsweise Hybriden ausgewihlt worden, die unter gleichen Bedingungen gehalten worden waren.

Die Masse der einzelnen Korperteile und der Eingeweide wurde bei jedem Tier korperwarm bis zu
01§ Genauigkeit abgewogen. Der Proteingehalt wurde nach Lassing und Mit. (1952) mit einer NaOH-
Lisung von 0,1 Mol. binnen 2er Tage viermal extrahiert, anschliessend mit der Binser’schen Methode
(Layne, 1957) abgewogen.

Der Gehalt an myofibrillirem Protein wurde an frischen Proben mit Weber-Edsalscher Losung
(6 Mol. KC1, 0,04 Mol. NaHCO3, 0,01 Mol. Na2COs) binnen 68-73 Stunden insgesamt viermal ex-
twhiert. Aus dem Extrakt wurde das Aktomyosin mit Verdiinnung nach dem Verfahren von Mihdlyi
ind Rowe (1966), und der Proteingehalt der Fraktionen von Aktomyosin ebenfalls mit der Bin-
*r'schen Methode bestimmt.

Das Myosin wurde mit der Gelfiltrationsmethode von Fazekas und Mit. (1979) untersucht.

\ﬁ‘——

i *Herrn Professor Dr. Mosimann zum 65. Geburtstag mit Hochachtung und Dankbarkeit ge-
Tdmet,

" ** Adresse: Prof. Dr. Gy. Fehér, Lehrstuhl fir Anatomie, Veterindrmedizinische Universitit,
| “dler Jeng utca 2, Budapest VII, Ungarn
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Graph. 1: Masse einiger Organe in % der Korpermasse in Eintagsgefliigel.

Ergebnisse

Fir Einzelheiten verweisen wir auf Tabelle 1-2 und Graphiken 1-5.

Als Hauptergebnisse unserer Untersuchungen ist folgendes festzuhalten: Der Prt?'
teingehalt des Gefliigelfleisches, besonders des Entenfleisches, ist sehr niedrig, di¢
Menge des kontraktilen Proteins gering (Tabelle 2). Es gibt Unterschiede zwischen den
Arten, Rassen, Geschlechtern, sogar zwischen der Qualitit der Brust- und Oberschen-
kelmuskeln.

Bei der Gans ist die Fleischproduktion (Mastgans) an sich weniger wirtschaftlich, die Kost¢?
sind nur durch Weidegang zu reduzieren (Tabelle 1). Die «Leberproduktiony macht dagegen fhe
Ginsehaltung nicht nur wirtschaftlich, sondern sie erhdht auch die Qualitit des Fleisches. Zugleich
kann die Ginsehaltung durch die Erhthung der Federproduktion wirtschaftlich gemacht werden-
Unter den Rassen ist das Fleisch der Babater-Gans wertvoller.

Graph. 2: Masse einiger Organe, Organsystemein % der Schlachtmasse in schlachtreifem Geflugel

Graph. 3: Der Trockensubstanz-Gehalt des Brust- und Oberschenkelmuskels in % im Eintags-U"
schlachtreifen Huhn, in Enten- und Giénserassen.
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Die gegenwiirtig benutzten Parameter (die Kosten fiir die Produktion von 1 kg Le-
bendmasse) konnen der qualitativen Verbesserung des Fleisches, der Ziichtung und der
genetischen Arbeit nicht entsprechen. Fiir die Zuchtung, die Qualifizierung der
Fleischhybriden, werden das Verhiltnis der fleischwirtschaftlich wertvollen Koérper-
teile (Brust, Oberschenkel) (Graphiken 2-3), der Eingeweide (Leber), also die Menge
des mit dem gleichen Futter produzierten Fleisches sowie die Menge des die Qualitit
des Fleisches bestimmenden wertvollen Proteins, als die wertmessenden Eigenschaften,
d.h. ihre Bestimmung als wirklich objektive Selektionskriterien propagiert.

Zusammenfassung

Bei Kitken, Enten und Génsen wurden im Eintags- und «Schlachtreife»-Alter das Verhiltnis der
fleischwirtschaftlich wichtigen, zerlegten Korperteile sowie die Menge samtlicher und der wertvollen
Proteine (Gehalt an Aktomyosin) der Brust- und Oberschenkelmuskeln untersucht.

Zwischen den Arten, Rassen und Geschlechtern wurden Unterschiede festgestellt. Das Verhiilt-
nis der wertvollen Proteine im Muskel ist bei Broilerkitken und Enten besonders gering. Dagegen
haben sich die wertloseren Proteine stark vermehrt.

