Opgave 3
Opbevaring af kød
Når man taler om ”velhængt oksekød" betyder det, at kødet har opnået en bedre konsistens ved, at blive opbevaret i kølerum i 1 - 3 uger. Dette skyldes, at nogle af de enzymer, som er til stede i det levende dyrs muskulatur (for en dels vedkommende opbevaret i særlige vakuoler), efter dødens indtræden, begynder at spalte nogle af de stoffer, som kitter de enkelte muskelceller sammen. Hvilken betydning vil det have for de pågældende enzymers aktivitet, at slagtekødet anbringes i kølerum ved 4° C? Med hvilken begrundelse tror du, at kødet anbringes ved denne lave temperatur? Nedenstående kurve viser nogle af de væsentligste ændringer, som sker inde i en svinemuskel i de første 24 timer efter slagtningen.
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Hvad er glykogen, og hvilken funktion har det i muskler?

Hvorfor forsvinder glykogenet efter slagtningen?

Hvorfor dannes der mælkesyre? Hvilken betydning vil det, af mælkesyren fremkaldte, pH-fald have for enzymprocesserne i musklerne? Hvordan ville du undersøge, om pH-faldet bevirker større eller mindre enzymaktivitet? 
Er enzym processer direkte afhængige af, om den organisme, de foregår i, er levende eller død?

Er de indirekte afhængige af, om organismen er levende og, i bekræftende fald, hvordan?

En nyere metode til opbevaring af kød består i, al kødet ved slagtningen skæres ud i de stykker, som direkte bruges i detail-forretningerne, og emballeres i en plastpakning, som suges lufttom eller fyldes med luftformig kvælstof. Også disse pakker lagres i kølerum i 1 - 2 uger. Hvilke fordele kan man opnå ved, at lagre kødet i vakuum eller i en kvælstofatmosfære?
Kan man forhindre bakteriel virksomhed en sådan atmosfære?

