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pirisme qui est a leur base, ont donc un avenir considérable, dont les industries
alimentaires commencent seulement a se servir.

Purinribonukleotide in Nahrungsmitteln und ihre chemischen und
biochemischen Reaktionen

J. Solms
Agrikulturchemisches Institut der Eidg. Technischen Hochschule, Ziirich

6-Hydroxy-purin-5'-nukleotide haben eine geschmacksstimulierende Wirkung
(1, 2), die vor allem in Gegenwart von Glutamat in Suppen, Fleisch- und Fisch-
gerichten und in Gemiisegerichten zur Geltung kommt (3).

Natiirlicherweise sind Fleisch- und Fischgerichte reich an Inosin-5"-monophos-
phat; pflanzliche Nahrungsmittel enthalten keine Inosinsdure, dafiir aber andere
Purin- und Pyrimidin-Nukleotide in verschiedenen Verteilungsmustern (2);
schlieflich sind Konsummilch und viele Milchprodukte praktisch frei von Nukleo-
tiden (4).

Die Nukleotide zeigen in Nahrungsmitteln bei Lagerung und Zubereitung ein
vielfaltiges Reaktionsverhalten, das fiir eine zweckmaflige Anwendung dieser Ver-
bindungen beriicksichtigt werden mufl. Dabei gilt das in der Figur dargestellte
Reaktionsschema.
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Das chemische Reaktionsverhalten von Nukleotiden ist schon weitgehend
bekannt (5, 6). Von den enzymatischen Reaktionen finden sich in der Literatur
ausfithrliche Angaben {iber die Umwandlung von Adenosintriphosphat (ATP)
in Inosin-5-monophosphat (5-IMP) in der postmortalen Reifungsphase von
Fleisch und Fisch (7, 8,9). In eigenen Untersuchungen wurde das Verhalten von
Nukleotiden in Fleisch verschiedener Lagerung vor allem in Abhingigkeit von
dem Zubereitungsprozefy untersucht. Die Nukleotide wurden mit Hilfe der quan-
titativen Papierelektrophorese erfafit; einige Ergebnisse seien im folgenden mit-
geteilt, ausgedriickt in pMol Nukleotide je 100 g Fleisch von konstantem, bzw. kor-
rigiertem Proteingehalt.

In frischem, nicht gelagertem Fleisch wird 5"-IMP tberhaupt erst durch Er-
hitzen aus ATP und verwandten Phosphaten freigesetzt und zwar in Mengen von
240—390 yuMol beim Rind und 200—235 pMol beim Schwein. Dabei handelt es
sich um enzymatische Reaktionen wihrend des Beginns des Erwiarmungsvor-
ganges, denn bei rascher Erhitzung bildet sich bedeutend weniger 5-IMP. Bei ge-
lagertem Fleisch (Rind 4 Tage bei 3 © C, Schwein 1 Tag bei'3 © C) ist schon viel
5’-IMP vorgebildet, namlich bei Rind und Schwein tiber 400 p.Mol; hier tritt beim
Erhitzen vor allem eine Verminderung an 5-IMP ein, und zwar beim raschen Er-
hitzen weniger als beim langsamen. Bei noch lingerer Lagerung ist die Abnahme von
5-IMP bei der Fleischzubereitung betrichtlich. Diese Werte gelten fiirs Kochen
und Braten, wobei i. A. beim Braten eine erhohte Zerstorung der Nukleotide,
wohl durch die hoheren Temperaturen, festgestellt werden kann. Bei anderen
Fleischarten, wie Kalb, Schaf und Huhn wurden ebenfalls starke Verinderun-
gen im Nukleotidgehalt in Abhidngigkeit von Lagerung und Zurbereitung gefun-
den, doch wurden teilweise ganz andere Resultate erhalten. Dies mufl auf das
andersartige Enzymverteilungsmuster im Fleisch zuriickgefiihrt werden.

Diese Ergebnisse weisen auf das komplexe Verhalten der Nukleotide in Nah-
rungsmitteln hin. Es handelt sich um chemisch und enzymatisch labile Verbindun-
gen, deren weitere Erforschung fiir den Geschmackswert der Nahrung sicherlich
von Bedeutung sein wird.
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