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1, Einleitung

Fleisch erfahrt bei der Erhitzung chemische und strukturelle Ver-

@ nach der Stérke

&nderungen, die seine 1schaften, sowie - j
der Erhitzung -~ seinen NAhrwert beeinflussen konnen, Die reaktions-
fahigsten funktionellen Gruppe des wertbestimmenden Fleischeiweis-
8es sind die Sulfhydryl (SH-)=Gruppen., Sie kUnnen daher als indi-
kator fur die Hitzewirkung gelten: Bei der Oxidation durch den
allgegenwdrtigen Luftsauerstoff gehen die SH~Gruppen in Disulfid-
SS-)-Gruppen tber

SH ~=—=m——- wmm—  =wSS= 4 H:“

Beim Erhitzen wird das Ausmass der Oxidation verstarkt, so
dass mit zunehmender Erhitzungstemperatur und Erhitzungsdauner die
Zahl der SH-Gruppen abnimmt, wihrend die Zahl der Disulfidgruppen
entsprechend zunimmt, Unter bestimmten Voraussetzungen, insbeson-
dere bei starker Hitzeeinwirkung, tritt auch eine teilweise Zer-
8t0rung der SH- und SS-haltigen Aminos&uren Cystein

(1,2), deren umme SH + SS/2 1in dieser Arbeit als Gesami-Cystei:
bezeichnet werden soll, Somit ist es mUglich, durch di Bestimmung

der SH- und SS-Gruppen auch einen Einblick in die Hitzeveranderun-

gen bei der Konservierung zu gewinnen, Ausserdem konnen bestimmte
Zusatzstoffe den SH- und Disulfidgehalt des Fleisches beeinflussen
S0 wurde z.B festgestellt, dass die SH-Gruppen i

7,0 mit Ni yter PBildung von Nit:
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halt an den schwefelhaltigen Aminos#uren Cystein/Cystin und Methi-
onin die biologische Wertigkeit von Fleischeiweiss begrenzt, ist
die Kenntnis eventueller Hitzeverfinderungen auch vom Standpunkt
der Erndhrungsphysiologie von Interesse, Die vorliegenden Ergeb-
nisse bedurfen in dieser Hinsicht noch ergénzender Methioninbesti®=
mungen an analogem Untersuchungsmaterial,

Der Gehalt an SH- und SS-Gruppen in Fleisch ist mehr oder We~
niger bekannt, In der uns zug#nglichen Literatur sind indessen
keine ausfuhrlicheren Angaben ttber den Gehalt an diesen Gruppen
in Fleischkonserven anzutreffen, Mit Rucksicht auf ihre Bedeutung
fur Qualitat und Nahrwert, und die Moglichkeit von Verdnderungen

ihres Gehaltes in Fleischkonserven im Laufe der Herstellung, ent~

schlossen wir uns zur Ermittlung:

a) des Gehalites an SH~- und SS-Gruppen in Handelskonserven,

b) des Einflusses verschiedener Mengen von Nitrit, Nitrat und

Ascorinsfiure auf die Konzentration von SH- und SS-Gruppen in

eigens zu diesem Zweck herstekkten Konserven,

‘ o p- . i jums
pa die Reaktionmen von SH-Gruppen auch vom pH-Werti des Mediul

bhangen, wurde dieser in allen Fallen ermittelt.

2. Ergebnisse
2.1, Einfluss der pH-Werte

Bei der Messung der pH-Werte des Fullgutes am Deckel und an

Boden zeigte sich, dass diese meist nur geringfugig voneinander

abweichen. Auch konnte keine Tendenz festgestellt werden, dasS$ aie
am Deckel (le) gemessenen pH-Werte regelmussig hoher oder niedri”
ger waren als die am Boden (png) gemessenen pH-Werte, wahrschein”
lich ist der pH-Wert im gesamten Doseninhalt gleichmissig verteilt'
pie verschiedenen Erzeugnisse untereinander zeigen ebenfalls nur

geringe pH-Unterschiede, In den mesten Fallen lagen sie zwische?
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5,8 und 6,2; die Grenzwerte betrugen 5,7 und 6,7. Die mittleren

