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pIE VERANDERUNGEN IM GEHALT FLUCHTIGER RIECHSTOFFE IM LAUFE
DER VERLAGERUNG UND VERDERBNIS DES FLEISCHES

In diesem Forschungsauftrage wire zu suchen aus dem Kriterium fiir kvantitative Beurteilung des
Fleisches aus dem Gesichtspunkte seines Frischezustandes.

Der empfindlichste Indikator beginnedner mikrobieler Zersetzung des Ileisches ist die Entstehung
intensiv stinkender Stoffe. Wir haben deshalb unsere Arbeit der Verfolgung kvantitativer Verinderun-
gen im Gehalte einiger fliichtiger Stoffe gewidmet. Im Betrachtung aller dieser Produkte der Zer-
setzung der Eiweisstoffe und Aminosiure, es handelt sich hauptsichlich um niedrigere Fettsduren,
Ammoniak, Amine, einige Karbonylverbindungen und einige Schwefelhaltige Verbindungen, wie Schwe-
felwasserstoff und Merkaptane. Wie es aus den literaren Angaben zu ersehen ist, ist der entschie-
denste Zustand beginnender Verdo-rbenheit des Fleisches relativ starker Aufstieg des Gehaltes
der Fliichtigen Fettsiuren und Stickstoffbasen, das ist des Ammoniaks und den Aminen (1, 2, 3, 4).
Der grisste Teil dieser Arbeiten sich diesen Probleme bescheftigend fiithrt nur Gesamtgehalt dieser
Stoffe ein, wihrend die relative Vertretung einiger Komponenten war nicht kvantitativ verfolgt.

Nur Hillig (5) konstatierte, dass bei den frischen Fischen ist der Gehalt der Ameisensdure beinahe

Null, so das der grisste Teil fliichtiger Fettsiduren bildet die Essigsiure. Erst in der fortschreitender
Zersetzung beginnt die Erscheinung der Ameisensidure, deren Menge bis 50 %, aus allen Fettsiuren
erreicht. Kisuka u. Saruta (6) dem entgegen erwihnen, dass im frischen Fleische hauptsichlich Amei-
sen- und Essigsidure sind enthalten, dagegen im verdorbenen Fleische auch hohere Fettsduren vertre-
ten sind bis Kaprylsdure. Gleichzeitig ist es bei den fliichtigen Stickstoffbasen, wo nur kvalitative
Verhilinisse bekannt sind.

In dieser Etape unserer Arbeit haben wit dershalb die Verinderungen im ginzlichen Gehalt fliich-
tiger Fettsiuren, Ameisensiure, im génzlichem Gehalt fliichtigen Stickstoffbasen und fliichtiger
Amine.

Zur Tsolierung fliichtiger Stoffe haben wit die laufende Art der Destilation mit Wasserdampf verwen-
det. Die Sauren haben wir durch ansiuren homogenisierter Probe mit Phosphorsiure, Stickstoff-
basen durch alkalisieren mit Phosphatpuffer bis pH 8 verdringt. Der Gesamtgehalt der fliichtigen
S#uren haben witr mit potentiometrischen Titration des Destilates mit 0,1IN NaOH bestimmt. So
Deutralisiertes Destilat haben wir am Wasserbade verdampft und im Abdampfriickstande haben
Wir die Ameisensiire mit Oxydation mit Kaliumpermanganat im alkalischen Milieu bestimmt. Fliich-

tige Stickstoffbasen haben wir aufgefangen in 0,1 N HCI und durch potentiometrischen Titration




paben wir ihren ganzen Gehalt bestimmt. Nach erwiederter ansiuren haben wir das Destilat am
Wasserbade abgedampft. Der Gehalt der Aminen haben wir im Abdampfriickstand durch Oxydation
mit Kaliumpermanganat gleich wie die Ameisensiure bestimmt. Gleichzéitig mit Destilationsbestim-
mung der Stickstoffbasen haben wir Ammoniak kolorimetrisch mit Nesslerschen Reagens nach
ausfilen der Eiweisstoffe mit Trichloressigsiure bestimmt. Alle Resultate in den Tafeln sind im ml
0,1 N NaOH oder HCl auf 100 g des Fleisches erwihnt. Erwihnte Werte sind Durchmesser aus sechs
Proben wie des Rind- so auch Schweinfleisches.

