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Einfluss verschiedener betriebsbedingungen der
warmebearbeitung auf den nahrwert von
fleischkonserven (praliminare Untersuchungen)
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Instityt fir Lebensmittelindustrie, Abteilung fiir Fleischtechnologie, Novi Sad

Jugoslawien

EINLEITUNG

'*1 E;‘n‘(hhmtu Fleischkonserven nol}mvn. in (1-(‘,1' l*‘;rniﬂlmlng ei.n.c bedeutende
> €n, vor allem wegen der Vorteile, die Erzeugnisse dieser Art be-
‘lm”tﬂl Leuten im Vergleich mit der klassischen Zubereitungsweise von
Ich Haushalt bieten. Ein weiterer Grund hiefiir ist auch die gewaltige
“Weite Tung des Sortiments der modernen Fleischkonserven-Erzeugung,
]) ‘:)1:}1 deren aussergewohnliche wd(*utm?g fiir die Erndhrung i.n ;\usnuh.rn.\u
aug (IL”?”CH (],1(‘1]1(‘111’:1{']\'111Cl,\'tﬂ)pl‘]cn‘ I\Iﬂllltfll'l)(‘dllrf u.a.). Mit Ricksicht
Wip I 3(‘(1(:11“11'1‘;r '(1(‘1: Konserven in der ltl'nzthrung des 111(?dcrnen“ Menschen,
,L\( . etzter [mt_ immer mehr .-\u[mcrksamk.(ﬂ den F ;11‘1)\:«:1‘&11(1(~rungen
ldet, die bei Fleischkonserven unter Einfluss hoher [emperaturen

Chtgt,,
de hen, v, ,w. vom Gesichtspunkte der Verminderung des Nahrwertes

N

b el

Any, en. Im Gegensatz zur stindigen Bestrebung der Hersteller, durch
e . ] .

op ll(lu“" streng umrissener Betriebsbedingungen der Wirmebearbeitung
a . . :

(1"Tt l‘tm hygienisch einwandfreie und haltbare Produkte zu erzielen, for-

—tde

»f:mii]11‘ung‘slv11r(: dass sterilisierte Fleischkonserven die Eigenschaften
Qayg, Vollwertigen Ernahrungsproduktes behalten. Die in dieser Arbeit
Rinn  Sten Untersuchungen sind allerdings beim komplexen Ermessen des
-1n f u 5
S

Kong S€s  der Sterilisationsbedingungen auf den Nihrwert von Fleisch-
€ry ! - e e i
€N zunichst pralimindrer Art.

LITERATURUBERSICHT
I)Q :
\<t]11\\<1t von Fleisch ist vom Gehalt an essentiellen Aminosduren,

mn . . ; - o
'®n, Mikroelementen und seiner Verdaulichkeit abhiangig. Durch
far mebear}

([1 &

eitung entstehen indessen, abhingig von der Temperatur
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7o Lo 410 T s - 1elten
und Zeitdauer, Veranderungen die fiir den Nihrwert der wirmebehandelte

Fleischprodukte von Bedeutung sind (9).

Literaturangaben tber Verinderungen des Aminosdurengehaltes
man, wegen wesentlicher Abweichungen der mit verschiedenen Untersuc hung®
methoden ermittelten Ergebnisse, oft nicht mit Sicherheit in Betracht 7
hen. Betrachtet man jedoch die Literaturangaben im grossen und ganze™
so gewinnt man den Eindruck, dass sich der Aminosiuregehalt des Fleis e
durch Kochen nicht wesentlich verdandert (6, 18, 19, 20). Manche Autore®
weisen sogar darauf hin (17), dass sich der Aminosduregehalt nicht einm?
durch das Sterilisieren der Konserven vermindert. Im Rahmen dieser ‘%uﬂ
gaben sind die Beobachtungen von WILDER (24) interessant, wonach "'Ii]
der Lysingehalt von gepokeltem Schweinefleisch durch Kochen um 1270
vermindert, obgleich eine solche Abnahme bei unter gleichen Be(hn«’uﬂ-sI
behandeltem, nicht gepokeltem Schweinefleisch nicht verzeichnet werde”
konnten.

