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SUMMARY

The oontents of 5'-mononucleotides, nucleosides and bases was
“n‘;“;-ned in raw uncured and raw cured (prior to and post drai-
fl‘&ouo:rk bellies and in the finished product. The nucleotide
neutra_n.’ extracted from the muscle with hydrochlorioc acid, after
°hange 0h:‘tion was separated into components by means of ion-ex—
5 g Omatography on Aminex A-5, hydrochlorio acid of vario-
e s :ea serving an eluant. Nucleosides and bases compositi-
i 4 etermined Eost their separation from 5'-mononucleoti-
IYEOtiono'ex 1x8 (C17). The isolated compounds of the nucleotide
"a"sle t:Were identified by their optical densities at various
JLC~BCDS hs. For ion-exchange chromatography, an automatic

. 2 liquia ohromatograph, manufactured by the "JBOL* oompany,

u s
ot sed; Spectrophotometric measurements were performed by means
& SF-ua

detg

Speotrophotometer.
oS ::r‘e'&s found that in the process of pork wet ouring nucleoti-
tonsiderably reduced and the decomposition products the-
the c:;re accumulatedy subsequent heating diminished the level of
”‘Mne Pounds of both types, 5'-inosine monophosphate and SV=gua~
Mgy, :‘inophosphate contents significantly decreasing in belly
litative Ssue at all technological stages. Curing results in qua-
Changes of the nucleoside fraction due to the formation
undlne,apyrimidine nucleoside.
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Wy, SUROPRISCHE KONGRESS DER FLEISCHFORSCEUNGSINSTITUTE

, mxI)ONS“PURscuuucsmswmm DER FLEISCHWIRTSCHAFT DER U4SSR
DER ,ESBN.G VON NUKLEOTIDEN UND DEREN ABBAUPRODUKTEN WXHREND
‘ELUNG UND DER WXRMEBEHANDLUNG DES GEPOKELTEN

FLEISCHES
JuN, LIASKOWSKAJA, G.A.SAFRONOWA

ZUSAMMENFASSUNG

:;‘urde der Gehalt an 5'-Mononukleotiden, Nukleosiden und
Sthyg,, . MiSkelgewebe des rohen ungepSkelten und gepbkelten
Prog ®bauches (bevor und nach dem Abtropfen) und im fertigen
LI X Yestimmt. Die aus Muskelgewebe mit Chlorsdure extrahierte
ldfl‘&ktion wurde nach der Neutralisation durch Ionenaus-
% ®matographie mit Aminex-Hars A-5 in Komponenten getrennt.
Uutz Weren wurde Selgséure mit verschiedenen pE-Werten ausge—
"orla;rbie Zusammensetzung von Nukleosiden und Basen wurde nach
beat lgem Trennen von 5'~Mononukleotiden auf Dowex-Harz 1x8(C1l7)
Rag), . Die 1solierten Verbindungen der Nukleotidfraktion wurden
Verachizznt“nzeiten und dem Verhdltnis der optischen Dichten bei

Ogr €nen Wellenléngen identifiziert. Die Ionenaustauschohro-
o Phie wurde mit dem automatischen Fliissigkeitsohromatograph
gy ei der Firma "Jeol" und die spektrophotometrischen Messungen

sPektrophotomesser SF-4A durohgefiihrt.
Y“Iac: "urde festgestellt, daB bei der NaBpkelung des Schweine=
‘hbaupres der Genalt an Nukleotiden wesentlich abnimmt und deren
My d“““kte sich anreichern. Bei nachfolgender Wirmebehandlung
“ache e1‘~ Gehalt beider Verbindungsgruppen. Auf allen technolo=-
Phgy a Produktionsstuten nimmt der Gehalt an 5'-Inosinmonophos—
Qhes :d 5"Guanoammonophoaphut im Muskelgewebe des Schweinebau-
lgy ¥ deutend apv, pie Pkelung flhrt sur qualitativen Verinderung
klens la§°1dfraktion als Ergebnis der Bntstehung des Pyrimidinnu~
“Vridin,
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RESUME