In der Tafel Nr. 1. sind die Veridnderungen in ginzlichen Gehalte fliichtigen Fettsduren und Amei-
gensiiure wihrend der Verlagerung erwihnt. Das Fleisch war die ersten vier Tage bei Kiithlraumtem-

peratur und weitere Tage bei Zimmertemperatur verlagert.

TAFEL Nr. 1

Fliichtige Séuren o 3 2 i % Gehalt
der Vorlagorumg |, oramtgehale | GIRRIGHT00 g | ml 01 N NaOH 100 g e i

2 1,20

4 1,30

6 2,60 0,80 1,80 40
8 4,90 1,70 3,20 34
10 6,80 2,80 4,00 41
12 7,60 2,90 4,70 37
14 8,40 2,90 5,50 35

Aus diesen Resultaten ist zu ersehen, dass in der Zeitdauer der beginnender Zersetzung starker Auf-
stieg in ganzen Gehalte flicchtiger Fettsduren im weiterem Zeitraume etwas nachlist. Ahnlicher
Durchlauf hat auch der Gehalt der Ameisensiure, aber ihr Anteil im ganzen Gehalt der Siuren bleibt
beinahe unverindert und bewegt sich im Kreise von 30 biz 40 %, In der Tafel Nr. 2. sind Veranderun-

gen im Gehalte fliichtiger Stickstoffbasen im Ganzen und der Amine besonders erwihnt.

TAFEL Nr 2.

Tage |, Sl Amine g s
der Verlagerung ml 0,IN ﬁ%}/ 1083‘21 ml 0,1N HC/100 ¢ a.l/fer %aasen a]ﬁr Eaas:n

2 10,6
4 10,4 2,18
6 11,2 2,32 19.3 20,7
8 24,6 3,70 85,0 15,0

10 32,9 4,12 87,5 12,5

12 34,1 4,20 87,7 12,3

14 34,8 4,20 87,9 12,1




Die Resultate der Analysen in dieser Tafel erwihnten haben #hnlichen Durchlauf wie die Verin-
derungen im Gehalte der Siuren. Ebenfals in der Periode beginnender Zersetzung entsteht starker
Aufstieg ginzlichen Gehaltes Stickstoffbasen. Relativer Gehalt der Amine bleibt wihrend der’ ganzen
durchlaufende Periode ziemlich konstant und bewegt sich im Kreise 12 bis 22 %,. Aus diesem zu er-
sehen, das der grosste Anteil aller Stickstoffhaltiger Basen bildet Ammoniak 78 bis 88 9,. Aus allen
diesen Resultaten entsteht, dass bei beginnender Fleischzersetzung entsteht Aufstieg des Gehaltes
fliichtiger Fettsduren und auch der fliichtigen Basen. Mit riicksicht darauf, das die spezifische Metho-
de fiir direkte Bestimmung der niedrigen Fettsduren nicht existiert, und ist deshalb notwendig ihre
Isolation durch Destilation, ist vorteilhafter fiir die Bestimmung des Frischezustandes des Fleisches
die Bestimmung des Gehaltes der Stickstoffhaltigen Basen. Weil der grossere Anteil bildet der Ammo-
niak, ist méglich seine direkte kolorimetrische Bestimmung zu verwenden. Sehr gut hat sich bewihrt
die kolorimetrische, sehr einfache und schnelle Methode mit Verwendung Nesslerischen Reagenz
nach enteiweissung des Homogenats des Fleisches mit Trichloressigsiure. Die Ergebnisse der Ver-
gleichung der Sinnespriifung des Fleisches und des Ammoniakgehaltes bei 94 Proben des Rind- und

Schweinefleisches sind in der Tafel Nr. 3. durchgefiihrt.