Obwohl sich, wie aus vorstehendem hervorgeht, der Aminosdur ’
von wirmebehandeltem Fleisch nicht wesentlich vermindert, haben 7,3113
reiche Autoren (13, 16, 23) eine verzogerte Zunahme von Versuchstieret LIL,
mit wirmebehandeltem Fleisch gefiittert wurden, festgestellt. W H”]F
(23) (H) stellte fest, dass der Aminosiuregehalt im Blutplasma von } Ll\uC
tieren, die mit 2 Stunden bei 100° C gekochtem Fleisch gefiittert w mdt’n
7 %, jener mit bei 113° C gekochtem Fleisch gefiitterten im gleichen
raum um 35 %, zuriickging. o

HormaNN (9) erklirt diese Erscheinungen mit der Verminderuns ; 1

kan?

L‘Qt’hﬂlt

>

o

Verdaulichkeit infolge des Entstehens der Maillard-schen Reaktion uij;
Reaktionen der Aminosiuren untereinander. Ahnlicher Meinung ist o=
Oser (15). d
Die Maillard-sche Reaktion nimmt ihrem Anfang bei 90° C (3, 29) :Ii

i

nimmt proportionell der Héhe der Temperatur und der Zeitdauer .
Einwirkung zu. Die durch die Maillard-sche Reaktion entstandenen

N
. <6 1 _» " gpt¥
bindungen geben den wirmebehandelten Fleischprodukten -einen ;
fischen Geschmack und sind in kleinen Mengen sogar erwiinscht. ;60
L
Fiir das Entstehen des charakteristischen Aromas sind indessen di€ fr b
nt

Aminosiuren (21) von besonderer Bedeutung. Ihre Bedeutung sollte 1ef
unterschitzt werden, zumal Aromastoffe, wie bekannt, die Sekretio? L

at
Magensifte anregen, und auf diese Weise zur besseren Verdauung, 1ber
zur wirksameren Verdaulichkeit beitragen. 1 b
- T : b . < du
Eine Reihe von Autoren (1, 8, 10, 22, 23) sind der Ansicht, dass ; rd

die Wirmebehandlung die Verdaulichkeit des Fleisches vermindert \\1111
BeLENIK und Mitarbeiter (1) haben mittels Versuchen an H\mdt‘ﬂ.lqu’
Ratten eine Verdaulichkeitsabnahme umca. 20 % nach Kochen D€ -(iih
und 120° C festgestellt, obwohl anderseits MAYFIELD (2) feststellt, d2%° 'H

e B



% Verdaulichkeit von Rindfleisch beim Sterilisieren in Blechdosen nur
deutend vermindert. Mann muss indessen hervorl heben, dass die Ver-
leueltlfhkelt von frischem Fleisch sehr hoch ist, 97 %, (9) bis 100 %, (1), obwohl
il Ich von einer Anzahl anderer Faktoren, vor cxllcm vom Bmde'*e\\ ebean-
(5,7) abhangt.
asséum Unterschiede von den angefithrten Autoren ist BRun (4) der Ansicht,
Sich der Niahrwert von Fleisch infolge der tblichen Sterilisierungsver-
"0 nicht wesentlich vermindert.

Mit Ricksicht auf die angefithrten Literaturangaben und auf die Anfor-
h;u;gen der Hersteller und Verbraucher von Fleischkonserven sollen mit
Arbeit festgestellt werden:
ang die Wirksamkeit der angewandten thermischen Betriebsbedingungen
die Mikroflora der Konserven;
2. die Verianderungen des Aminosiuregehaltes;
die Verinderungen der Verdaulichkeit von Konserven aus zerkleiner-
leisch, die unter verschiedenen Bedingungen sterilisiert wurden.

o
)
g o
"1'1

MATERIAL UND ARBEITSTECHNIK

Se [:;( In dieser Arbeit dargelegten Untersuchungen beziehen sich auf Kon-
ﬂ(,lg ch dus feinzerkleinertem Schweinefleisch bezw. grobzerkleinertem Rind-
t d’(_ mit und ohne Stirkezusatz. Das Schweinefleisch wurde zusammen
M eingewachsenem Fettgewede gepokelt, wihrend das Rindfleisch
111 % den Talgansiitzen griindlich gereinigt wurde. Der Starkezusatz erfolgte
flejg “aubform im Vakuummischer in der Menge von 3 9%,. Das Konserven-
50 D wurde in Blechdosen von 150 g Inhalt abgefiillt und die Konserven
: lnut(‘n bei 110° C bezw. 30 \Imuton bei 130° C sterilisiert.
]zr?g C“”“llﬂzrr der Haltbarkeit und der hygienisch einwandfreien Beschaffen-
]\()7781}’<'t n. Die Haltbarkeit der Konserven wurde durch Inkubieren
r}lh\ghmnl' bei 32° C durch 15 Tage gepriift. Nach dem Thermostatie-
Konserveninhalt in Stirke enthaltende fliissige und feste
N zwecks Feststellung tberlebender Sporen beimplt (2).
’]l’);)g o ”aﬂ%cﬂ’(/m]/ wurde mit der Standardmethode des Trocknens bei
bis zur Gewichtskonstanz bestimmt.
Fettprozentsatz wurde mittels Extraktion durch Kohlenstofftetra-
Tig Nach der Soxleth-Methode bestimmt.

