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Summary

The paper treats of the problem of vitamin B1 degradation upon
the sterilization of canned meats. Analyses were made to deter-
mine the available amounts of vitamin B1 in the core and on the
side surfaces of 1 kg meat cans.

The greatest vitamin B, loss was found at the sides and the top
of the can (81,0% and 85,6%, respectively). At the bottom and the
core, however, the loss of vitamin B, amounts to 78,4% and 56, 3%,
respectively.

The per cent loss of thiamine was determined in advance using a
mathematical method and that was compared with a usual, an analy-
tical one. The percentage found for vitamin B, degradation in the
core of the can is greater than the one estimated in advance.

PERTES DE LA VITAMINE B, LORS DE LA STERILISATION

Ely Raltchovska
Institut de recherches sur la viande, Sofia

Réesumé

Dans le present travail on traite le probléme de la destruction de
la vitamine B1 lors de la sterilisation de conserves de viande. On
a effectu® des recherches sur les quantites effectives de vitamine
B1 Se trouvant au coeur et dans les parties latérales des conserves
de viande ayant un volume d'1 kg.
La plus grande perte de vitamine B, a &té constatée dans la partie
latérale et la partie superieure de la conserve (81,0 %, respective-
ment 85,6 %). La perte de vitamine B, dans la partie inféerieure et
au coeur de la conserve avait une valeur de 78,4 %, respectivement

de 56,3 %.

A 1'aide d'une méthode mathématique on a determine préalablement le
pourcentage de la perte de thiamine et cette m&€me m&thode a &té com-
paree 2 une mathode traditionnelle analytique. Le pourcentage de
destruction de la vitamine B1, trouve au coeur de la conserve, a

ete plus grand que celui qu'on avait @valué prealablement.
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VITAMIN B1 - VERLUST BEI DER STERILISATION

E, Raltschowska
Institut fiir Fleischwirtschaft - Sofia

Zusammenfassung

Der Verlust an Vitamin B, im Verlauf des Sterilisationsprozes-

ges wurde untersucht und1zwar am Dosenrand und im Dosenkern.

Die gr8ssten Verluste beil der Sterilisation einer Kilodose tra-

ten an der Seite bzw. im deren Teil (81,0% bzw. 85,6%) auf. Die

Abnahme im unteren Teil und im Dosenmittel betrugen 78,4% bzw.

56,3%. Die Bestimmung des Vitaminverlustes erfolgte nach einer \
mathematischen Methode im Vergleich zu der bisher titlichen ex-

perimentellen Erfassung von Thiaminabbau auf analytischem Wege.

Die gefundene ZerstSrung von Vitamin B1 im Kern der Dose wihrend
des Sterilisationsprozesses ist hBher als die berechnete.

[IOTE P BUTAMAHA %y@ncmpummum

E. PanuoBcKa
NgcTUTyT MACHO# npomblwiaeHuocTy, Cogua

Pe3nume

PBCCMBTDMBQETCH BOMPGC 0 paspyleHWW BUTaMUHA Bi [Ipn CTepuiIusanuu
MACHHX KOHCEDBOBe npOBGHGHbI gHallldb AN ClpeAeIeHUA HaJIUUYHH?
KOQJUYe CTB BUTaMWHa Bl B CepejiMHe U H3 OGKGBHX I sPXHOCTAX MAC=
HHX KOHCEPBOB BeCOM B 1 KI.

HauGonpuue noTepy BATAMUHA bj OCHaGpyXEHH y CTEeHKM U B BepXHeil
yacTy# KodHcepsoB (81,0% m 85,6%, COOTBeTCTBEHHO ). B HuXHEl yacTy
! B CepeznuHe I0Tepyu BUTEMUHA B1 paBHAwTCA 78,4% U 56,3%, COQT=
BETCTBEHHO »

HpOU,eHTHHG noTepl TuamMuHa OHIIN OIlIpeZeJIeHH 3apaHee DM [NOMaUN Me-—
TeMaTUYeCHOI'O LeToZa W I[IpOU3BeZieHa

3 BHeHUe C OOBYHBIM, aHaJINTU=

yeCcKUM. OCHSpYMEHHHU NPOUEHT pacnaja BUTaMNH8 B, B cepejuHe KOH-

CEepBH OOIBLlE [IpeiBapUTEeNBHO BHUUCJIEHHOIO.
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VITAMIN Bl = VERLUST BEI DER STERILISATION

E. RALTSCHOWSKA

Institut fiir Fleischwirtschaft - Sofia, Bulgarien

Die vorliegende Arbeit soll einen Beitrag zur Kldrung der Vitamin B

l-Zerstérung beim Steri-
lisation liefern. >

Vitamin B (Thiamin) ist im Schweinefleisch in wesentlich gr&sserer Menge (0,9 - 1,20 mg %)
€nthalten als im Rindfleisch (0,1 - 0,3 mg %).

Die Zerstdrung der Vitamine des Fleisches kann von zahlreichen Einflussfaktoren abhingen:
Temperatur, Erhitzungsdauer, Sauerstoffzutritt und Lichteinwirkung (externe Faktoren); pH-
Wert des Fleisches, Wassergehalt, Schwermetallspuren, Gehalt an Enzymen, an freien Aminosiduren
Und eventuell vorkommenden Konservierungsmittel (interne Faktoren) (1, 2 33

Die vorliegenden Untersuchungen wurden nach einer Modifikation der Thiochrom-Metode von Gass-—
Mann (4, 5, 6) durchgefiihrt.