. ¢ O H OH. : 23 3

pH-Werte Pr1% Efgw der mit unterschiedlichen Zusatzmengen an Nit-
2

rit, Nitrat und Ascorbinsaure hergestellten Konserven wiesen tiber-

raschenderweise ebenfalls keine deutlichen Unterschiede auf, of-

Eiweisses verantwort-

fenbar ist hieftur das Pufferungsvermigen des
lich. pa nach diesen Ergebnissen die pH-Wertie der verschiedenen

-egelmissig voneinander

Erzeugnisse nicht wesentlich bzw, nur

»bnisse der SH=-

abweichen, konnen sie bei der Diskussison der I
und Disulfidbestimmungen unberticksichtigt bleiben.

2.2. pntersuchung des SH-und SS-Gehaltes in Handelskonserven

sind in Tabelle ia und ib zu-

Die Ergebnisse der Besiimmu

sammengestellt, wie der vergleich der bei 110°C sterilisierten

1tlich er-

Konserven mit den bei 76°C pasteurisierten Fiillgutern

n-wWerte bei den hther erhitzten Konser-

kennen 1l#sst, liegen die
ven im allgemeinen niedrigex unbeschadet des (nicht genau bekan-

pie Mittelwerte der SH-Werte

nten) Gehaltes an Nitrit und Nitz

der verschiedenen Erzeugnist bewegen sich in folgenden Grenzen:

gterilisierte Xonserven 6,7 - 8,5 Mol SH/10’ g Protein
Pasteurisierte Fullguter 10,7 {3,3 Mol SH/10~ g Proteir
nie Ursache fur diesen Unterschied liegt wahrscheinlich vor

allem in der starkeren nmitzeeinwirkung bei derx Sterilisation, die

den SMN-Gehait erniedrigt. Der pisulfidgehalt ist bei Luncheon meat

mit 1,8 Mol SS pro 10° g Protein deutlich erhoht gegentuber dem SS-

Gehalt des weniger stark erhitzten Dosenschinkens mit 1,3 Mol SS

z
pro 10’ g Protein,

ler aus

piese Befunden entsprechen im Prinzip den Ergebnissen aus

fruheren Modellversuchen an uskelgewebe und Myofibrillen, wonach

ab 90°C mit steirender Temperatur eine Abnahme der SH-Gruppen und







pasteurisierten Erzeugnissen:
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keltem zerkleinerten Schweinefleisch mit Starkezusaiz, posen-
schinken und -keule bestehen aus grossen Stlicken gepUkelten Schwei-
nefleisch,

Die Konserven mit bestimmten Zus&tizen an Nitrit und Nitrat
(Tabelle 2a und 2b) wurden auf folgende Weise bereitet:

Chopped ham besteht aus grobzerkleinertem geptkelten Schweine-
fleisch, das von Fett- und Bindegewebe gutl gereinigt wurde, abge-

fullt in I«

sen zu 4 1bs und bei 76°C pasteurisiert,

posenschinken sind aus gepbtkelter Schweinshinterkeule herge-
stellt, in Blechdosen zu cca 4 kg verpackt und bei 76°C pasteuri-
siert,

Chopped pork bestehi aus zerkleinertem gepUkelten Schweine-
fleisch mit Zusatz von 4% Starke, und wurde in Dosen zu 4 1lbs ab-
peftillt und bei 115°C sterilisiert,

Minced pork wurde aus feinzerkleinertem geptkelten Schweine-
fleisch hergestellt, in Dosen zu % 1bs abgefullt und bei 115°C ste-
rilisiert,

Luncheon meat ist aus gchweine- und Rindfleisch nebst Inner-
eien hergestellt, mit 4% starke versetzt, in Dosen zu 200 g abge-
fullt und bei 115° C sterilisiert,

schweinskarre ist aus gepokeltem Schweinskarree hergestellt,
in pDosen zu 3 1bs verpackt und bei 76°C pasteurisiert,

pressed ham ist auf gleiche Weise Wwie chopped ham hergestellt
und unterscheidet sich wvon diesem nur im Gehalt an Fettgewebe und
Bindegewebe

