
248 Zeitschrif t  fiir Ern~ihrungswissenschaft, Band 12, Hef t  4 

Aus der Bundesanstalt  fi~r Fettforschung, Milnster 6. Westfa~en 

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

V o n A n k e  M e i z i e s  u n d I r e n e  R e i e h w a l d  

Mit 1 Tabelle 

(Eingegangen am 23. Jul i  1973) 

R ~ u c h e r n  ist  e ine  der  ~l tes ten  Methoden  zu r  K o n s e r v i e r u n g ;  es s te l l t  
e in  k o m b i n i e r t e s  V e r f a h r e n  da r  aus  Sa lzen  u n d  Trocknen ,  W ~ r m e -  u n d  
R a u c h e i n w i r k u n g  (1, 2). R ~ u c h e r w a r e n  n e h m e n  im S o r t i m e n t  der  im  
L e b e n s m i t t e l h a n d e l  a n g e b o t e n e n  F i s c h w a r e n  e i n e n  b r e i t e n  R a u m  ein.  

W i t  h a b e n  vor  k u r z e m  die F e t t s ~ u r e z u s a m m e n s e t z u n g  der  Lip ide  im  
f r ischen Fleisch yon  SfiBwasserfischen u n d  Seefischen beschr ieben  (3). I n  
der  v o r l i e g e n d e n  A r b e i t  be r i ch ten  wi r  f iber die Lip ide  im Fleisch sowie 
im  Rogen  fr ischer  u n d  ge r~ucher te r  Fische. 

U n t e r s u c h u n g s g u t  und M e t h o d e n  
1. Fische 

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

2. Methodik 

Das Muskelfleisch der Fische wurde yon Haut und  Gr~iten befreit, und  die 
Lipide wurden nach der Methode yon Folch, Lees und  Sloane Stanley (4) ex- 
t rahiert  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 dfinnschichtchromatographisch an Kieselgel G (5) 
und  an Magnesiumoxid (6) auf ihre Lipidklassen hin untersucht.  Die ionischen 
Lipide wurden mittels zweidimensionaler Dfinnschichtchromatographie aufge- 
t rennt  (7). Die Methoden zur Herstellung yon Methylestern sowie der gas- 
chromatographischen Analyse waren dieselben wie friiher beschrieben (3). 

*) Teil der Dissertation yon A n k e  Meizies unter  der Leitung von Prof. Dr. 
H. K. Mangold; voraussichtlicher Abschluf3 Fri ihjahr  1974 (Universit~t Bonn). 
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Ergebnisse und Diskussion 

Ein Vergleich des Fettgehalts yon frischen und ger~iucherten Fischen 
zeigt, wie aus der Tabelle ersichtlich ist, dab die Werte ffir ger~ucherte 
Fische hSher sind. Im ger~ucherten Muskelfleisch der Sfil~wasserfische 
StSr und Aal ist der Fettgehalt  nu t  wenig erhSht. Hingegen ist beim He- 
ring und bei den Haien der Unterschied im Fettgehalt  zwischen frischem 
und ger~uchertem Fleisch sehr ausgepr~gt. 

Die Zusammensetzung der IApidklassen in ger~ucherten Fischen ent- 
spricht den ffir Frischfische angegebenen Werten (9). Die Hauptfrakt ion 
sind Triglyceride; Phosphatidylcholine und Phosphatidyl~ithanolamine 
liegen in geringeren Anteilen vor. Das Fleisch des Dornhais und des Grau-  
hais enth~lt verh~ltnism~l~ig grol~e Anteile an Glycerin~therdiestern. 
Diese Lipidklasse ist ein typischer Bestandteil yon Knorpelfischen (10). 
Das Fleisch yon Haien wird in Europa fast ausschliel~lich in ger~ucherter 
Form verzehr t ,  wohingegen es in Japan, Neuseeland und Westindien in 
groBen l~Iengen frisch genossen wird (11). Ern~hrungsphysiologische Un- 
tersuchungen haben ergeben, dab Glycerin~therdiester 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 StSrs, des Seehasen und des Dorsches - die 
als Delikatessen gelten - liegen Cholesterinester in grSBeren Konzentra-  
t ionen vor. t?ber die ern~hrungsphysiologische Wirkung dieser Verbin- 
dungen ist wenig bekannt  (13, 14). 

Die Zusammensetzung der Fetts~uren aus den Muskellipiden frischer 
und ger~ucherter  Fische ist, wie die Tabelle zeigt, sehr fihnlich. Die 
Hauptfet ts~uren sind Palmitins~ure (16:0), PalmitSls~ure (16:1), Ols~ure 
(18:1), Eicosapentaens~ure (20:5) und Docosahexaens~iure (22:6). Frische 
Fische enthalten hShere Anteile an hochunges~ttigten Fetts~uren als ge- 
r~ucherte. 

Zusammen~assung 

Das Fleisch yon ffinf ger~ucherten Fischen - StSr, Aal, Hering, Dornhai und 
Grauhai - wurde untersucht Ferner wurden die s Rogen yon StSr und 
Seehase sowie der ger~ucherte l~ogen vom Dorsch untersucht. 

Frische Fische haben einen niedrigeren Fettgehalt als ger~ucherte Fische. In 
der Zusammensetzung der Lipidklassen ist kein Unterschied festzustellen; 
auch die Zusammensetzung tier Fetts~uren ist sehr ~hnlich. Die frischen Fische 
enthalten jedoch hShere Anteile an Eicosapentaens~ure und Docosahexaen- 
s~ure als die ger~ucherten. Im Fleisch yon Haien kommen in grSl~eren Mengen 
Glycerin~therdiester vor; Rogen enthalten relativ grol3e Mengen an Cholesterin- 
estern und Spuren an Wachsestern. 

Sur~mary 

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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w h a t  m o r e  e i c o s a p e n t a e n o i c  a n d  d o c o s a h e x a e n o i c  ac ids  t h a n  t h o s e  of s m o k e d  
f ish .  

T h e  l ip ids  of s h a r k  meat  i nc lude  s u b s t a n t i a l  p r o p o r t i o n s  of g l y c e r y l e t h e r  
d ies te rs ,  w h e r e a s  t h e  l ip ids  of r oe  c o n t a i n  c o n s i d e r a b l e  a m o u n t s  of cho l e s t e ry l  
e s t e r s  a n d  t r aces  of w a x  es ters .  
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