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Hinweise

e Dieser Leitfaden enthalt Beispiele, was unter dem Kriterium
" bzw.
speziell bei Hackfleisch zu verstehen ist.

e Das Kriterium soll der Beurteilung des Verhaltnisses von intakter zu
zerstorter (= strukturloser) Skelettmuskulatur von Hackfleisch dienen.

e Die Betrachtung zur guantitativen Auswertung (Pointcounten) erfolgt bei
100facher Vergrof3erung.

intakt / strukturiert strukturlos
o (Gewebeverband aus) offensichtlich e gleichmaliig homogene, zer- oder
intakte(n) Muskelfasern zusammenflielende Proteinmasse,
¢ isolierte Muskelfasern: Sarkolemm, auch mit Vakuolen durchsetzt

konfluierende Proteinmasse
granulierte Proteinmasse
amorphe Proteinmasse

ohne Zellgrenzen

Proteinstege zwischen Vakuolen

Querstreifung, Faserstruktur erkennbar

e Muskulatur ist dann als intakt zu werten,
wenn sich Sarkolemmreste in enger
Nahe des Fadenkreuzes befinden











































































































