TAFEL Nr. 3

Ammoniakgehalt mg %

frisches Fleisch 10,8 14,3 15,7 17,0 17,0 17,0
17,2 17,2 17,6 17,6 19,0 19,0
19,0 19,7 20,8 20,8 21,0 21,4
21,4 21,4 21,4 22,1 22,1 22,1
23,0 23.4 24,4 24.4 24,9 24.9
25,3 95,7 97,3 28,4 28,6 28,6
29.6 30,4 30,8 31,0 32,4 33,1
35,7

verdichtiges Fleisch 21,5 22,0 25,3 27,0 27,0 27,0

beginnende Zerstetzung 27.4 27,5 33,0 33,0 34,4 357
36,6 38,0 38,6 39,0 40,2 40,2
40,2 41,2

verdorbenes Fleisch 28,6 31,4 31,8 33,0 34,2 35,1
35,4 35,7 36,0 36,6 36,6 31,5
38,2 39,0 39,0 39,2 41,2 415
42,2 42,3 44,0 44,4 4.4 44,9
47,2 49,4 49,4 52,0 55,9 59,0
60,5




Aus der statistischen Auswertung dieser Resultate geht die klare Korelation unter dem Gehalte
des Ammoniaks und der Organoleptischen Eigenschaften des Fleisches. Aus diesen Resultaten

jst moglich folgende Grenzwerte fiir die Beurteilung der Fleischqualitit zu bestimmen.

Frisches Fleisch bis 30 mg%,
Verdichtiges Fleisch 30—35 mg%
Verdorbenes Fleisch iber 35 mgY,
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BBIBOIBI

sMeHeHUA colepiKaHuA JIeTYuuX apoMATHYECKMX BeDlecTB IpM XPAHEHHH H IIOpYe MACA.

B paGote Grutd HCCiIe[OBAHK M3MEHEHUA COMEDPJKaHAS HEKOTODHIX JIETYYMX BEINECTE JKUDHBIX KHCJIOT M a30THUCTHIX
fas. BBuIO yCcTaHOBJIEHO, UTO B HAYANBHON CTAJMM HOPYM MsAcAa HACTYHNAET PESKHUM IIOAbEM COJIepBaHuA KaK JeTy4nx
JRUPHBIX KHCJIOT TAK ¥ a30THHCTHIX 6a3. Y KmCJOT GHUIO yCTAHOBJIEHO, YTO B TeUEHHE BCETO MEpHOJa OTHONICHUE My-
paBIMHON KHCIOTH K OOIIEMy CONEpKaHHMIO KACHOT OCTAeTCHA (€8 CyIiecTBOHHBIX nsmenénuﬁ, TAKIKE KaK OTHOINEHHE
aMHHOB K aMMHAKY.

CaMBIM IO IXOAA UM KpuTepueM Uid ONpe/feJIeHusI CBeKeCTH Msca, IMO3TOMY OB1II0 OpeIOKeH0 KaveCTBEHHOe KOJO0-

pl{MeTpI/I‘IeCKOG ompeJesieHue aMMHUAaKa.

SUMMARY

Changes in the Contents of Volatile Flavoured Compounds During Storing and Spoiling of Meat.

The paper deals with changes in the contents of some volatile fatty acids and nitrogenous bases, It was ascertained that at
the initial stage of meat spoiling the intense increase both of the contents of volatile fatty acids and nitrogenous bases occurs,
As to acids, it was found that tHe relation of the formic acid to the total contents of acids remains during the whole period
substantially unchanged which is identical with the relation of amines to ammonia.

Thus, the quantitative colorimetric determination of ammonia was proposed as the most suitable criterion for the deter-

mination of the freshness of meat.
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