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i SUMMARY

g‘ ‘de The quality and the nutritive value of meat depend,to a great
iree, on its content of biologically valuable lipid compounds.

| information on the intramuscular lipids of slaughter animals

8
- : h°"e"er, very limited. Due to this, the studies were conduct-
il cet:n the muscle tissue lipids of the USSR most common breeds of
H le! Pigs and sheep fed on ordinary, widely accepted feed ra-

Peculiar for any type of animals.
Three selected groups of animals with their origin known and

Simy

Qoy lar 19 Physiological age and fatness were studied.Longissimus
‘ 81
k Ve ¥as taken for the analyses; the methods used in the study

‘ *® identica),

ozﬁzclipida extracted from the muscle tissue by the metha.nol—\
. 1ndim mixture were divided (on the fixed layer of silica gel)
at Vidual classes of compounds by means of the thin layer
eeterolgraph‘y' The contents of triglycerides,phospholipids, cho-
&dsor:nd cholesterol esters were determined by elution from
e"‘entg ex;t followed by gravimetric and spectrophotometric mea-
A 'er; rhe composition and quantitative contents of fatty
g S Ound by GILC and spectrophotometry.
‘ .siderable 8ult we found that the phospholipids comprised a con-
tiag Percentage (21-30%) of the total lipids of the muscle
Mty 1 Phosmmlipid contents for beef and pork are 0.5-0.6%, for
;2 =~ 0.7-0.84,
] ® total cholesterol equals to about 52 mg® in beef, about
cthesth1 Pork and 66 mg® in mutton, the major part being free

8ro 2
£ 1. The etherified form is 6, 10 and 7.5% (respectively)
Otal cholesterol.

¢ mutt
13 °n 1lipids contain more fatty acids with C,., C.,, C
3 Cl‘“ c 10 11

19?1

15’ C17 and Cls’ as compared to the lipids of beef and
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. Zusammense 12 and der
tséuren wurden mit yas~-Fliissigkeits~

aphie und Spektrophotometrie nachgewiesen.

8 E : i : v

deute hrgebnis wurde festgestellt, daB Phospholipide elnen be-
n 2

den Te1) (21-30%) von den Gesamtlipiden im Muskelgewebe aus-

In Ring- und Schweineflei

sch betrégt die Zahl von Phospho-
0’5“0161 und im Hammelfleisoh - 0,7-0,8%.

Gehalt gp
66 y in

Gesamtcholesterin betrédgt im Rindfleisch etwa
Sn
SChweineflei

' Wobei dgg freie Cholesterin den Hauptteil davon darstellt

sch - etwa 49 mg$ und im Hammelfleisch -




Die &therifizierte Form betrédgt im Gesamtcholesterin entsprechend
6, 10 und 7,5%. X
Die Lipide des Hammelfleisches enthalten eine griossere Meng®
von Fettsduren C,5, Cyy5 C155 Cy55 Cppy Cygy Cygy Cyg als die voB
Rind- und Schweinefleisch., Der Anteil an Palmitinsdure ist maxi”
mal in den Rindfleischlipiden und minimal in den Hammelfleischli’
piden; die Lipide des Schweinefleisches nehmen eine Zwischenstel”
lung ein. Was den Gehalt an die obengenannte SHure anbetrifft, 80
sind die Unterschiede zwischen den untersuchten Fleischarten ste”
tistisch zuverlidssig (P<0,001).
Das Schweinefleisch unterscheidet sich vom Rind- und Hﬂm’“el—‘ .
fleisch durch einen héheren Gehalt an polyungeséttigten Fettsdl” lg
ren und einen niedrigeren Gehalt an den Fettsduren mit ungerade” &

er
Zahl von Eohlenstoffatomen und an den mit der verzweigten Kett dg
g
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CARACTERISTIQUES DES LIPIDES INTRAMUSCULAIRES DANS
DES DIFFERENTS TYPES DES ANJMAUX DE BOUCHERIE

L.F.Kelman, J.N.Liaskovskaia

SOMMAIRE

1 La qualité et la valeur nutritive des viandes dépendent dans
® grang
8iqy

dq €. Maig l'information & propos des lipides intramusculaires
e anim
menait a
DOrCh
Sup ;’ et des moutons répandus largement en 1'URSS et entretenus
& chaque espdce d'animal.

