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Die in der Literatur gesammelten Versuchsangaben zeugen
davon, daB die Lipide bei der Dauerkéltelagerung des Fleisches
der Schlachttiere oxydative und hydrolytische Verdnderungen
erleiden. Es ist zur Zeit schon bekannt, daB oxydative Verdn-
derungen an Lipide bei tiefen negativen Temperaturen und genii-
gendem Fleischschutz von der Luftsaverstoftwirkung minimal
sind /I/. In diesem Zusammenhang nehmen die meisten Forscher
an, daB die Verschlechterung der Fleischqualitidt der Schlacht—
tiere wihrend der Lagerung bei tiefen Temperaturen in hohem
MaBe durch hydrolytische Spaltung der von Phospholipasen und
Lipasen katalisierten Phospholipide und Triglyzeride hervorge-
rufen wurde /2,3/.

Bei der Untersuchung der Muskelgewebe des Rind- /47,
Schweine-/5/, Gefliigel-/3,6/ und Fischfleisches /7,8/ wéhrend
der Kédltelagerung wurde festgestellt, daB die Phospholipide
labiler sind und ihre Hydrolyse zur bedeutenden Zunahme an
freien Fettsduren /FFS/ fiihrt, die die Schnelleiweissdenaturie—~
rung hervorruft /9,10/. Trotz der grossen Anzahl voh Arbeiten,
die der Phospholipidhydrolyse im Fleisch der Schlachttiere ge-
widmet sind, gibt es bis heute keine einige Meinung iiber ihren
Verénderungsgrad bei den in der Industrie zur Zeit und auch in
der Zukunft verwendeten Lagerungstemperaturen. Ausserdem ist es

3.

im Extrekt wurde nach der Methode nach King /14/ bestimmt.Die
Fraktionierung der extrahierten Lipide erLolgue auf einer
diinnen Silikagelschicht KSK durch zweidimensionale Chromato-
graphie /15/. Auf das Chromatogramm wurde I mg Mischungen aus
neutralen Lipiden und Phospholipiden im Chloroform aufgetragen.

Zur Feststellung der Phospholipide auf dem Chromatogramm wurde
Reagens Vaskovsky, Kostetsky /16/ verwendet. Die Phospholipide
wurden nach dem Wert R, bei der Ausnutzung von Literaturanga-

ben und nach spezj_‘,iscbien chemischen Testen /17/ identifiziert.
Der Gehalt an einzelnen Phospholipidfraktionen auf dem Chroma-
togramm wurde nach der photodensitometrischen Methode bestimmt.
Die sensorische Beurteilung des Hithner-und Schweinefleisches

erfo

e nach dem 9-Schétzungsgradsystem /18/.

Die Versuche wurden auf 12 Mustern der Muskelgewebe im
Hilhner-und Schweinefleisch durchgefiihrt. Die gefundenen Ergeb-
nisse wurden statistisch bearbeitet.

UNTERSUCHUNGSERGEBNISSE

Vorversuche haben gezeigt, da8 durch Auftragen auf eine

Platte mit diinner Silikagelschicht KSK Mischungen aus neutralen

Lipiden und Phospholipiden im Chloroform und durch nachfolgende
Chromatographieren aufeinanderfolgend in Chloroformsystemen—
Methylalkohol-Wasser und Chloroform-Methylalkohol~Ammoniak

Phospholipide bilden deutliche Flecken aus einzelnen Fraktionen.

Unter diesen Bedingungen gelingt es leicht M

chungen aus Kar-
diolipin, Phosphatidséuren, Phosphatidylathénolamin, Phosphati-
dylcholin, Sphingomyelin, Phosphatidylserin, Phosphatidylinosit
und Lysophosphatid zu spalten. Neutrale Lipide haben fast kei-
nen Einfluss auf die Spaltungsqualitédt von Phospholipiden,weil
sie hohe chromatographische Beweglichkeit haben /RI:O,BS—’I,OO/.
Die Anwendung der vorgefiihrten Methode bei Untersuchung
der Phospholipidzusammensetzung im Muskelgewebe des Schweine-
fleisches hat gezeigt /Tabelle, Abb. A und B/, daB es durch den
hohen Gehalt an Phosphatidylcholin und Phosphatidyldthanolamin
und durch den niedrigen an Sphingomyelin und Phosphatidylserin

gekennzeichnet ist. Phosphatidylinosit und Lysoform von Phospha=-
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