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Svalstvo zvierata obsahuje poly,sacharid glykogen (0,5-2,0 %), ktorf sa za
katalytick€ho pOsotbenia s0stavy enzfmov (enzjmov glykolyzy) komplikovanllm
repkdnlim postupom Stie,pa na kyselinu ,mliednu. Men5ia dast ky,seliny sa rozklaC5
na CO" a HrO, vddSia sa resyntetizuje na glykog6n.

Po sm,nti zvierata ko:nverzia glykog6nu na kyselinu mlied.nu pokraduje, ale re-
synt6za na glykogen uZ nenastdva. Vo svalstve ,doch6dza k hro,madeniu kyseliny,
k zv;i5eniu pH mdsa, kbor€ z p0rzodn6ho lpH 6,94 pred por6Zkor, .2 z..,fSi na pH
5,96 aZ 5,7 u hovdtlzieho a z pH 5,90 aL na 5,4 u bravdov6ho mdsa. Po 'dosi,ahn'uti
urdit6tr,o maxima sa vytvd,ranie kyseliny mliednej spomali a pri pH 5,3-5,2 n6-
sledkom inhi,bicie glyko,lytickych e:nzVmov 'sa zastavi (bez ohladu na to, di gly-
kog6n bol Oplne vydenpanli alebo nie).

Odbriranie glykog6nu v svalstve je d6leZitou zlaZkou ,procesu zrenia miisa.
Vznikaj0ca kyselina ('miiso-) mliedna zahraiuje,nozkladu bielkovin aZ na amoniak
a vytvdra optim6lne podmienky pre zloLity pcchod zre,nia, kto,rym ,nadobfda
meso svoju kulindrsku hod'notu.

Blichlost, ktorou sa kyselina vytvdra, z6visi od obsahu uhLohydr6tov (glycidov)
vo svalstve, od veku organizmu a najmii od teploty miisa, pri ktorej glykolfza
prebieha. Pri biokinetickom optime je rlichlost glykolfzy relativne najviid5ia;
teplotami tpod opti:mum sa proces glykolllzy spomal'uje.

Pni ,technclogickorn spraco,vani mdsa zm,razenim sa priebeh glykolliizy spoma-
luje rpostupnym znl?ovanim teploty zvieracieho tela tak, aby proces dozrievania
netrval dlhSie ako 72hod. (Vo svalstve hovddzieho dobytka dosiahne sa maximum
kyseliny mlie6nej za 48 hodin). Zvieracie telo po p,ordZke tepl6 37-40 "C s,a nechd
na bitOnku vyparit, predchladi sa, vloZi do chladiarne, kde sa schladi na 7-10 "C.
V odve5'ovni mraziarne sa schladi na 2 a'z 4"C a v zw\razovacom zariadeni sa

zmrazi za 48 hodin na -7'C. Takto zmrazenl mdso sa skladuje v mraziaciclr
komordch piri -18 'C.

Miesto postupn6ho schladzovania uvaZu.je sa o zavedeni spOsobu zmra,zovania
mdsa tepl6ho, ihned po por6Zke (jed,nostupiwe zmrazovanie). V tejto srivislosti
Studovali sme vplyv rlichleho zmrazovania, resp. nizkych'teplOt ,na aktivitu enzll-
mov katalyzujticich tvonbu kyselirry mliednej v mase.

Enzymy glykolyzy
Konverziu glykog6nu katalyzujrlce enzymy, medziprodukty konverzie a koen-

zfmy,'kto,r6 sa,na pochode zridastiujri,,sO d,nes zn6me (1). S'i uloZen6 v sva-
lovlich bunkdch. Bielkovina svalstva my,ozin sa rpovaZuje 'za identickri s adenc-
zintrifosfat6zou (2) myog6'n obsahuje aldoldzu, cu-glycerofosfdtlehydrogen6zu
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a mnoh6 in6 enzjmy. Podla Kenetha a Bailey-a (3) obsahuje rnyog6novd frakcia
asi 10 0/o ,triozofosfdtdehydnogendzy, 70 0/o kreatinfosfckln6.zy, 2 % fosforylEzy a
a,si 5 % aldoldzo-izotmerezy. Mnoh6 e,nzymy, najmd enzymy cyklu trikarbonovfch
kyselin, enzymy oxydadn6ho o,db0rania tukov sO uloZen6 v mitochondridch a
ostatnlich dasticiach svalovfch buniek.