Alle Konserven mit bestimmtem Nitrit- und Nitratgehalt wurden,
ausser den angefuhrten Mengen Nitrit und Nitrat, mit 2% Kochsalz

und 0.5% eines rolyphosphat—rrayurdlv geptkelt,




chen Titrierens

nach Hofmann (5) bestimmt, mit dem Unterschied das das Titrieren

von AgNO, durch Rucktitrieren des fiberschusses an AgNO, mit KJ

ersetzt wurde, Der Gehalt an SH-Gruppe wurde nach folgender Formel

Mol SH

Protein

wobei umol SH = @ - n

]

ml AgNO.

3.3. Bestimmung der Disulfidgruppen

r

pie

wn

S-Gruppen wurden als Differenz zwischen dem Gehalt an
SH-Gruppen vor der Reduktion mit NaH,B und nach derselben bestimmt.
=

Der Gehalt an SS-Gruppe wurde nach folgender Formel berechnet:

Zusammenfassung

Im Handel befindliche sterilisierte Konserven (Luncheon meat,
minced pork, chopped pork, Luncheon meat mit Ei) und pasteurisier-

te Erzeugnisse chinken und vVorderkeule in Dosen) sowie unter Zu-

ier Mengen Nitrit, Nitrat und Ascorbinsfiure selbsti-

ng

hergestellte Konserven (neben den oben genannten chopped ham und
Karree in Dosen) wurden in Hinblick auf jhren Gehalt an %uirhydryl
id (SS)-Gruppen untersucht, Aus den Ergebnissen

einzelnen Konserven innerhalb




2. Konserven mit dem hOchstem Nitritzusatz (0,35%) wiesen
den niedrigsten SH-Gehalt auf. Gleichzeitig war ihr Disulfidge-
halt erhoht, Geringere Mengen Nitrit (0,07 - 0,15%) liessen keinen
deutlichen Finfluss erkennen.

3. Der Zusatz von Nitrat (0,05 - 0,30%) und Ascorbinsfure
verursachten keine erkennbare Verénderung im SH-Gehalt der Komser-
ven,

4, Der SH-Gehalt der bei 110-115°C sterilisierten Konserven
ist gegenttber dem SH-Gehalt der bei 76°C pasteurisierten Fullguter
wesentlich erniedrigt,

5. Die hocherhitzten Fleischkonserven enthielten bis zu 254
weniger Gesamt-Cystein (SH + SS/2) als die lediglich pasteurisier-
ten Konserven, Diese Abnahme bedeutet gleichzeitig eine Verminde-~
rung der biologischen Wertigkeit des Pleischeiweisses, die von den
schwefelhaltigen Aminosfuren begrenzt wird.

6. Unter Zusatrz von Eiereiweiss hergestelltes Luncheon meat
enthielt einen doppelt so hohen Disulfidgehalt wie ohne Rier
weiss-Zusatz hergestelltes, Der hohe Disulfidgehalt kann daher
eveniuell als allgemeines Erkennungsmerkmal fur einen erfolgten
Zusatz an Eiereiweiss (Fremdeiweiss) dienen,

7. Die nach dem Erhitzen am Boden und am Deckel gemessenen
PH~-Werte der Fullguter liessen keine regelmassigen Unterschiede
erkennen, Yhre Mittelwerte lagen in der Mehrzahl der Plle zwi
schen 5,8 und 6,2, das heisst relativ dicht beisammen, Unterschie-
de in den pH-Werten kamen daher als Ursache fur die festgestellten
unterschiedlichen SH-Gehalte der Konserven nicht in Betrag¢ht,

8. Durch weitere Untersuchungen mtisste man die noch im Be-
tracht kowmende Faktoren feststellen, die zu wesentlicheren Ver-

@nderungen in der Konzentration der SH- und SS-Gruppen wihrend der

Herstellung fuhren,
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