Il est déterminé le contenu de 5'~ mononucléotides, nucléo-
sides et des bases dans le tissu musculaire de la poitrine crue
non salée et salée (avant et aprés l'égouttage) aussi bien dans
le produit fini, La fraction nucléatide séparée du tissu muscu-
laire par l'sxtraction & l'acide perclorique est divisée aprés
la neutralisation en composants & 1l'aide de la chromatographie
par échange d'ions sur la résine échangeuse d'ions Aminex A-5
4 l'utilisation comme éluant de l'acide chlorhydrique ayant une
valeur de pH variée. On a déterminé la composition des nucléo=
sides et des bases aprés leur séparation préalable de 5'~ mono-
nucléotides sur la résine Dowex 1x8 (Cl~ ), On a identifié les
combinaisons dégagées de la fraction nucléotide suivant le temps
de leur rétention et le rapport des densités optiques aux lon-
gueurs des ondes différentes,

La chromatographie par échange d'ions a été effectuée &
l'aide du chromatographe liquide du type JILC- BC2 de la firme
"Jeol™, le mesurage spectrophotométrique se faisait & l'aide
du spectrophotométre C~ 44,

I1 est établi que le processus du salage humide de la
viande de porc donne lieu & la diminution comsidérable du conte-
nu de nucléotides et & l'accumulation des produits de leur dégra~
dation, au cours du traitement thermique ultérieur baisse le taux
de deux groupes de combinaisons, Le contenu de 5'- inosinmonophos~
phate et de 5'- guanosinmonophosphate dans le tissu musculaire de
la poitrine diminue consjdérablement sur tous les stades technolo-
giques de sa fabrication, ILe processus du salage améne au chan-
gement qualitatif de la fraction nycléotide et & l'apparition de
la nucléoside pyrimidine — uridine,

XX EBPONEJCKHA KOHTPECC PABOTHUKOB HWH MACHOU IPOMbITERHOCTH
BCECODSHNH HAYYHO-MCCIEZIOBATENBCKMA MHCTUTYT
S ACHOA TPOMBILIEHHOCTH CCCP
VSMEHEHME HYKJEOTMZIOB ¥ [POIYKTOB UX PACIAJA B IPOLUECCE NOCOIA
IBMEHEHIE By T 0BO OBPABOTKH COTBHOTO MFCA

n 1Bl

0. H.JACKOBCKAA, I'.A.CAQPOHOBA

AHHOTALNSA

OnpezeneHO COXEPXaHUE 5'-MOHOBYKNGOTUAOB, HYKNGO3MAOB M OCHC-
BaHME B MHNEUHOM TKEHE CHPOR HECONEGHOR W CONeHOM (X0 W nocie cre-
KaHWA) KOpeKM M B IOTOBOM Npoaykre. HykneoTuzauyo (pakuyuo, BHIeIEH-
HyD M3 MHEEYHOM TKaHM SKCTPaKnueidl XJODHOM KHCIOTOK, mocie Heftrpa-
AR3aUMK DE3ZLNAAM H&8 KOMINOHEHTH MOHOOOMEHHOW XpomaTorpadueit Ha
cmone AwmHexc-A-5 ¢ MCNONB30OBEHMEM B KaueCTBe JMWEHTA COAFHOM KMG~
JOTH C PasiMuHHM 3HaueHHeM pH. CocTaB HYKNEO3MZOB M OCHOBAHMM Ompe-
ZeNANH TOCNe NpeABaPHTEJBHOI'0 MX OTASNEHHA OT 5°-MOHOHYKNEOTUAOB
sa cuore Jayskc Ix8(CI™). BuzeaexHHE COeZMHEHMA HYKIEOTHAHOK (pak~
UEM MASHTHPHIMPOBANM IO KX BDEMEHAM YAEDXWBAHHA ¥ IO  COOTHOmE-—
HED ONTHYECKHX NIOTHOCTEH NPU DESIMYHEX ANMHAX BOAH. HOHOOGMeHHyw
XpoMaTorpadMp NpOBOAWIE HA 8BTOMATWYECKOM XHZKOCTHOM XPOMATOTpade
THNE JlC—BCz Pupuu  "Jeol®,cnexTpOPOTOMETPUYECKHE H3MEDEHMA -
Ha cnexrpodoromerpe CO-4A.