Aktivitu glykolylic\ich enzymov moZno sle,dovat stanovenim mnoZstva konver-
ziou glykogenu vzniknu,tej kyseliny mliednej.

Materidl a met6,da
Kyselinu mliednu sme stanovili met6dou Burkera a Summersona (4)

kolorimetricky, pomocou p-oxydifenylu za pritomnosti medi.
Zo zvieracieho tela na bitinku vyoperovany sval sme zomleli na fa5irovacom

stnoji. 5 g rmasa 'zmie5ali sme s 25 ml redestilovanej vody a vloZili na 5 min. dc
' vriaceho vodneho kOpeLa. Po schladeni sme 10 min centrif ugovali (3500 O/min);

z centrifug6tu sme ,odpipetovali 0,1 ml supernatantu, zmie5rali s 5,9 ;ml 2,2 0/o roz-
toku siranu mednat6ho, pridali na Spidku noZa hyd,roxy'd vdpenatll a ponechali
za oibdasn6ho piremie5ania st6t 30 min. pri laborat6rnej teplote. Zmes sme centri-
fugovali a z centrifugdt'u odpipetovali 0,5 ml supernatantu. K r'oztoku sme z by-
rety prikvarpkavali za stdleho mie5ania a chladenia ladom - 5 ml konc. H"SO..
Po 5 min. stdtia v 25 "C teplom vodnom k0peli vloZili ,sme skrimavku na 2 min. do
vriaceho vodndho kripela, 'opiit schladili na 25 'C a ,ponechali 5 min. istdt. Potom
sme pridali 1 kvapku 40/o rozLaku siranu mednat6ho a 1 kva,pku p-oxydifenylu
(1,5 % roztok v 0,5 % NaOH). Po premieiani sme ponechali zmes stdt 25 min.
v 25 stupiovo,m kfpeli za o,bdas,n6ho premie5ania a 5,min. bez mie5ania. Tdto zmes
sme povarili 90 sekdnd vo vriacom vodnom k0peli, ochladili pod vodovod,om na
izbovt teplotu, nechali stdt 5 rmin. a kolorimetrovali na Zeissovom spektrofobo-
metri pri 560,mpr (zele,n;i filter) pr,oti blanku. Intenzita zafarbenia je rimern6
mn'oZstvu kyseliny mliednej. Jej mnoZstvo sme vypoditali pcmocou kalibradnej
krivky. Na zostavenie kallbnadnej krivky sme pouZili ro,ztok 106 ,mg litnanu
mlie'dneho v 100 ml redestilovanej vody. Z roztoku s'me zriedenim pripravili 100
aZ 1000 mg 0/o mnoZstvd kyseliny mliednej a,stanovili ich extinkciu (Ob'r. 1).

Asi hodinu po poraZke zvierata sme vyoperovali na bit0nku svaly Musculus
psoas minor (hoviidzi) resp. bravdov6 pliecko (dakujeme touto cestou ss. MUVDT.
Filovi a Repkovi za poskytnutu pomoc) a zomleli na fa5irovacom sti'oji. Do vlid-
Sieho rpodtu t6glikov z PYC narraZili sme rpresne 5 g homogendbu, ,schladili, res,p.
z.mrazili na inkubadnrl teplotu (5, 0, -5 a -20',C; a po dosiahnuti Ziadanej teploty
s'[anovili sme obsah kyseliny mliednej. Toto 'rrlnoZstvo sme povaZovaii za nu]tri
hodnotu. Vytemperovan6 vzorky vloZili sme do ladnidky, pot. chladiarensk6ho
boxu, inkubovali rOzne dlh0 dobu pri prislu5nej teplote a stanovili obsah kyseliny
mliednej. Rozdiel medzi podiatodnym a konedn3Tm obsahom kyseliny mliednej je
vyrazom aktivity srlstavy glykolytickych enzymov za danych podmienok.

