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Ander navorsers Dbevestig 'n afname van kollageenoplosbaarheid met

toenemende ouderdom (Banfield, 1953; Hill, 1966; Cronje et al.,
1976) . Verskele navorsers (Boccard et al., 1966; Berry, 1973; Cross,
et al., 1973) wvind dat 'n vermindering in oplosbaarheid van kollageen

gekorreleer is met 'n toename in vleistaaiheid.
Ander faktore soos snit, ras, geslag, voeding en gaarmaak speel ook 'n

rol by kollageeninhoud en die oplosbaarheid daarvan.

RESULTATE:

a. Invlced van ras, geslag en ouderdom van beeste op vleistaaiheid:
Die hoeveelheid en oplosbaarheid van verskillende rasse beeste se
spierkollageen verskil en het verskille in vleissagtheid tot
gevolg. Die oplosbaarheid van kollageen is egter van kardinale
belang, want alhoewel Afrikaners se spiere 'n hoér konsentrasie
kollageen Dbevat as dié van Friese (Fig.7) ig die vleis wvan
Afrikaners as gevolg van die hoér oplosbaarheid van kollageen (Fig.

8) sagter as dié Friese (Fig. 9).

Die ouderdom van 'n dier is die grootste enkele faktor wat die
sagtheid wvan vleis beinvloed. Met ouderdom neem die hoeveelheid
bindweefsel na 8 maande ouderdom effens toe (Fig. 10) en by beeste,
veral tot 16 maande ouderdom neem die oplosbaarheid van die

bindweefsel drasties af (Fig. 11).

Jong diere se vleis het 'n fyn tekstuur en die vleis is sagter as
dié wvan ou diere. Na 16 maande word die verandering in die sagtheid

van vleis nie baie deur ouderdom beinvloed nie (Fig.12).

b. Invloed van ras en ouderdom Op kollageeninhoud en -oplosbaarheid van

skaap- en bokspiere:

Die tipe ras en ouderdom van die dier toon 'n hoogsbetekenisvolle

invloed op kollageeninhoud en die oplosbaarheid daarvan.

wat kollageeninhoud betref kan die rasse in twee groepe verdeel
word:

A. Pedi; Merino; Boerbok

B. S.A. Vleismerino; Dorper (Vleisproduksie), met groep A wat meer

kollageen bevat as groep B (Fig. 13).
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Kollageeninhoud neem af namate diere ouer word (Fig. 14).

Ten opsigte van kollageenoplosbaarheid verskil al die rasse, behalwe
Pedi en Dorper, en Merino en Boerbok betekenisvol. Die rasse kan
hier in drie groepe verdeel word:

X - Pedi en Dorper (vetsterttipe)

Y - Merino (Boerbok) (Wolproduseerders)

Z - 5.A. Vleismerino (Wol- Vleisproduseerders) (Fig. 15),

'n Afname in kollageencplosbaarheid is gevind met 'n toename in

ouderdom (Fig. 16).

TOEPASSING VAN RESULTATE:

As aanduider van vleistaaiheid is resultate van kollageeninhoud en die
oplosbaarheid daarvan hoofsaaklik gebruik wvir die daarstel van 'n
eindproduk met optimale kwaliteitseienskappe. Om in hierdie doel te
slaag is die volgende aspekte reeds ondersoek: mees gunstige slagstadium
met die oog op produksie van bulle van vinnig groeiende rasse; 'n beter
graderings-/klassifikasiestelsel vir bees- en skaapkarkasse; vergelyking
van skaap- en bokvleis; invloed wvan kompensatoriese groei wat 'n
belangrike rol speel by ekstensiewe produksietoestande; gebruik wvan
anaboliese groeibevorderaars; invloced wvan kastrasie; vergelyking ten
opsigte van beeskarkasse van verskillende rasse en geslagte; daarstelling
van voedingswaardetabelle; kwaliteitsevaluering wvan vleisprodukte, bv.

boerewors.

HUIDIG:

Vleissagtheidstudies om die variasie in vleissagtheid van beesvleis
afkomstig van karkasse uit die B - ouderdomsgroep te vergelyk met dié
afkomstig wvan karkasse uit die A en C ouderdomsgroep. Versoeke uit die
bedryf is daarop gerig om 2-tand beeste saam met nul-tand as super te

klassifiseer eerder as om dit saam met 4-6 tand te plaas.
TOEKOMS :
In die nabye toekoms sal voortgegaan word met die bepaling van

kollageeninhoud en -oplosbaarheid van verskillende beesgenotipes onder

intensiewe voedingstoestande.
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Kollageeninhoud en -oplosbaarheid sal ook bepaal word op varkvelle wat
aan verskillende pehandelings onderwerp word om te bepaal of dit geskik
is vir moontlike insluiting in emulsieprodukte. 'n Wildsvleisprojek neem
binnekort 'n aanvang. Daar sal wveral op verouderingstegnieke

gekonsentreer word met die oog Op plaaslike pemarking sowel as uitvoer.

Wwat navorsing in hierdie veld betref behoort die verskillende tipes
kruisbindings in die kollageenfibril en die invloed daarvan Op

vleissagtheid ondersoek te word.

Qor die effek van veroudering Op kollageen 1is nog nie duidelik
uitsluitsel gegee nie. Vvir baie lank is geglo dat kollageen nie tydens
veroudering verander nie. Uit die jongste literatuur blyk dit egter dat
katepsiene kollageen afbreek veral oor langer tydperke. Hierdie effek
word slegs waargeneem indien 'n vleissnit slegs tot 50 °C gaargemaak

word.

Die afbraak wvan kollageen tydens veroudering pehoort in die toekoms

aandag te geniet.
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