mltt ][ 10 eissprozentsatz wurde mit der Standardmethode nach Kjeldahl
elt

er

thgd) L(“tmmmng der Gesamt-Aminosiuren wurde die Nehring-sche Me-
Angewandt (14).




1 Mit-

Die freien Aminosduren wurden mittels der von Koérmendy unc
beschriebenen Methode untersucht (11).
Zwecks Bestimmung der Verdaulichkeit wurden ca. 2 g der Probe

'ulf

Filterpapier im Glastrichter 4—5-mal mittels Ather entfettet. Der Prob?

wurden hernach 480 ml Wasser, l() ml 25 9,-ige Salzsdure und 1 P‘p“m
zugesetzt. Die Probe wird bei 37° C 24 Stunden lang thermoste Ltlmt ddnad
wiederum 10 ml 25 %-ige (11/\1\110 zugesetzt und das Thermostatieren 111'1:
ter gleichen Bedingungen weitere 24 Stunden fortgesetzt. Danach wird
Probe filtriert und der Niederschlag mit destilliertem Wasser zm.sge\\'ascheni 1
Im Niederschlag wird der Gehalt an unverdauten Eiweisstoffen nach g
Kjeldahl-Methode bestimmt. Der Prozentgehalt der verdaulichen Ll\‘““
toffe erhiilt man aus der Differenz des Eiweissgehaltes der nicht bchandxl
Probe und des unverdauten Restes. Er wird mittels folgender Formel P
rechnet:

o, der verdauten Eiweisstoffe x 100

Verdaulichkeitsprozentsatz = — —
o/ der gesamten Eiweisstoffe

ERGEBNISSE UND DISKUSSION

-~ . sel”
Die Forderung nach Herstellung von sterilen und lange haltbaren Ko™ i
ven veranlasst die Hersteller, strenge thermische Betriebsbedingungen be!

a

Sterilisieren anzuwenden. Dies wirkt sich indessen sehr oft nachteilig o
den Nihrwert und auf die organoleptische Qualitit des Konserveninh®

aus. s

Um eine Vergleichslésung zwischen den Forderungen nach Qt“”hﬁl

organoleptischen Qualititen und Nihrwert herbeizufiihren, empfiehlt ,1t‘n
das Sterilisieren der Konserven mittels Erhitzung auf hohe Temper: atu?” y
von kurzer Dauer, nachdem diese anscheinend den Nihrwert weniger bctll
trachtigen. Die Rolle der Stdarke ist hiebei nicht zur Géinze geklart. v
Um Einsicht in die Verdnderungen von Fleischkonserven bei lm‘ft’l‘d & el

jer

lichen Sterilisierungsbedingungen zu gewinnen, wurde der Einfluss zW€ e
s KO
verschiedener thermischer bct1‘101')%1)(*(lmgnnffcn auf die Mikroflora des

serveninhaltes, den Gehalt an Gesamt-Aminosduren und freie Aminos

Aurt et

sowie auf die Verdaulichkeit gepriift.




Tabelle 1. Einfluss des Stevilisierens auf die Mikvoflova von zerklein-
evtem Fleisch

ibeviebende Baktevien bei

Konservenat 110°150° 130°/30°
zerkleinertes mit Starke - —
Schweinefleisch ohne Starke — —
Rindfleisch in Stiicken mit Stdrke -

ohne Stirke — —

g Die in vorstehender Tabelle dargestellten Ergebnisse lassen den Schluss
» dasg

alle unter den untersuchten Bedingungen hergestellten Konserven

steril sind, ohne Riicksicht auf den Ursprung des Fleisches und der

(u“'ul\\ rart von Starke.

gewonnenen Ergebnisse weisen darauf hin, dass beide untersuchten

sbedingungen gleicherweise wirksam dem \Ill\mflom gegentiber sind,

< dasg man bei der Herstellung auf jenem Verfahren bestehen sollte, bei
cl

)
28 tl‘“f]

1em es zur geringeren Abnahme des Nihrwertes kommt.

