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Hinweise

e Dieser Leitfaden enthalt Vorschlage zur einheitlichen histometrischen
Bewertung des Zustandes der Skelettmuskulatur bei Kochpokelwaren.

e Der Zustand der Skelettmuskulatur wird erfasst als
» |ntakt
= Nicht intakt
» Zerstort (= ,Nichtbrat®)
» Bratartig ( = = 3 Vakuolen beieinander, & Steg < & Vakuolen)
e Als Merkmal flr den Zustand der Skelettmuskulatur dienen:
= Die Erkennbarkeit des Sarkolemm
= Das Auftreten von Vakuolen bzw. Lufteinschliissen

e Die Auswertung flr die histometrische Beurteilung erfolgt i.d.R. bei
100facher Vergrof3erung

e Es wird nur Produktmasse bewertet, keine Leerstellen



In den nachfolgenden Beispielen kdnnen bewertungsrelevante Details
evtl. erst durch weiteres Vergrof3ern der Bilder sichtbar werden. Dazu
bitte den Zoom des Programms benutzen.

Sind in Ihren Schnitten Strukturen erkennbar, die in diesem Leitfaden
nicht verzeichnet sind, dann bitten wir um Ubersendung eines Bildes
mit Inrem Bewertungsvorschlag an die Leitung der ALTS-UAG
Histologie:

Dr. Tanja Grinewald
Bayerisches Landesamt fiir Gesundheit und Lebensmittelsicherheit

Laborleitung Lebensmittelhistologie (D-Bau)
Eggenreuther Weg 43

91058 Erlangen
tanja.gruenewald@Igl.bayern.de
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Bewertung von Kochpokelwaren
Bewertung als

Vakuole

Zwischenraume zwischen intakten Muskelfasern
Fett/Bindegewebe

Sonstiges, z.B. Reworkpartikel, texturiertes Sojaprotein etc.

leer

Intakte Muskelfaser (Sarkolemm unversehrt)

e Zerstorte Muskulatur
= Zellgrenzen unvollstandig, konfluierende Zellinhalte
= Strukturlose, zerstorte Masse
= Kornig zerfallene Muskelfasern
» feinschaumig: Kleinste Vakuolen in Matrix eingebettet

» Feinbratartige Strukturen:
Kreuz direkt auf Matrix (Stege /Vakuolenrand), = 3 Vakuolen Brat
beieinander, J Steg < & Vakuolen




Leer

e Zwischenraum
Vakuole

o [ett

e Bindegewebe

e sonstige

Feinbrat
RT-1010_A, Hahnchenbrust e 2 3 Vakuolen
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Schnittartefakte. Muskulatur intakt, da Zellwande erhalten.
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Intakte Muskelfaser, vakuolige Zellgrenzen.
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Intakte Muskelzellen mit zentraler Aufhellung
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Uberwiegend intakte Muskulatur
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Intakte und zerstorte Muskulatur
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Lﬂ,ldblOl Kochschinken

e D) S S 6> el e e
Evtl. Einspritzen/ Einpressen von Substanz zwischen Muskelfasern,
Gewebeverband im Wesentlichen zerstort

12.042013 | eitfaden Muskelstrukturbewertung Kochpdkelwaren 19



& 4 N "' ZENECN =B - §
g \ j‘l“' L11-00097b_D7_28}%-
/ £ Kochschinken
F =
- / ”

5 o7

L11-00097b, Kochschinken :

AN, A

Leer

e Zwischenraum
e Vakuole

o [ett

e Bindegewebe
e sonstige
Feinbrat

e 2 3 Vakuolen
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Rework Partikel = Sonstige Strukturen
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