EINFLUSS DER HITZEBEHANDLUNGSBEDINGUNGEN UND DER S’I‘KRKE
\
AUF DIE QUALITAT UND DIE AMINOSAURENZUSAMMENSETZUNG Lig

SCHWEINEFLE ISCHKONSERVEN D 17

B.Karakas, J.Dinic, T.Stojsavljevic

In der zeitgemdssen Ern&hrung der BevOlkerung industrielle
wickelter Staaten nehmen Fleischkonserven einen sehr bedeuteﬂdﬂ
Raum ein, An die Konserven werden hohe Erfordernisse hinsicbtlﬁb
langer Haltbarkeit, einwandfreier organoleptischer Qualitat und
grossem Nahrwert gestellt, Die Haltbarkeitsdauer h#ngt vor alleﬂ
von der Temperatur und der Dauer der Hitzebehandlung ab., Hohe€ T
peraturen ttben jedoch bei l&angerer Einwirkung einen ungnnstigen
Einfluss auf die organoleptische Qualitat und den N&hrwert vop
Fleischkonserven aus,

Als Indikatoren des N#Zhrwertes dienen Angaben betretfend 2
weiss~, Fett-, vVitamin- und Mikroelementengehalt, sowie Verdau1
keit, obwohl man die einzig stichhaltigen Angaben nur durch bif
gische Versuche an Experimentaltieren erh#lt, oder noch sich"'rer
Anhaltspunkte durch Menschenversuche,

Zahlreiche Autorem (1, 9, 10, 6, 12, 18, 14, 19) vertrelen
die Meinung, dass hitzebehandelte Eiweisstoffe schwerer verdaup;
sind, was sici ungunstig auf ihren N#hrwert auswirkt, Karaka$
Flelﬂ

vt’

0
konserven deren Verdaulichkeit herabsetzt, insbesondere bei e ¢
6

Mitarbeiter (13) wiesen nach, dass die Hitzebehandlung von

d
die Starke enthalten und die bei hoheren Temperaturen (130°C)

. v/
Hitzebehandlung unterworfen wurden, Erwdhnenswert sind die e

f
§e
achtungen von F r a z 1 e r und Mitarbeitern (6), wonach di®

t

minderung der Verdaulichkeit von Gemischen von Aminosduren i 4
w

Saccharose oder Glukose, bei gleichen Hitzebehandlungs- -Bediné

o OB



g

in
d i .
irekter Abhangigkeit -von deren XKonzentration steht.

g S bestehen indessen nur ziemlich spirliche [iteraturangaven
he
er ?erandnrunéen der Aminosdurenzusamuensetzung von Flelschxoa-~
Sepry.

Tven Wahrend der Hitzebehandlung, zudem sind diese Angaopen ofi
CUT )

ur Wldersprucnsvoll. Rine Reihe von Autoren 16, 17, ‘18, B DE -

ha
Wpten g
®n dass sich die Aminosaurenzusammensetizung voun scnwelne-,

=

Amm.
und Rindfleisch, bzw, von solchen Fleischprodukten, durc

Ko
Qhe s
D nicht #ndert. Wi 1 d e r und Mitarbeiter (20) heben ner-

Yo
r 3
? = 2 .- N
dass sich beim XKochen von ungepSkeltem Schweinefleisch seiln

Lysy
ing . s . e
€ehalt wohl nicht vermindert, hingegen bei der gleichen Be-

i ung von gepbkeltem Fleisch der Gehalt an Lysin um 2% Sinxt.
e
u %
kK und Mitarbeiter (2) fuhren an, dass bei 24-stundiger Be-

hay
dlyy
g€ im Autoklav von Schweinefleisch bei 112°C 56% des Cystins

GrSt
4]
Tt warden, ebenso stellen D o n o s o und Mitarbeiter (3)

en t
0 :
talen verlust aller Aminos#uren wihrend der 24-sttindigen Hi-

t2en
e
handlung von Schweinefleisch bei 110°C fest, Demgegentber be-

by
Upte 4 .
n Xagan und Mitarbeiter (11), dass sich der Metionin-

gep
alt
von Schweinefleisch wahrend einer kurzdauernden Hitzebehand-

1y
g bes
€1 1350¢ bis 150°C nicht verandert. Desgleichen behaupten

%
und Mitarbeiter (7), dass sich beim Bratea von 10,5 bzw. 7

€¢g
€L, e
ueBelfielsch wiahrend 1 Minute bei 163°C der Metionin- und Cys-

¥y
nge
hal¢ nicht verandert.

dweck :
eck vorliegender Arbeit war, den Einfluss a) der Hitzebe-

andl

un . :

: gSbedingungen, b) des Starkegehaltes von Schweinefleischkon-
erven aus

: 8 .
die vorhandene Mikroflora,

2 !
+ die organoleptische Qualitat, und

3% )
die Aminosi#urenzusammensotzung

ersel
ben festzustellen.




