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Aus der Bundesanstalt fiir Fettforschung, Miinster . Westfalen

Die Lipide im Fleisch und im Rogen frischer
und geriducherter Fische*)

VonAnke Meizies undIrene Reichwald
Mit 1 Tabelle

(Eingegangen am 23. Juli 1973)

Riuchern ist eine der dltesten Methoden zur Konservierung; es stellt
ein kombiniertes Verfahren dar aus Salzen und Trocknen, Warme- und
Raucheinwirkung (1, 2). Raucherwaren nehmen im Sortiment der im
Lebensmittelhandel angebotenen Fischwaren einen breiten Raum ein.

Wir haben vor kurzem die Fettsiurezusammensetzung der Lipide im
frischen Fleisch von Sifiwasserfischen und Seefischen beschrieben (3). In
der vorliegenden Arbeit berichten wir tber die Lipide im Fleisch sowie
im Rogen frischer und geraucherter Fische.

Untersuchungsgut und Methoden
1. Fische

Das Fleisch folgender Fische wurde analysiert: Stér (Acipenser sturio), Aal
(Anguilla anguilla), Hering (Clupea harengus), Dornhai (Squalus acanthias) und
Grauhai (Hexachus griseus). Auch frischer Rogen vom Stor (Acipenser sturio)
und Seehase (Cyclopterus lumpus) sowie gerducherter Rogen von Dorsch (Ga-
dus morhua) wurden untersucht.

2, Methodik

Das Muskelfleisch der Fische wurde von Haut und Griten befreit, und die
Lipide wurden nach der Methode von Folch, Lees und Sloane Stanley (4) ex-
trahiert und gereinigt; die Lipide aus dem Rogen wurden in gleicher Weise ge-
wonnen. Ein aliquoter Teil der einzelnen Extrakte wurde verdampft, der Riick-
stand gewogen und der prozentuale Fettgehalt errechnet.

Die Gesamtlipide wurden diinnschichtchromatographisch an Kieselgel G (5)
und an Magnesiumoxid (6) auf ihre Lipidklassen hin untersucht. Die ionischen
Lipide wurden mittels zweidimensionaler Diinnschichtchromatographie aufge-
trennt (7). Die Methoden zur Herstellung von Methylestern sowie der gas-
chromatographischen Analyse waren dieselben wie frither beschrieben (3).

*) Teil der Dissertation von Anke Meizies unter der Leitung von Prof. Dr.
H. K. Mangold; voraussichtlicher Abschlu3 Friihjahr 1974 (Universitit Bonn).
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Ergebnisse und Diskussion

Ein Vergleich des Fettgehalts von frischen und geriucherten Fischen
zeigt, wie aus der Tabelle ersichtlich ist, daB die Werte fiir gerducherte
Fische hoher sind. Im gerducherten Muskelfleisch der StiBwasserfische
Stor und Aal ist der Fettgehalt nur wenig erhoht. Hingegen ist beim He-
ring und bei den Haien der Unterschied im Fettgehalt zwischen frischem
und gerduchertem Fleisch sehr ausgeprigt.

Die Zusammensetzung der Lipidklassen in gerducherten Fischen ent-
spricht den fiir Frischfische angegebenen Werten (9). Die Hauptfraktion
sind Triglyceride; Phosphatidylcholine und Phosphatidylidthanolamine
liegen in geringeren Anteilen vor. Das Fleisch des Dornhais und des Grau-~
hais enthélt verhiltnismifig groBie Anteile an Glyceriniitherdiestern.
Diese Lipidklasse ist ein typischer Bestandteil von Knorpelfischen (10).
Das Fleisch von Haien wird in Europa fast ausschlieBlich in geriucherter
Form verzehrt, wohingegen es in Japan, Neuseeland und Westindien in
groBen Mengen frisch genossen wird (11). Erndhrungsphysiologische Un-~
tersuchungen haben ergeben, dal Glycerinitherdiester keine nachteiligen
Wirkungen haben (10, 11). .

Wachsester kommen sowohl im Muskelfleisch als auch im Rogen der
untersuchten Fische in Spuren vor; ihr Stoffwechsel ist noch relativ wenig
erforscht (12). Im Rogen des Stirs, des Seehasen und des Dorsches — die
als Delikatessen gelten — liegen Cholesterinester in griéBeren Konzentra-
tionen vor. Uber die ernihrungsphysiologische Wirkung dieser Verbin~
dungen ist wenig bekannt (13, 14).

Die Zusammensetzung der Fettsiuren aus den Muskellipiden frischer
und gerducherter Fische ist, wie die Tabelle zeigt, sehr #hnlich. Die
Hauptfettsiuren sind Palmitinsiure (16:0), Palmitélsdure (16:1), Olsiure
(18:1), Eicosapentaensiure (20:5) und Docosahexaensiure (22:6). Frische
Fische enthalten hohere Anteile an hochungesittigten Fettsduren als ge-
réucherte.

Zusammenfassung

Das Fleisch von fiinf gerduchertien Fischen — Stor, Aal, Hering, Dornhai und
Grauhai — wurde untersucht. Ferner wurden die frischen Rogen von Stér und
Seehase sowie der geriducherte Rogen vom Dorsch untersucht.

Frische Fische haben einen niedrigeren Fettgehalt als geriucherte Fische. In
der Zusammensetzung der Lipidklassen ist kein Unterschied festzustellen;
auch die Zusammensetzung der Fettsduren ist sehr dhnlich. Die frischen Fische
enthalten jedoch hohere Anteile an Eicosapentaensiure und Docosahexaen-
siure als die gerducherten. Im Fleisch von Haien kommen in gréBeren Mengen
Glycerindtherdiester vor; Rogen enthalten relativ groe Mengen an Cholesterin~
estern und Spuren an Wachsestern.

Summary

The muscle lipids of smoked sturgeon, eel, herring, dogfish and dusky shark
were analyzed. In addition, the lipids of sturgeon and lumpsucker roe, and
smoked roe of cod were investigated.

The lipid content of fresh fish is lower than that of smoked fish, the com-~
position of lipid classes and the fatty acid pattern of the total lipids in fresh
and smoked fish are similar. The lipids of fresh fish products contain some-
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what more eicosapentaenocic and docosahexaenoic acids than those of smoked
fish.

The lipids of shark meat include substantial proportions of glycerylether
diesters, whereas the lipids of roe contain considerable amounts of cholesteryl
esters and traces of wax esters.
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