Vfsledky

1. Reakbnd rf chiost glykolli zy

Priebeh konverzie glykogEnu a sacharidov svalstva na kyselinu mliednu kata-
lyzovany sristavou glykolytickych enzymov v z5vislosti od dasu sleduje chod
monomolekulovej reakcie.
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Tabulka 1a. Priebeh glykoljzy v z6vislosti od dasu. M. psoas minor. hovddzi:
60 min. po pordZke, 74,850/o vody, 120 mg 7o kyseliny mliednej

eas v hodindch

16896zc 481721 I 120

mg o/b kyseliny mliednej

klesd

450 kles6

110 165 235 275

76 14085 185 ,55

1000

900

800

700

600

500

100

300

200

,00

Obr. 1. Kalibradnd krivka
pre kyselinu mliednu

0,'t 0.2 0,i 0,1 0,5 extinkio mr

TabuLka 1b. iBravdov€ pliecko: 60 min. po por6Zke, 70,9% vody,
350 mg Vo kyseliny mliednej

i

I

eas v hodindLch

s2__ J__ l_L 5 \zol44
m3 oz'b kyseliny mlieinej

45

67

+5
0

-5
-20

225

1t9

110

t02

515

262

233

787

klesd

332

240

248

Podla vzorca monomolekulS,rnej reakcie ,moZrno vypoEitat relativ'ne rnnozstv')
kyseliny mliednej vzniknutej za u'r,dit0 dobu. Koeficient ;reakdnej rfchlosti

k: I trr-3--t a-x

40

(l)



(t : das, a : 1, x : mnoZstvo vzniknutej kyseliny mliednej v mg), vyjaclruje
l:elativnu aktivitu enzymov glykolytickej srlstavy za danej teploty.

PribliZne monomolekuldrny priebeh tvorby kyseliny mliednej ostdva neporu-
Seny i pri nizkych teplotdch. Multienzymaticky komplex glykolytickfch enzymov
sa nizkymi teplotami nerozdleiuje.
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Obr.2. Priebeh glykoljzy v z6vislosti od iasu (M. psoas,minor - hov?idzi)
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2. Teplota a rf chlost glykolyzy

Rozdiel v ,mnoZstve kyseliny mliednej pri rdznych teplot6ch vyjadruje vplyv
teploty 'na aktivitru enzfmov glykolytickej stsrtavy. Rychlost glyko,lfzy sa teplotou
rmeni. Zniienim teptroty sa gly,koliza spomaluje, koeficient r1i'chlosti glykolfzy k
klesd.

Tabulka 3a. Vplyv teploty na hodnotu k

M. pso,as minor
hov. Brav6ov6 rpliecko

k.10 3

+5
0

-5
-m

1,09

0,78

0,59

0,26

5,59

2,04

1,58

0,92

Pre vyj,adrenie zdvislosti reakdnej

lotn6ho koeficientu Q,^ : kt 1 tO
10 kt

rychlosti od teploty pouZili sme miesto tep-

empirickri rovnicu Arrheniovu

CT R. T2

(E ,4) = aktivadnd energia v kal/mol, 3 : plynovd
teplota, k : monomolekuldr,ny koeficient reakdnej
aktivainej e.nergie, ktorr6 treba sfstave odiat, aby sa
tallzy znillla.

V interpretovanej forme

qllk- _ E

_Dl
lnk:-- *kcnsL.RT

(2)

kon5tanta, T : absohitna
rrlichlosli) E je mnoZstvo
richlost enzymatickej ka-

(3)

naznaduje, 2e vztah medzi log. k a 1/T je linedrny. V skutodnosti prebieha kon-
verzia glykog6nu na kyselinu mlied'nu podl'a mierne zakrive,nej krivky.

Tabulka 3b. Yztah medzi log. k. 10-z a 1/T

to
mr,n'or

+5
0

-5
-20

i 0,0035e

0,00J65

0,56

0,51

0,0J6

0,009

0,006

0,004

' 0,00373 0,30

I o,oo3g; o,1o
l-'-----il
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o. braviovl pliecko
c. hov.psoas minor

z ktorej

Obr. 5. Vztah medzi log k a 1/l 
- 

t/f

Z priebehu krivky moZno usudzovat, Ze v ,ro4iiti teplOt *5" aZ d,o -20' ne-
doSto k Struktrirnym zmenem v stavbe mullikatalytick6ho komplexu glykolytic-
klioh enzlirnov. Spomalenie reakinej rlichlosti teplotou nie je sprevddzan6 roz-
klatlom zloZiLej molekuly enzlinnov.