JcraEOBASHO, YTO B NPOLECCE MOKPOI'0 NMOCOAA B CBMHMH® 3HAYM-
TeNBHO CHEXG6TCH COJAEDXaHME HYKIGOTHZAOB ¥ HAKaNAMBANTCH NPOAYKTH
¥X pacneza, npE nocrexyoumed TemnoBod 00paCOTKe CHUXAETCA COZSPEA=—
HMe O0eMX I'pPynn COeZMHEHUH.B SHEUMTENHHOM CTENEHH YMEHBWAETCH CO-
nepxan@e 5'-HEOSHEMOHOJoc(ara M 5°-ryaHosmEMoHOfoc@ara B MumEHOR
TESHN KOPEMKM HA BCEX TEXHOAOIWYECKMX CTaAMAX 66 MaroToBIeHMA.Ipo-
necc Nocoz8 NPHBOAKT K KAYECTBEHHOMY MBMEHCHHD HYKNGO3MAHOM Ppax-
NER 38 CYeT NOXBICHHA NUDHEMMIMHOBOI'0 HYKIGO3HAA - YPHAMHA.
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B mpogecce nocoza MPOWCXOZAT 3HAUMTENbHHE NOTEDH 830THCTHX
3KCTDAKTHBHHX BemecT® /2, 3/. B HEROTODOH cTeneHE H3YYeHO momeze-
HNEe TP NOCONEe CBOGOAHHX aMEHOKECIOT /I/, HO MOYTH HET CBeZEHHH
06 W3MeHEHWH HYKISOTHAOB, HYKIGO3WZOB M OCHOBaHMH#. Hexoropwe Hyk-
NEOTHAH, B YSCTHOCTE 5'-MHO3WEMOHOJocPaT ® 5°-ryaHO3MHMOHOJOCHAT,
NONOXWTENEHO BAMADT H8 BKyCOBHE KauecTBa Maca /4/. llemsn paGoTH
ABIANOCE WCCHeAOBSHME NOBEJSEMA HYKNCOTHMAHOX Qpakuud MEmEUHOR TKA—
gW CBEHe#f B mpomecce mocoNa M NOce Aypued TennoBod o0paGOTHM.

OGBeKTH ¥ METOZH HCCJIeJOBaHUA

HccnezoBany ANMEHEHmMYD MHENY CNMHH 06 KOHHWX CBHHO# KpynHoi Oe-
704 MOpOZH. B paccON 33KN8ZHBANM KODEUKH, OTZeNEeHHHe OT TYN uepes
ZBOE CYTOK TMOcne yO6OA XMBOTHOTO. BHZEDXKE B paccole COCTaBiaana
9, BHe paccoma (crTexaHse) — 7 CYTOK. Bapky NDOBOZMAM A0 AOCTHXGHHA
BHYTDH NpOAYKTE 72°C, HyxneoTums, HYKNEO3UAM W OCHOBEHMA OMNpEAENA—
I B CcuHpOM coneHO# (Z0 ¥ nocne CTEKSHMA) MuNEYHOJ TKEHM ® B roTo—
BOM npoxykre (Yepea ZABOE CYTOK NOCAE BADKH).

Hyxneormpuas fpaknva ¥3 MumEYHOM TKaHW OHWNE BHAENEHA 3KCTDPAK-—
uMe#t xJOpHOM KUCIOTOR ¥ HOCHe HedTDaiIM3alu¥ Da3jeNeHa MOHOOOMEHHOR
xpouaTorpaduedl Ha IBTOM3THYSCKOM XHJKOCTHOM xpouarorpade THna

7LC -BC, gupuu ' JEOL". Paspenenue 5°-MOHORYKIEOTUZDB IDOBO-

mamw Ha cuone AwmHexc A-5, wcnonssys B Kavecrse smenra 0,I; 0,5

¥ 2 H.CONAHYD KWcHOTy. [ocle mpexBapUTeNLHOrO BHACNGHMA M3 HYKIe-
oTuzHO# fpaxumu Ha cumoze Jlaysrc Ix8/C¢~/(200-400 wem). HYKNESOSHAH