Zur Erhéhung der Qualitit, d.h. zur genetischen Verbesserung der Fleischproduktion wird von
den Autoren vorgeschlagen, in der Zukunft die von ihnen bestimmten Parameter in der Qualifizierung

des Fleisches statt der fiir die Produktion von 1 kg Lebendmasse notwendigen Futtermenge anzuwen-
den.

Résumé

Chez des poussins, des canards et des oies, 4 I'Age de 1 jour et 4 I'Age d’étre «abattusy, on a déter-
miné la proportion des morceaux de choix ainsi que la quantité de toutes les protéines et celle des pro-
lfines de valeur (teneur en actomyosine) dans les muscles de la poitrine et des cuisses.

Onaconstaté des différences entre les espéces, les races et les sexes. La proportion de protéines de
vileur dans le muscle est particuliérement basse chez les poussins d’engrais et les canards. En re-
vanche, la quantité de protéines de peu de valeur a considérablement augmenté.

Pour améliorer la qualité, c’est-a-dire pour Pamélioration génétique de la production de viande,
ks auteurs proposent d’utiliser les paramétres de qualité établis par eux plutdt que la quantité de
nourriture nécessaire 4 la production d’un kg de poids vif.

Riassunto

Su pulcini, anitre ed oche di un giorno d’eta e maturi per la macellazione venne esaminato il rap-
Porto fra le parti separate importanti per 'economia della carne, come pure la quantita di tutte le pro-
tne nobili (contenuto in actomiosina) nella musculatura del petto e delle cosce.

Fra le specie, le razze ed i sessi vennero notate differenze. Il rapporto delle proteine nobili nei
Mlcini Broiler e nelle anitre particolarmente & basso. Per contro le proteine meno pregiate sono au-
Mentate sensibilmente.

Perinnalzare la qualita, ossia per un miglioramento genetico della produzione carnea gli Autori
Mpongono per I’avvenire di usare il parametro da loro proposto per la valutazione della carne, al po-
10 della valutazione della quantita di foraggio necessaria per produrre 1 kg. die peso vivo.

?{?ph, 4. Proteingehalt der Brust- und Oberschenkelmuskeln in % im Eintagskiiken und schlacht-
Gﬂ 0 Huhn, in Enten- und Giinserassen.

Uph. 5: Der Gehalt des Brust- und Oberschenkelmuskels an kontraktilem Protein und Kollagen
! 0% im Eintagskiiken und produktionsreifen Huhn, in Enten- und Ginserassen. .
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Summary

An examination was carried out on chickens, ducks and geese, some day-old and some at the ag
suitable for slaugther, to determine the proportion of body parts important for meat-production, as
well as the total amount and the economically valuable amount of protein (actomyosin content) in the
breast and leg muscle.

Differences were found between the species, breeds and sexes. The proportion of valuable pro-
teins in the muscle is particularly low in broiler chickens and ducks, while that of less valuable proteins
is greatly increased.

In order to improve quality, i.e. to effect a genetic improvement for the meat production, the au-
thors suggest that in future the parameter which they determined should be used for judging the qui-
lity of the meat, instead of the amount of food necessary to produce 1 kg live body-weight.
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Korrespondenz von Professor Bernhard Bang

Der unterzeichnete dinische Kollege ersucht uns um die Publikation des nachfolgenden Aufrufs:

«Seit Herbst 1983 arbeite ich an einer Publikation iiber den Briefwechsel von Professor Dr. med
Bernhard Bang (1848—1932) mit Personen und Institutionen im Ausland.

Professor Bang entdeckte, wie bekannt, um die Jahrhundertwende die Ursachen der Abortss
Bang-Infektion, und er legte auch seine Methode zur Ausrottung der Vieh-Tuberkulose Vol

In dem dénischen Reichsarchiv und in der Bibliothek der kéniglichen dénischen Veterinrhoch
schule befinden sich ungefihr 2500 Briefe, die Professor Bang in den Jahren von 1880 bis 1930 emp-
fangen hat, darunter eine grosse Anzahl in deutscher und franzosischer Sprache aus der Schwell
Kopien von Briefen, die Bang geschrieben hat, sind dagegen kaum vorhanden.

Falls schweizerische Kollegen Briefe von Professor Bang in Besitz haben oder Kenntn
chen Briefen haben, wire ich sehr dankbar fiir Auskunft dariiber, womdoglich mit Photo

Hans Larsen, Cheftierarzt, Bakkevej 5, DK-5853 @rbaek.

is von sol
kopien.?
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