2 . . 1 4 : I
I Einfluss des Sterilisierens auf den Gesamtaminosaurengehalt
Jle e .
, ¢ Chromatogramme wurden mittels Analytrol Beckman graphisch
Uk :
: \\‘(IY Die Fliache der erhaltenen »peaks-s wurde auf den Gesamtgehalt

Siw eisstoffen umgerechnet.
A0S Tabelle 2 geht hervor, dass
— der Gehalt an einer bedeutenden Anzahl von Aminosiuren in Kon-
S€rven ohne Stiarkezusatz, die bei 130° C sterilisiert wurden, grosser
18t
I Proben mit Stirkezusatz, die bei 110° und 130° C sterilisier wurden,
der \mm()\lmwclmlt mehr oder weniger dhnlich ist;
~ keine Aminosduren mit Sulfhydrilgruppen identifiziert wurden.
de )“”1\ eingehendere Priifung der erhaltenen Ergebnisse gewinnt man
N *111(1111(1\ dass die identifizierten Aminosduren auf die Zeitdauer des
%ens empfindlicher sind als auf die Hoéhe der Temperatur. Die letztere
Indessen die Reaktion von Aminosiuren und Stirke zu fordern. Zu
f Vld“” Ergebnissen gelangten auch WirtH und Mit. (25), als sie den Ein-
des £ rhitzens auf die Qualitit von Konserven untersuchten. Sie stell-
Minllt » dass es zu Reaktionen dhnlich der Maillard-schen bereits nach 25
k ‘N Erhitzens bei 110° C und momentan beim Erhitzen auf 130° C
Nt
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Tabelle 2.

Einfluss des Stevilisievens auf den Gesantaminosauvengehalt*)

Rindfleisch Schweinefleist h
mit Starke ohne Stdrke mat Stavke ohne Sta

Aminosaure 50 Min. 30 Min. 50 Min. 30 Min. 50 Min. 30 Min. 50 Min. 30 M
110°C 130°C 110°C 130°C 110°C 130°C 110°Cc 130°°
E-EIYSta - eeserasimres BOU,508 = el O = 1871,70 1850,80 115*"?“)
Argynin, 4L ks 1197,20 - 357,74 232,65 2327,50 3008,20 171640 2328

22 LA et s D - 5323,50 @ — = 5 = = 2
R phabator i s sasedes = 514,76 - = = o = = 0
Glykokoll ................ 3066,90 4487,60 —  6598,90 = 7130,60 7037,60 72960
Threonin ................. 1304,00 5138,80 238,49 5478,00 4258,60 2005,40 3604,60 —’37:’“(:
Glutaminsiure .......... 1717,40 5464,30 1788,70 3183,10 2241,30 6536,40 6891,00 7037-9(
L-Alanin .......ceevvveeee — 3801,30 1093,10 3896,90 931,03 — 4119,50 : 0
Tryptophan ............. & L0 TN1068,20 ¢ 419l i 14275,80 ) 4144,60 ~ il 2o

Asparaginsdure ......... 3625,70 — —_ 4320,00 < e L i

R 71 '« L S 2300,10 435,56 - 872,46 1103,40 — - g
INOTVAIE - vasions oo - 1880,80 — 2879,10 — = il 0
IS0-Leucin ......ovven... 1208,50  — — 291870 1939,60 2172,60 2202,80 ‘*"'H»
Norleucin 4 Leucin ... 1499,30 2864,10 695,60 — 2068,90 2852,20 2513,90 _7573‘0'

ERProlnl LiO8s . Aot 1703,80 — — 2 = ' = i
ittel®

*) Die Werte sind in mm, aus der graphischen Darstellungen der Chromatogramme eri

Tabelle 3.