Pre limity T, ,a T, a im oilpovedajtce koeficieniy reakdnej richlc,sti k. a k. znie
rovnica

koIn*:

E Tz-Tr
Aktiva6nd energia E pri inaktiv6cii sristavy glykolyticky,ch enzfmov v rOznych

svaloch nizkymi rteplotami v'rozpiili teplOt *5' do -20 
oC nie je rovnakd.

T abu L ka 4. Aktivadn6 energia ststavv

t"
E : ,kalimo]

E /Tt_R \r'
lnRTr Tz

(4)

(5)

5-0
0-5

-5 - -20

16 998

3 725

I 374

7736

1023

41.2

Energia, ktoru tre a o'diat' sfistave, aby sa enzymatickd kataiyza spomalila
v rozpdti teplOt 0' ai -5" z6visi od aktivity enzymatickej srlstavy. PredbeZne
vfsledky ukazuj0, Le mncZstvo energie, ktor6 treha sristave odhat pri niZ5ej
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aktivite enzy,matickej srlstavy je 'men5ie, neZ rpri vySSej aktivite. Hodnota E nie
je stabilnd, klesajricou teplotou sa zniZuje v rozpiiti teplOt od 0 -b 'C resp. ocl

-5 do -20 "C asi ,o polovicu. Definitivne z6"tery sa zatial nedaj0 odvodit.
Prevedenim rovnice (4) na dekadick6 logaritmy a vyjadrenim v kal. je

k"
log j:

Kl

E (Tr-T1)
2,5.1,98.T1,T'

(6)

Dosadenim strednej hcdnoty E (tab.4),do'rovnice (6), experiment6lne zistenej
hodnoty koeficientu reakdnej rychlos,ti k pri jednej teplote moZno vypoditat pri-
sluin6 hodnoty k, t. j. aktirritu glykolyticklich enzfmov 'pri lubovolnej nizkej
teplo'te. Vypodiban6 relativna aktivita sa dobre zhoduje so zistenou hotlnotou.
(Obr. 4, 5.)

o = ndEene (bt jveove t,['echo t

, = rybd,ltone tbrovi. Pltecko )

1 . nsfiene (hovodzP Psoor' minor )

A = vypoihon;(hov. psoss minor )

1

t
\

30

F
:i

I

Obr. 4. p -2 -t i 6 8 1012 t4 t6t8

.5 0'510 -20 -n -u -50 -60 -70 -80 -e0 -100 -110 120 1n-140 1s0-.160

Obr. 5. Aktivita glyko,lytickllch enzllmov bravdov6ho pliecka pri nizkych a ultranizkych
teplotd,ch
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Tabul ka 5. k.10 : ndjden6 (n), vypotitane (v)

pliecko. E, : 3725
k : 3.59.10 z

k.10 2

kcli mc{

+5

0

-5
_10
_20

-30
_40
_50

-60
-80

-100
-r20
-140
-200

2,25

1,91

7,73

1,27

0,96

0,6s

0,48

0,32

0,13

0,088

0,010

0,0016

0,000,000,0014

Krivka inhibicie aktivity nevykazuje charakteristicky lom, ktorli by ,naznadoval,
Ze vplyvom zmeny skupensrtva vody (,,volnej" a ,,viazanej"), by bolo do5lo k zme-
ne St,rukt0rnej starrby ko'mplexnej molekuly multikatalytickej ststavy glyko-
lytickllch enzjimov. Nazd6vame ,sa, Ze priebeh glykolfzy sa nizkymi teplotami ne-
zastavuje, len spomaluje. Zni1enie rfchlosti je relativne velk6 v rozpiiti teplOt
5' do -60 "C. Inhibiaia aktivity glykolytickioh enzfrnov pri niZSich teplo{tech je
relativne mal6. Teplotou skvapalnen6ho vzduchu sa sfstava glykolytickfch en-
zymov /svalstva neznidi. Po roztopeni sa intenzita tvorenia kyseliny mliednej
v svalstve zvfsila.