METHODIK

Material
Die untersuchten Konserven wurden von zerkleinertem, gemdkey

tem Schweinefleisch mit eingewachsenem Fettgewebe hergestellt, D*
et
t, &

-

eine Gruppe der Honserven wurde ohne Stirkezusatz hergestel
anderen wurde 6% Starl in Pulverform zugesetzt und wmit dem Fleﬁa
im Vakuummischer homogenisiert, Das vorbereitete Fleisch wurde i
Blechdosen zu 200 g abgefullt und folgender Hitzebehandlung untef
worfen:

1. 105°C wahrend 60 Minuten,

2. 120°C wé#hrend

A

N

5 Minuten, und
5 Minuten,

3. 130°C wahrend

Bakt

Organoleptische Untersuchungen

Bewertet wurden Komsistenz, Farbung Geruch, Geschmack def

(=% J
Konserven, sowie die Abscheidung von Gelatine,

Chemische Untersuchungen

4 3 o ai ~ 1 % z
Diese umfassen die Bestimmung der AminosHuren. Die Aminosau

Pt

ren wurden aus dem sauren Hydrolisat hergestellt nach der Metnoﬂ
von Dustin und Mitarbeitern (4) bestimmt, Die Proben Wurdﬂ
mittels 6N HCl wahrend 24 Stunden unter Rtuckkuhlung hydrolisierb
Nach dem Hydrolisieren und Filtrieren wird die LOsung durch Vdﬂ/
umdestillation bei 40°C bis zum Trockenen eingedampft. Der trOGW/
ne Ruckstand wird in Zitratpuffer (pH 2,20) gelust, mit dem g19'

chen Puffer bis zum bestimmten Rauminhalt verdunnt, und fur de?

o . " . o¥
Nachweis der einzelnen Aminos#uren davon ein aliquoter Teil ge®

men, Die Aminos8urenbestimmung erfolgte mittels Ionenaustausc?”
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ChrDNatographi& nach M o o r ¢ und Mitarbeiterm (1), kombinie:
Uy Kolorimetrie, auf dem Aminosfuren-Analysator von Beckman-
SDiLCGs Modell 120 B. Die Werte wurden auf Prozente von Eiweiss
™gerechnet

&R,
GEBNISSE UND DISKUSSION

Wie bereits erwahnt, wurden, 2zwecks kompletter Ubersicht
“ber das gestellte Problem, die Schweinefleischkonserven mit und
Shne Starke bei 105°, 120° und 130°C wdhrend 60, 35 bzw, 25 Minu-
ten hitzehehandelt, und nach Lagerung in der Dauer von einem MO-
hat:

1) bakteriologisch,

2) organoleptisch, und

L,
Ezgghgjsse der bakteriologischen Untersuchung

Alle untersuchten Konserven wurden vor der bakteriologischen
Unt
erﬂhchung 30 Tage lang bei 32°C bebrutet, Nach dieser Zeit wur-
dEH . 3
8ie auf feste und flussige bakteriologischen N&#hrbtden inoku-

Aus den in Tab.i angefuhrten Ergebnissen kann geschlossen

- alle untersuchten Konserven steril waren,

layp
e %
\\‘JAE‘§ - {berlebende Mikroflora in Schweinefleischkonserven

KOnS
®Trven Hitzebehandlungs- Mikroflora auf
bedingungen flussigen festen

;\\‘*-~___; Nidhrboden Nahrboden

it
Starkezusatz 10500 60 Min, - =
120°C 35 Min, - =
130°C 25 Min, -

Ohpne
Starkezusatz 105°C 60 Min, = *

120°C 35 Min, = =

130°C 25 Min, — e
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piese Ergebnisse deuten darauf hin, dass vom bakteriologi-
schen Gesichtspunkt aus alle drei untersuchten Hitzebehandlungs-
bedingungen gleichermassen wirksam sind, dass die Anwesenheit vop
starke auf die Wirksamkeit des angewendeten Hitzebehandlungsver~
fahrens keinen Einfluss austubt, und dass man sich somit fur ein
solches Vorgehen entscheiden sollte, bei welchem die organolepti’
sche Qualitat maximal erhalten und die Aminosaurenzusammensetzuﬂg
die gunstigste bleibt,

>, Ergebnisse der organoleptischen Untersuchung

Um je mehr Einsicht in den Einfluss der angewandeten Hitzeé~
behandlungsbedingungen auf die schweinefleischkonserven und dere?
organoleptische Qualitat zu gewinnen, wurden die Konserven einzeﬂ
aus dem Gesichtspunkte von F#rbung, Geschmack, Geruch, Konsisten¢

und abgeschiedener Gelatinemenge bewertet. Diese Ergebnisse gind

in Tab,2 angefuhrt.