¥ OCHOBAHWS Da3Ze]ans Ba cuone Auuexc A-5 B cucrTeMe 2 H. M 3 K CO~
NAHAR KucnoTA., WZEHTHHONDOBANM HYRASOTHZH, HYKIEO3MJH ¥ OCHOBA-
HEA 70 NpPOZOIXATENBHOCTH YACDEMEBAHHA ¥  OTHONGHMO ONTHYECKHX IJIOT -
HOCTe#t NpM DE3NMUHHX AIMHEX BOXH. CHeETpofOTOMETDHYSCKHE H3MEpeHHd
wrpoforouetpe CO-44, Cozepxanue WHAMBUAYSIBHHX COE -
YWTHBEAK [0 NJAOKSZAM COOTBETCTBYDWMX NMUKOB H8 XpOMaTO-

NpoBOAMAR Ha CI
AMHEHHE pacc

CTSHI8 PTHHME DaCTBOpDaMH.

PeayibTaTH WCCHEZOBAHRA
Ha puc. I npezcTsBIeHa XPOMATOTDaMMa Da3JelieHHA 5°-MOHOHYKIeO-
THJZIOB MHENEYHO{ TKSHE K 70 ee nocona., Te Xe coe MHEHMA OHIH
oGHapyXeHH B cOXeHOfl (Z0 ¥ NOCNE CTEKAHMA) M CONEHO-BADEHO! MHmed-

HOf TKaHW KOpedKH. 370 NO3BOAMAO CYMTATH, YTO MO KAYECTBEHHOMYy COC—

Ha puc. 2 mpezcTaBleHa XPOMATOTDaMMa Da3fieNeHuA HYKIEO3HZOB
¥ OCHOBSHREH CHpO# ¥ COZEHO MumeUHOR TKAHM., YCTEHOBIEHO, YTO B NpoO-
Hecce BHJEDEKM MAca B Daccole NPOHCXOMMT KaYEeCTBEHHOE W3MEHEHHe
HYKN€O3UAHO Jpaxuuu 38 CUET NOABNECHUA HOBOTO COGMHEHMS — IHDUME-
AMEOBOTO HYXKNI€03MA8 - ypuz#H3. I'yanWH OCHapyxeH B CHpOU MumevHOH
TKSHN OTZEJBHHX XWBOTHHX.

HAOE ¥ OCHOBaHMH HE KONOHKE AMMHEKC
H CONAHSA KHCIOTA NPH TeMIeparype

A - cupolt vumeuxof TRaEM: I - ypauma; 2 - WHOBHMH; 3 - IMNOKCEHTHEH;
4 - gurosuE;

B —coxenof wumeusoff TxaEM: I - ypummH; 2 - ypanmi; 3 - MHO3MH;

. -~ UWTO3HE; 6 - IyaHuM.

4 - IENOECEHTHE;

*a8y 5'-MOHOHYKIEOTHZOB CHDaf, CONEHas (X0 M mocle rekamus) ¥ W
meYHA® TKAEB I'OTOBOTO NPOAYKTA HE OTAMYADTCH.

)

Ja

Prc, I, XpoMaTorpaumMa 5'-MOHOHYKICOTHZOB MHEEYHOR TKaHM HA Kon0¥
Auunexc A-5 B cucreme 0,I, 0,5 ¥ 2 H comgHEA KMCIOTA
NpH KOMHATHOR TeMmepaType:
I - cuecs HyrneoTwzos 5'-YWD, mu- m Tpupocdaros; 2 - ypuzMHOBOC
NPOM3BOZHOE HEW3BECTHOR CTPYKTYPH; 3 - S'-RMO; 4 - 5'-TMO; 5 -
5'-lM0; 6 - cuecs 5'-AMO u mHO3uHE; 7, 8 -~ cumech HyKneoauzos #
OCHOBaHMH
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YR[N| S22 SSMeemeS 1| B & Hell ¥ HX M3MEHEHMA B NPONECCe NOcoXa U Ten-
NS OC0oo ococjloococooo o] o LM MHWEUHO} TKAHE CBH eTe HA MHUEYHYD
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