Hlbok6 a ultranizke teplo,ty neznidia enzymy, len ,retardujri ich p6sdbenie. Zni-
Zenie aktivity zavisi od hlbky teploty. Katalytickri schopnost zachovaj0 si enzymy
aj v zmra.zenom stave,

3. Tep'lota a inhibicia glykolf zy
I,nhibicia pdsobenia s0stavy glykolytickich enzlimov sleduje chod monomole-

kuld,rnej reakcie. Ked aktivita glykolyticklich enz;irnov vyjaclren6 mnoZslvom
kyseli,ny rnlieinej vytvo'renej pri optimdlnej teplote je k-n* a aktivita toho ist€ho
mnoistva glykolyticklich enzfmov,pri inej 'teplote (x") za inak rovnakfch po-
kusnioh rpodrmienok je,kx, potom konStanta inhibicie

,. _ h k-o*
^"- t' k^

(k na;< : koeficien*t reakEnej 'rlichlosti glykoljzy pri optirnAlnej teplote, k _x = koe-
ficieht reakdnej 'rich,losti pri teplote xo,,t : doba).
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Zni7enie aktivi,ty glykolytickych enzymov teplotou (relativna inhibicia hypo-
termdlna) moZno vypoditat podla vzorca monomolekul6r,nej reakcie.

Yztah, ktory panuje medzi inhibidnlim koeficientom k a teplotou moZno vy-
jadrit rovniccu priamky

y:a+bt
kde y : kc, b : hodnota kc pri teplote t, a : usebka na ose x, V naiom pripa-
de sa

kc:0,64+(-0,008)t
Rovnica dovoluje vypoditat,relativnu hodnotu k, pri ktorejkolvek teplote (tab.

6, obr. 6). Stlvislost inhibicie,,resp. hodnoty kc s koeficientom reakdnej ryichlosti k
vytvdra 'podklad pre analyticke sledovanie priebehu r5ichlosti tvorby kyseliny
mliednej v md'se zrnraze\om ihned po pordZke.

TabuLka 6. kg.10--2 v z6vislosti od teploty

Musculus psoas minor hoviidzi
k".10-: podl'a

,- It
Kn:-r-t,

I-Lma\

k\ lu : 0,64 * (-0,008)t

+5
0

-5
-10
-20
-30
-40
-50
-60
-80

0,57

0,63

0,73

1,04

1,,07

1,08

1,,12

1,16

I,25

0,64

0,68

0,72

0,80

0,88

0,s6

1,04

r,72

t,2B

Ked predpokladame, Ze konverzia glykog6,nu a sacharidov svalstva na kyselinu
mlie6nu je vfsledkorn'pOsobenia enzjm,ov rozpustenlich v mdsovej itave, rnoZno
inhibiciu gly,kolyticklich enzymov teplotou vyrsvetlit zmenou rozpustnosti, ktona
nasteva postupnfm vymrazovanim vody pri amrazovani. Aktivna a inaktivna
strstava glykolytickych enzlfmov vyskytuje sa v bunke v neustele sa meniacej
rovnov6he. Za orptimdlnej teploty (pH a infch dinitel'ov) pdsobi z celkoveho mnoZ-
stva glykolyticklidh enzSimov,maximuln, reak6nd rychlost glykollizy je maxirndlna
(k*o*), inhibicie je minim6lna (ko-, ).Vztah medzi aktivnymi a inaktivnyrni
enzymami glykolfzy je funkciou pomeru aktivnych a inaktivnych enzimw sri-
stavy za danej 'teploty pH a suroviny kon5tantnou velidinou, krtorri rnoZno vyjadrit
v o/o zo vztahu

Q: k.-* 100

kon5tanta inhirbicie za optim5lnychkde k", je konSt'anta inhilbicie pri 't", kc-*.
porlmienok.
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}s t,2
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1,0
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0,2

0,1

Cbr. 6. Yztiah medzi k (, a teplotou

Diskusra

Priebeh glykollizy v zdvis,losti od 'dasu sleduje chod m'onomolekul6rnej reakcie.
Podobne ako rmultienzymatickd s0stava kateplicklich enzymov (5) i multikata-
lytick6 s0stava enzfmov katalyzujricich konverziu uhllohydr6tov na kyselinu
mliednu sa nizkymi,teplotami ner,ozklacl6.

