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Zusammenfagsung

In den letzten Jahren wurde in Ungarn festgestellt dass die

gesalzen gelagerten Riickenspecke der Schweine von Fall zu Fall

eine gelbe Verfdrbung zeigten. Diese Verdnderung verursacht be-

deutende Schwierigkeiten bei der weiteren Verarbeitung. Die

Verfasser haben das Mechanizmus der Verfdrbung der Riickenspecke,
weiter die chemische Figenschaften der entstandenen Farbstoffen,

und die Trennungsmodglichkeiten umtersucht.

Weiter wurden die im Riickenspeck entwickelte gelbe Pigmente

sdulenkromatografisch auf drei verschiedenen Fraktionen /K, M
und E/ getrennt. Sie untersuchten auch die UV, IR und fluores-
cens Spektren des Farbstoffes. Es wurde festgestellt, dass al-
le drei Fraktionen lipofuscinartige Pigmente sind. Es ist wei-
ter anzunehmen, dass die Fraktionen in folgender Reaktion ent-
stehen: in der Oxidation der Fetten entstandene sekunder Pro-
dukten z. B. Malonaldehyd reagiert mit der Amin- Gruppen der
Proteinen und Phospholipiden wobei gelbe Schiff - Basen ent-
stehen,

Es ist noch unbekannt welche biologische und biochemische

Prozesse bei der Bildung der gelben Pigment eine Rolle spielen.
Zur Elklérung dieser Pragen winschen die Autoren weitere Unter-

suchungen durchfilhren. Sie setzen voraus, dass zwei Faktoren:
die Mengel der F Vitamine und die Stress- Wirkung eine Bedeu-
tung hétten.
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Summary

In Hungary it was observed that the dry cured back fat of
pig turned sometimes yellow within 14-20 days giving rise to
considerable difficulties in the further processing. The mech-
anism of discolouration, the chemical characteristics of the
pigments and the possibility of their separation were studied.

The yellow pigments of back fat were separated to 3 dif-
ferent factions /K, M and E/ by column chromatography. The UV,
IR and fluorescence spectra of the fractions were lipofuscin-
~like pigments and possibly they were formed in the following
chemical process: the secondary products of fatty acids oxi-
dation, e.g. malonaldehyd, linked with the primer amino groups
of proteins or phospholipids produce yellow Schiff- base type.
compounds. Physiological or biochemical effects producing the
lipofuscin-like pigments were not investigated yet. It is sup-
posed that two factors could be important: the deficiency of
vitamine F and stress.
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Dans les dernieres ennées, on constata en Hongrie, queié-s—ﬁ

adipeux du porc jaunissait parfois aprés une salaison “ jop
I p I jti

jours. Les auteurs examinérent le méchanisme de la Col?é,es
jaune des lards c.d.d. la composition chimique des mati€*
colorées et la possibilité de leur séparation. Winéﬁ

Ils examindrent la corrélation entre la teneur en vitam qué
et en acides gras insaturés du tissu et ils constatereén?

le phenoméne du jaunissement n’est pas en relation JtrOTAeg
avec la teneur en vitamine F ou avec la quantité des aci@
gres insaturés. . A
Dans la suite, il séparerent les pigments jaunes a trois ent
fractions par une méthode chromatographique. Ils exa
aussi les gpectres UV, IR et de fluorescence de ces fr
et constatérent que tous les trois fractions colorante
analogues aux pigments de lipofuscine. Probablement 1é8
produits secondaires de 1l’oxidation des matiéres gre
réagissent avec les groupes d’amine primaires des DXC
ou avec les phospholipides formant des produits jaunet
type de base Schiff.

Les résultats des analyses n’éclairent pas les effets &
chimiques et biologiques causant la formation des 1ipo-y
Les auteurs supposent que les facteurs responsables gop?
manque de la vitamine F et 1l’action du stress.
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cal reactions presented in Fig.l. As a result, products of the
Schiff base type, containing several chromophores, are formed
of characteristic fluorescence mexima at 450-470 nm /with ex-
citing wave-lengths of 360-390 nm/.

On the basis of the experimental resulis, it may be as-
sumed that, among the pigments isolated from the yellow adi-
pose tissues, fraction K is mainly the product of the reaction
between malonic aldehyde and lipids. Phospholipides are prob=-
ably reacting with malonic aldehyde to yield fraction M, while
the reaction of proteins with melonic aldshyde appears to be
responsible for the formation of fraction E.

However, these results do not statisfactorily explain why
the formation of lipofuscin-like pigments takes place so rap=-
idly, and why intense discoloration appears only with some of
the samples. In fact, the conditions necessary for the reaction
of pigment formation e.g. peroxides from unsaturated fatty
acids, malonic aldehyde or some other compound containing a
carbonyl group, phospholipides and proteins are pregent in all
adipose tissuese.

It therefore appears probable that the animals whose adi-
pose tissue turns yellow during storage have been subjected to
such environmental or biochemical impacts that start or cata=-
lyze pigment formation. Based on data already published and on
the present experimental findings, major importance should be
attributed in particular to two factors, viz. to the changes
in vitamin E levels and to the stress effects provoked by en=-
vironment.
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Formation process of lipofuscin-like piéments
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Nitrogen content of yellow pigments formed at the
oxidation of fats

Sample Nitrogen content, %
according to Pokorny et al. /23/ 0.4 - 1.0
Fraction K 0.60
Fraction M 0.82
Fraction E 2.80

Yetection of polymers by thin layer chromatography.

e/ acetone/ acetie acid 95:5:

dsorbent: kKieselgel

a 20 ¢ alcoholic solution of vohospho-

molibdic acid

a ack le hours afte slaughtering
B: week storage
c ter weel
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