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ZUSAKNMENTFASSUNG
o Die sanitar-hygienische Qualitédt von Fleisch und Fleisch-
TQEE héngt von deren Gehalt an gesundheitsschddlichen chemi-
“then Riickstzanden, darunter auch Pestiziden, wesentlich ab.
. Im Zusammenhang damit, daB das Fleisch ausschlieBlich im
:ﬁ:“rteh oder technologisch verarbeiteten Zustand von den
ﬁf;hen verbraucht wird, ist die Untersuchung der Moglichkeit,

5 Stizidengehalt bei der obengenannten Behandlung von Roh-
“t0fre

D zu reduzieren, von auBerordentlichem Interesse.

ton ‘.Unter Anwendung der Gas-Fliissigkeit-Chromatogrgphie wurden
c; “influB der thermischen Behandlung unter erhBhtem Druck auf
aubrortanische Pestizide im Rind- und Schweinefleisch sowie

4
LAY - §

% Ver&lderumg dieser Riickstédnde bei der Sterilisation eini-
fey

u; FL“ischxonscrvcnarten studiert. Es wurde festgestellt, daB
g* Yer thermischen Behandlung unter erhBhtem Druck und dexr
o Sation von Konserven eine intensive Zerstdrung von DDT,

Kon g J =Isomeren von Hexachlorzyklohexan vor sSich geht.Beim

®TVieren nehmen die Verluste von Pestiziden mit der Erhd-

Ng o %
S des Zerkleinerungsgrades von Fleisch zu.
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THE LEVEL OF RESIDUAL CHLORINATED ORGANIC PESTICIDES
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SUNMARY

Meats sanitary quality depends to a great extent, on their
level of harmful chemical residues, including pesticides.

Due to the fact that meat is consumed by man only past cu-
linary or technological Processing, of great interestis a study
into a possible reduction of pesticides content during the abo-
ve-mentioned treatments.

The effect of thermal treatment at higher pressure upon
chlorinated organic pesticides in beef and pork, as well as
changes in their residues during sterilization of some canned
meat products have been studied by means of GLC. It has been
shown that, during cooking at higher pressure and sterilization
of canned meats, an intensive destruction of DDT, L =~ and J-iso—
mers of HCCH takes place. Pesticide losses during canning in-

crease with the degree of meat comminution.
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Im Zusanmenhang damit, daB das Fleisch ausschlieBlich im
gegarten oder technologlsch verarbeiteten Zustand von den lNen-

schen verbraucht wird, ist die Untersuchung der

;lichkeit,
den Pestizidengehalt bei der obengenannten Behandlung von Roh-
stoffen zu reduzieren, von auBerordentlichem Inter

Es ist bekannt, daB bei der '|Vé.rmebehe_ndlung die

Abnanme
des Restgehaltes des Gefliigel-, Rind~ und Schweinefleisches an
chlororganischen Pestiziden beobachtet wird, obwohl diese Ver—

bindungen eine wesentliche Warmebestindigkeit aufweisen (;—6),
Dabei ist die Senkung der Pestizidenkonzentration durch den

Verlust des Fettes bei der thermischen Behandlung des Produk-—
tes, das Entweichen dieser Verbindungen mit Wasserd

pfen so-
wie deren Zerstdrung bedingt. Die Zerstdrung von chlororgani-
schen Pestizidenmolekiilen geht unter dem EinfluB der gemeinsa-

men Wirkung des Temperaturfaktors und der che

ch aktiven lus-
kelgewebsstoffen vor sich.
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bei der thermischen Behandlung des Gefliige

Liska B.J. u.a. (7) haben im Jahre

lfleisches unter er—

héhtem Druck die Mehrheit von chlororganischen Pestiziden zer—
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gewandt, was es kaum erm
herzustellen.

Eine nicht so lange thermische Behan

wird in der Industrie bei der Herstellung vo

1serven breit angewandt.

Im Zusammenhang damit war es

Verénderung des Gehaltes an chlororganiscl stiziden bei

der thermischen Behandlung des Rind~ ur fleisches zu

hkeit der Ausnutzung der Konservenste-
berspektiven Methode zur Senkung der Kon-

lickstédnde in fertigen Erzeugnissen zu prii-

Es wurden zwei Untersuchungsreihen durchgefiinr

ersten wurde das zerk
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6.
Tabelle 1
Sy
f1uB ger Erwédrmung unter erhBhtem Druck auf den Restgehalt

des Fleisches an Pestiziden
N

S e——
B Pestizide
loWd- e
_\‘Ls‘ﬁ&u‘m—h&t Hexachlorzyklohe—
&0 I . ST, DDT DDD DDT+DDD
RS ot o

a) Rindfleisch (n = 445)

0g0¥0p87 050%0ps52 092%q052 0 ap92%g052
100 100 100 - 100
0100005 Q0626 0 a38%a041
922597 9992 0 RER
0p8go05 05015 0 Q2630016
10,0 10,0 0 28,3

b) Schweinefleisch (n = 7410)

og6Zgo2s qustqo19 79%go33 0 a79%0p33
100 100 100 = 100

op6iop1r2 qra¥op1l aee*opls o19F o,oo< o45%0p16
4 3148 32,9 24, 5k 1
0 14
ey r + + *005 04920062
mg/kg 029=0044 QL1=0022 G19=0p63 030=0052 049=0p62
% 38,2 25,0 2441 38,0 62,0

Dig . e
le Von uns durchgefiihrte Untersuchung der Veranderung

3 G 2 "
\‘1&71 ndlth‘ anchlororganischen Pestiziden bei der Sterilisa-
ley, st Von Fleischkonserven ermtglichte es, einen hohen Grad der

s O

Ung +

B von Pestiziden (83-100) nachzuweisen (Tabl. 2).

“vl 8be1 wurde eine besonders intensive Zerst®rung von Pesti-
tq

"‘w L in Konserven aus Leber festgestellt, weil, wie bekannt,

irn bbr[e"vm‘ eine groBe Menge von chemisch aktiven Verbin-
8en enthzry,

5 rey a
gy I Zeit gibt es eine geniigende Zahl von Angaben liber den
b L ®iniger technologischen Vorgénge auf den Restgehalt
*ischwaren an Pestiziden (9-11). Dabei wurde festgestellt,

La

*lne Von itungsmethoden zur voll-

den traditionellen Beart

gen Zerstérung dieser Verbindungen in Rohstoffen fiihren

-+l es ermdglioht, die maximale Menge von chlororga-

st T
STiziden auszuschlieBen.
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Tabelle 2

derung des Gehaltes an chlororganischen Pestiziden bei der

Sterilisation von Konserven

DT DD LDE

mg/kg 07520046 043%Qo23
% 100 100

020%0p43
16,7

081%0,03 04

% 100

Xopos
20025

mg/kg p;iw:ul
% 1,2

23,4
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