I{omplex glyko,lytickych enzimov a s nim spriahnutf adenylovf syst6m pOsobi
v bunke harmonicky. Mierou ich aktivity je mnoZstvo vzniknutej kyseliny mlieEnej
v z6vislosti od dasu a teploty. ZniLentrm teploty sa spomali rfchlo,st glykolfzy,
zmen5i rsa rlichlost tvorby kyseliny mliednej. Hodnota koeficientu reakdnej rfch-
Iosti kles6 s klesajritcou tepl,otou.

Z gra,fick€ho znlzornenia empirickej ,rovnice Arrheniovej vyplyvajOci vztah
medzi log k a reciprodnou hodnotou absolftnej teptoty LIT ziskand krivka vyka-
zuje mierne zakrivenie. Zloiitd ststava glykolytickfch enzllmov je teda pod,obne
ako stistava kateptick:f€h enzf,rnov odolnd proti rnizkym teplotrlm, ner,ozdleiuje
sa na jednotliv6 komponenty.

Aktivadnd energia, ktorri rtreba oddat srlstave, aby sa proces vytv6rania kyseliny
mliednej spomalil, ,nie je rovnak6. Na spomalenie,procesu v rrozpeti *5" do 0o sa
sfstavneod'oberie viac energie ako v rozpiiti 0" aZ -5o, resp. -5" aZ -20"C.I{odnota E 1,y nie je kon5tantnd.

Na terrnodynarnickri f'ormul6ciu konverzie uhtohyd,r6tov,svalstva s0stavou gly-
kolyticklioh ernzymov m,oZno pouZit empiriCk0 rovnicu Anrheniov0. Aktivitu gly-
ko,lytickich enzimov pri r6znydh rteplotech moZno pqlnerne dobre predpovedat.

Glykolytick6 enzlimy nestr6cajri alctivitu,ani pri velmi nizkych teplo't6ch. Nizke
a ultranizke teploty neinal,otivujrl enzimy glykolytickej s0stavy, len ich pdsobenie
retar'dujO. Nazddvame sa, Ze pridinou inhibicie je premena glykolyttcklich e,nzymov
z rozpustnej do nerozpustnej formy.
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Hypotermalna inhibicia srlstavy glykclytickych enzymov sleduje chod mono-
molekulArnej reakcie. Inhibidnlf koeficient k. st0pa s klesajfcou teplclou. Medzi
inhibiciou, resp. koeiicientcm inhibicie k. a teplctou panuje vztah, kLory moZncr

vyjadrit rovnicou priamky. Te,nto vztah umoZ[uje vypodilat re]ativnu hodnotu
k. pri lubovoLnej teplote. S0vislost koeficientu reakinej r)tohlcsti glykolyzy (k)
a koeficientu inhitbicie (k.), vytv6ra pcdklad pr.e analytick6 sledovanie priebe'hu
glykolyzy 1./ 'mese zmrazenom ihned po pordZke a vyjadrenie ,relativneho slupia
glykolyzy v skladovanom mdse.

Poilstatou technologicklho zmrazor.,ania mdsa je termdlna inhibicia priebeh.r
konverzie uhlchydr6tov na kyselinu mlie6nu a priebehu depolymerdcie bielkovin
mdsa sristavou nativnych enzy,mov. Pri obvyklom technologickom postupe zmra-
zenia mdsa konverzia uhLohydratov na kyselinu mliednu 'prebieha za rel'ativne
vySSich teplOt ako depoly,merizdcia bielkovin. Pomerne rychla konverzia uhlo-
hydrdtov vytvdra priazniv6 podmie'nky pre pOsobenie proteolytickych enzllmcv.