0
- B étudiait trois groupes choisis des animaux de la nature
ue

degré de sa teneur en composés lipides de valeur biolo-

aux de boucherie est trés bornée. En rapport avec cela on

€S essais des lipides du tissu musculaire du bétail, des

* Proches par leur dge physiologique et leur embonpoint.

o :nalyse on prit le muscle longissimus dorsi et on utilisait
S
L thodes d'essal identiques.
e . :
s liPides extraits du tissu musculaire par l'extraction du

an,
8e méthanol-chloroforme étaient séparés (sur la couche fixe

U ogqy
1Qchri°agek) en classes isolées des composés par la méthode de
omatae
Par matoﬂTaphie en fine couche. Par 1'élution de 1'adsorbant

leg ,
Queg ®S mesures suivantes gravimétriques et spectrophotométri-
€s ‘
8lye Ty fractions correspondantes on définit la teneur en tri-
k de : i ;
8y PhOSpholipides, cholestérine et éther de cholestérine

La
“ompo
.tuq Sition et la teneur quantitative des acides gras étaient
1

1ée :
a speCB Par les méthodes de la chromatographie gaz-liquide et par
e trophotométrie.
Omn
Une gr&nz le résultat on &tablit que les phospholipides composent
Te, € Partie (21-30%) des lipides totales du tissu musculai-

ang .
pholipid les Viandes de boeuf et de porc la quantité des phos-
€8 est 0,5 0.7 -0,8%.
h a teneur en ch L3 . - 1 —_— de > boe 2 et
Pey Pr cholestérine totale dans la viande de boeuf est
8 de 52 mg%, celle de porc - environ 49 mg® et celle

-0,6% et celle de la viande de mouton -

-2
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llpononxerue Tadmumy 2
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L AR R R R TS T T O R I
Crg: 5 2,4 0,5 5,0 0,8 2,4 0,4
C18:3 0,8 0,2 I,I 0,2 0,9 0,2
C20:4 0,6 0,2 1,0 0,2 0,5 0,1
leHrge-—

Honue 0,4 0,1 0,4 0,1 0,5 0,I
Cymua co-
IDAXe nELy
‘ g?nnHeHa-
dlgRHNX 1,5 0,4 0,7 0,5 2,1 0,3
X - OCH4pyXeHO TONBKO B 5 ofpasuax aunuzos u3 16 ,
B = OCHapyxeHo TONBKO B 4 ofpasuax Jmnuzos u3 16,
A - OCHapyxeHo B 3 00pasnax JMNUZAOB W3 I5,
B

CyuMa xucior Cyp.1 ¥ Cyp7 passersieHHas

g "eDxanyg MUDACTUHOBOX KUCJHOTH B JAMNMAAX GapaHWHH JOCTHIEGeT BHCO-
‘ (hx SHauenu#t (4,5%) mo cCpaBHeHWD ¢ ToBAZMHOK (2,5%) W CBUHMHOHK
' '"Je B 10 me BpeMa MMNMAN TOBAZWHH COZEDPXAT HaWGOIbNEe KOUA-
; (27,6%) ?HHLMHTMHOBOH KHCIIOTH (58.5%)! SGTEM‘ MAYT NUNUZH CBUHWHH
Paauy %y HakoHem, JunuAN OGapaluHH (24,7%).CpaBHATENEHO HeGOJBIUE
‘ Okag WA no comepxaruw 8TO KUCHOTH B NMNMZAX TOBANMHN ¥ CBEHMHH
AMCE crarucTiyecky nocrosepusmy (P £ 0,001),
J TOﬂE:gnora Cio ¢ passersiennolft uemsp COZEPXUTCA B un;e cxoﬂgh
OoﬂaaTeB JUNUZEX TOBAXMHH, CIS C pa3BeTBIGHHON HENEN HaiZieHs Kak
270, IBHAR cocTaBHAR YacTh AWNMZOB GapaHWHH ¥ OGHapyxeHa B BUJe
CB“HMHuanB B HEKOTOPHX 06pasuax ToBAAMEH ¥ CBMHMHH. B aunuzax
. CpaBHuTessHO Mano (0,3%) CI?:I ;- 017 pa3BeTBIEHHO), B
BAZaxX mfca wx 3HauuTelbHO CoNbme, B roBAfWHe - I,4% ¥ Ga-
= 1,8%.
zo Kacaercs MoHOHeHACHNEHHHX KUDHHX KHCJIOT, TO B CBHHHX JMIU-
58 yzamocs o6HapyxuTh Cys4.7e @ Cpg,y Hallena JWub B BUZe cJie-
B Junugax GapaHUHH, :
OZepxanue MONMHeHACHNGHENX XUPHHX KUCIOT, pacnpejielieHUe KOTO-
paocuan“BaHOCL paHee /26/,BHDaxkeHO TaKxke B MPOIEHTAX K obue-
OReDXauun xuprux KucuOT.
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