Einfluss des Sterilisievens auf den Gehalt an freien Awminosdiuren*)

Konserven

- . AL
Fraktionen freier Aminosawe

mit oder neutrale bas®"

ohne Erhitzungs- Aspara- Glutamin- 1mino .!””“.‘_

Fleischart Stdrke bedingungen ginsdaure saure sauren sdnr®”

mit 50 Min. 110° C 477.07 2385,30 17292,40 57(\5"‘11

Rindfleisch 30 Min. 130° C 703,94 1209,90 5829,50 471(1"?;

ohne 50 Min. 110° ( 581,33 1416,00 6911,40 ‘Hﬂ‘:‘

30 Min. 130° C 584,28 171840 6281,70 3076,”"

mit 50 Min. 110° C 1327,50 4655,10 15094,00 17689 i:‘

30 Min. 130°C 668,49 1905,20 7845,50 A\’"»H‘ 1/;1'

Schweinefleisch ohne 50 Min. 110°C 1158,60 4119,50 12244,00 1“111‘”’”
30 Min. 130°C 903,18 209560 965810 941~

*) Werte in mm?2

418

der graphischen Darstellungen der Chromatogramme ermittelt-
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Einfluss des Sterilisierens auf den Gehalt an freien Aminosduren

Die in

—

obiger Tabelle dargestellten Ergebnisse betonen, dass
der Gehalt an freien Aminosiuren grosser ist in Konserven mit und
ohne Stirkezusatz, die bei 110° C sterilisiert wurden.

Jiese Angaben deuten darauf hin, dass héhere Temperaturen die Re-

aktig e . : | :
,-.Lt.(’”““ der freien Aminosiuren untereinander fordern. Das gleiche bes-
dliot . . > : - ; N

8t auch der Befund von WirTH und Mitarbeitern (2), dass bei Tempera-

ren 151 - - : . .
. lber 100° C sterilisierte Konserven einen aromatischen, jene bei 130° C

“rilisjer . . - e
Iﬁltlt(‘ll nur noch einen schwach aromatischen (x(‘SChanlCl{ &Lli\\'&)lﬁ(‘ﬂ,

Woh e

361 fro; Wik 5 : :
21 1 freie Aminosduren fiir das Aroma von wesentlicher Bedeutung sind
Ji\b"“p 4

T Einfluss des Stervilisievens auf die Verdaulichkeit dev Eiweisstoffe

Konserven Eiweiss
mit oder 9z unver- 9% ver- 9L der
Bl ; ohne Evhitzungs- voy dautes dautes Verdau-
SChay S g o oy .
i Stdarvke bedingungen Verdauen Eiweiss Eiweiss lichkeit
}“h(m , mit 50 Min. 110°C 22,009 2,3473 19,6617 89,330
“isch 30 Min. 130° C 22,729  5,0091 17,6299 77,560
ohne 50 Min 110°C 20,126  1,9843 18,0598 89,730
30 Min. 130°C 18,912 11,8765 17,0355 90,077
Chyes mit 50 Min. 110°C 11,600 1,0119 10,5881 91,270
€Cine
¢t eisch 30 Min. 130° C 13,463  2,1874 11,2756 83,750
ohne 50 Min. 110°C 13,982 0,9510 13,0310 93,190
30 Min. 130° C 14,172 0,9865 13,2755 93,670
4 .
S
“in e s sy, @ . . > . . o » o
fluss des Sterilisierens auf die Verdaulichkeit der Eiweisstoffe
Die ;
o . o, = - e -
Vor N obiger Tabelle dargestellten Ergebnisse heben unzweifelhaft her-
) (1(1\\‘
1€ Verdaulichkeit von Konserven, die ohne Stirkezusatz hergestellt
md bei 130° C sterilisiert wurden, grosser ist;
= dase Qin. , < s 7 = A St
lass Stiarkezusatz die Verdaulichkeit der Eiweisstoffe in Fleischkon-
Serye
1”\(11 herabsetzt:
)
4SS Konserven mit Stirkezusatz eine hohere Verdaulichkeit auf-
Weise . . . I,
\ll €1sen, wenn sie bei 110° C sterilisiert werden.
a0 TN Ly = .
Wtig, diese Daten betonen erneut, dass héhere Temperaturen die Re-
Wder cun ] : ) . . . s
€T Stdarke mit den Aminosduren intensiver fordern. Hieraus geht
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hervor, dass es besser ist Konserven mit Stiarkezusatz lingere Zeit bel D

zZelt

rigeren Temperaturen, dagegen Konserven ohne Stirkezusatz kiirzeze

jed-

bei hoheren Temperaturen zu sterilisieren.

W w

~I
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