RSichlym schlade'nim mdsa po pordZke na teploty pod biokinetickfm optimon)
glykotfzy zniLi sa aktivita enzym'ov glykolylickej sristavy. Podas glykolfzy je
aktivita proteolytickSTch enz5imov rrrdsa relativne najniZ5ia, Spomalenim glyko-
l5izy, spomali sa proces zrenia masa a prediZi jeho skladovatelncst.

Sthrn

Priebeh glykolyzy pri nizkych teplotdch sleduje chod monomolekuldrnej reakcie.
Nizkymi teplotami sa zloLiLy kormplex enzymov glykolytickej ststavy nemeni.

Yztah medzi rychlostou glykolfzy a teplobou mcZno vyjadrit e,mpi'rickcu rov-
nicou Arrheniovou. Yztah medzi inhibiciou glykolyzy a teplotou je line5.rny, da
sa vyjadrit rovnicou priamky.

Pri znalosti E (,) a koeficientu reakdnej rychlosti glykolyzy pri jednej teplote,
moZno vypoditat aktivitu glykolyticklich enzjmov pri lubovolnej teplote.

Zmrazeni,m za tepla spomali sa priebeh glykolllzy a autolyzy ,miisa.

o ll.-IllflIIlllI IIII3HIIX'll'lllliPATl'P II;\.\liTlltlH(xlll, l','TIIKO, IIITIIqECItI{X
I]Hi]II]\IOR IIfICA

PeercLrc

\o,1 l.lnxom3it, npll Hll]Rrx roMxcparypnx, :laBrlor'rr or \oi(a MoEoMo.IleriyJ'Irpnoii peax-
rpur. Or Erl3lirr\ lqMncparyp ue Mcrrrcrcrt troxuuii lioMlr.rr:ttr gullltMoB r,ruro,rntu.tccnoii
('HCTCMbl.

Ornorucnnc Me)nAl, cliopocrr,ro r"-rrtiio.rn3n rr roMfiepa'r]poii, uoxno Bbrpa3urb aMrrrll)rl
qocrinM ypaBrrerrrrcM Appr-cultn. Oruououne MoTr(Ay 3aMe,qirenlrcM rr'-rllr{oJrll3t Ir rcMrlcpar} polr
ttBirfeTrrl irltHerrEr,lM, - cro Molr{Ho B6IpA3ITTI) B vpaBrleHl{Ir fipfIMOI4.

3nirn E1-.1 l norip$llrtrreHT pcarirrBrroii cri6p6,'1u r.qurio.ru3a, npr.r_ogHoii rcMnepcrYp(,. ru
Molnrio Bbrc,rrI{Tarb anTrlBnocrr, r{.rnr{oJrrrrrrqecrirrx aH3IrMoB, npn :rrc6oii TeMrreparypc.

Xoj( rlnxonn3a rr aBToJrH3a Mfl('a 3HaqI,ITc.rtrro 3ilMe;lJrIITCtr roc.ro 6r,rc'rporo rJaMopaxurBrt-
HII'I .
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BEITRAG ZUR KENNTNIS DES EINFLUSSES VON INIEDRIGEN TEMPERATUREN
AUF DIIE A,KTIVITAT DER GLYKOLYTISCHEN ENZYME VON FLEISCH

Zusammenfassung

Bei tiefen Temperaturern, folgt der Pr,ozes der Glykoly,se den Gang einer monomole-
kularen Reaktion. Der multienzymatische Komplex der glykolytischen Enzynre wird drrrch
tief.e Temperaturren nicht zerlegt.

Die A,bhdngigkeit der Geschwindigkeit der Glykose von der Temper.atur kann durch
die ernrpirische Gleichung von Arrhenius ausgedriickt werden. ,Die Beziehung zwischen der
[,nhibition der Glykose und der Temperatur ist linear und kann aus der Gleichung einer
Gera'den berrech,nert werden,

Ist der Wert von E(a) und der Konstante der Reaktiongeschwindigkeit der Gtykose
k bei einer Temperatur bekannt, kann die Aktivitdt der glykolytischen Enzyme bei
willkiirlicher Temperatur berechnet werden.

Durch das sofortige Gefrieren des warmen Fleisches wir der Verlauf der Glykolyse
r-rnd de,r Autolyse des Fleisches verla,ngsamt.
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