Tabelle 2 - Organoleptische Qualitat von Schweinefleischkonserven
/
. Hitzebehandlungs- organolept.Qualit, Gelee:
Konserven bedingungen Farbung Geruch u., Konsis- abso?
Geschmack tenz derul
ahis 105°C 60 Min. hellrot cpar?kti- wiicg— Kkein®
S tarie~ ristisc elast,
zusatz 120°C 35 Min, hellrot charakte- weich=- ipe
. " kel
ristisch elast,
130°C 25 Min, hellrot charakte- weich- bestew
ristisch elast,
mit 105°C 60 Min, hellrot charakte- weich- ,.4pf
Starke- ristisch elast,
zasat -
st 120°C 35 Min, hellrot charakte- weich- keiﬂe
ristisch elast.
130°C 25 Min, hellrot charakte~ weich- keine

ristisch elast,

Aus den in Tab,2 angefuhrten Ergebnissen ist zu ersehen dass °*

= : " i”
- alle Konserven eine hellrote Férbung, einen charak‘terist
¥

ev
tischen Geruch und Geschmack, und eine weich-elastiscle Kon51st
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aufWGisen, wiahrend eine Geléeabsonderung lediglich nur in
®hne Starkezusatz hergestellten bei 130° C hitzebehandelten

Konserven verzeichnet wurde.

* By : 3
\4ﬁﬁﬁi§§e der chemischen Untersuchung

Durch chemische Untersuchung der Konserven wurde der Amino-
Te
ngehalt in den untersuchten Konserven vor und nach der Hitze-
R
an
dlung bestimmt, Die Ergebnisse sind in Tabelle 3 enthalten,

T‘Qh
€1
le 3 - Prozentueller Aminosaurengehalt in schweinetleisch-

konserven vor und nach der Hitzebehandlung

mhMSguren mit Starkezusatz ohne Starkezusgtz
n L\‘ Hit‘zr:;. 105°° 120° 130° szlz.etuOS" 120° i’";o"
Y8
Hy&t?d 9,41 9,4 9,83 9,52 9,36 9,42 9,35 9,10
Arghii” 3,72 3,72 3,69 3,63 3,44 3,57 3,67 3,56
Aapa& : 6,42 6,52 6,26 6,52 5,86 6,08 6,45 6,18
Threonglnsaure 9,80 9,79 10,19 9,86 10,54 10,35 9,87 9,98
Yergy ‘n 4,51 4,46 4,35 4,48 4,51 4,44 4,43 4,61
Gl“tam- 4,11 3,89 3,81 4,14 4,17 4,04 3,86 4,08
Prolinlnsfiure 16,62 16,94 16,92 16,92 18,60 18,30 17,01 17,62
Qlycin 4,45 4,58 4,77 4,59 4,62 4,68 4,93 4,73
M"‘hin 6,08 6,12 5,54 5,95 6,14 6,08 5,76 6,01
"y, 6,20 6,24 6,03 6,23 6,31 6,32 6,20 6,36
"ag,, 5,30 5,38 5,30 5,23 4,79 4,85 5,06 4,96
o 2,65 2,18 2,26 1,87 2,09 1,87 2,21 2,22
4 Lffuein(”‘“ 4,79 4,81 4,95 4,99 4,40 4,50 4,87 4,78
N, 8,06 8,04 8,22 8,16 7,95 8,13 8,48 8,28
Mgy 5,72 3,66 3,69 3,68 3,33 3,39 3,67 3,50
\alaﬂin 5,17 4,18 4,17 4,19 3,89 3,98 4,17 4,03
oo, SN
\keius den in Tab.3 angefuhrten Ergebnissen ersieht man dass:
Y - Ser uyntersuchten Hitzebehandlungsbedingungen wesentliche

e
randerungen der Aminos#urenzusammensetzung von mit Starke-

W
aat
2 he?gestellten Schweinefleischkonserven verursacht;




= L - we’

- in ohne St#rkezusatz hergestellien Konserven lediglich ein
1t
e N e . - u e iv’
sentlicherer Verlust an Methionin in Proben die bei 130°C b
o)
£ 3 : +131c%

behandelt wurden verzeichnet wurde, wahrend sich die restll

Aminossuren in mehr oder weniger identischen Konzentration®®

vorfinden wie auch vor der Hitzebehandlung,

-

o

p
Diese Ergebnisse weisen darauf hin, dass sich der Gesamtg 4

Py

i

halt an Aminosiuren in Schweinefleischkonserven, die nach den

: i,
lichen Verfahren hitzebehandelt wurden, nicht verandert, Einé R

4t

: " ie " |
nahme bildet das Methionin in Konserven ohne Stidrkezusatz, di

13G°C hitzebehandelt wurden, Dies indiziert eine vermutliche
P
wirkunk der Starkekolloide bei extrem hohen Temperaturen. pie

gebnisse bestH#tigen, dass sich die N&#hrwertverminderung von b3

aﬂy

behandeltem Fleisch vor allem durch Herabsetzuag seiner VQrd 5

ed
keit einstellt, jedoch wesentlich weniger infolge Veranderudé 1§

der Aminos#urenzusammensetizung,
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