Untersuchungsmaterial und Methoden

Das zjel der Sterilisation besteht darin, durch Erhitzung des Sterilisationsgutes die Mikro-
Organismen abzutdten. Es ist dabei nicht weniger interessant, gleichzeitig den Verlust an
itzeempfindlichen Stoffen - wie Vitamin B, - im Verlauf dieses Sterilisationsprozesses, am
Osenrand und im Dosenkern zu bestimmen. Déshalb wurde das zerklginerte Schweinefleisch in

/2 kg und 1/1 Blechdosen gefiillt und im Laborautoklaven bei 120 °C fiir 100 min. sterilisiert.

Zum Zeitpunkt 0 wurde die Dose in den autoklaven gebracht, der eine Temperatur von 58°cC
Atte.

Nach 17 min. Erhitzen ist die Autoklaventemperatur von 120°C erreicht (steigend) .

Diese Temperatur wurde 100 min. gehalten (haltend) und anschliessend innerhalb von 17 min.
Urch Dampfablassen auf 100 C gebracht (fallend) und dann im Wasser mit Eis auf 8°C im Dosen-
€rn abgekiihlt.

Eur die Temperaturmessung im Dosenrand und Dosenkern wurden Kupfer/Konstanten-Thermoelemente
Nd ein Lichtmarkengalvanometer verwendet.

gie infolge der Temperaturinderungen an den Lotstellen entstandene Thermospannungen im mv-
?reich wurden durch ein Lichtpfeil im Messgerdt angezeigt. Nach einer vorher aufgestellten
ichkurve, von der die Temperaturen abgelesen wurden, erfolgte die Umrechnung in. Grad Celsius.

gm Dosenkern und Dosenrand wurden danach die Thiaminzerstdrungen festgestellt.
‘® dosen waren nur mit Muskelfleisch ohne Zusdtze gefliillt.

?‘der Abb. 1 ist der unterschiedliche Temperaturverlauf an der Dosenoberfliche 9 und im
entrthCl in einer Schweinefleischkonserve dargestellt.

?i?eﬂ wesentlich langsameren Temperaturanstieg zeigt der Dosenkern, wdhrend die Dosenober-
dChe praktisch der Autoklaventemperatur entspricht. Ausserdem enthdlt die Abb. 1 auch die
arstellung des Verlustgrades des Bl—Vitamins.

Berechnung der Thiamin-Verluste erfolgte mit dem Verlustpapier. Zu seiner Konstruktion

tigt man die Abhidngigkeit der Verlustgrade von der Temperatur gemdss der Formel:

Die
ené

o V.= i (T - TV)
TV: ¢ p (0]
Bezugstemperatur; hier gleich 120 C.

b dem gefundenem QlC-Wert 1,94 errechnete sich der z-Wert zu
)

10
e = —— = 34,7
. 19 Q)9
Kée Verlustgrade sind nach Herrmann fiix srschiedene Temperaturen angegeben und wurden der
UStruktion des Verlustpapiers gemdss Jbildung 1.2 zugrundegelegt.

r 1 e 2 e 11 5 ’ . - X ;
Al Ch Herunterprojizieren der Temperaturverldufe des Dosenrandes bzw. -kerns a%f Abbildung

wievin das Verlustpapier erhdlt man zwei Kurven, deren Fl&chenintegral S V.dt angibt;

: = e Mg 7 e oy 1 e - z
St r%el Minuten schlagartiger Erhitzung bei 120 C die gleiche Ihlamlnzersggrung wie der
llisationsprozess ergeben.
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2 . 2
ga 1 em” = 8120 = 1/min entspricht das Fldchenintegral g 20 im Dosenkern 27,5 min und am
Osenrand 11I°min einer schlagartigen Erhitzung auf 120 &.

Aus diesen Zeiten berechn i i i T
et sich mit Hilfe des gefundener Wertes (k = 0,015 min d
Verbliebene Thiamingehalt A in % nach: : s
Ao =it

19 3= = 27353

2u 19% am Dosenrand bzw. 66,2% im Dosenkern, was einem Thiaminverlust von 81% bzw. 33,8%
Sntspricht. i I

In ger 7 ; . : . : -
Tabelle 1 und 2 sind die Werte der Vitamin B -Zerstbrung bei der Sterili i
. A isat
Schweinefleischkonserven gegeben. . 1 Lonhyon

Lbelle 1

Vitamin-Bi—Verlust bei der Sterilisation von Halbkilo-Dosen (400 g) Schweinefleischkonserven.

Nr Probeentnahmestelle I Dose II Dose
Verlust in % Verlust in &
1 mitte 84,4 81,3
2 oben - unten 86,7 93,0
. seite 86,7 90,6
Rbelle 2
Vi : ;
ltamln—Bl—Verlust bei der Sterilisation einer Kilo-Dose (900 g) Schweinefleischkonserven.
N
33 Probeentnahmestelle Verlust in %
1
A oben 85,6
3 mitte 56753
) seite 81,0
3 unten 78,4
LY
gemisch 83,4

By .
1st deutlich zu sehen, dass der Vitamin—Bl-Verlust in Dose I und II sehr gross ist.

By

Ne Erklédrung dafiir diirfte in der iibersterilisation zu suchen sein.
Sghw
D.
le > 4 .
Q_ngefunaene Zerstdrung von Vitamin-B., im Kern der Dose ist 56,3%, wdhrend des Sterilisa-
SProzesses ist sie hdher als die b%rechnete von 33,8%.

gﬁésste Verlust an Vitamin-B, betrdgt bei der Kilo-Dosen (Abb. 2), der sterilisierten
€inefleischkonserve, am Dosefirand 85,6%.

0y
8s o - ! . . ” : :

FEieS erkldrt sich einfach aus der Tatsache, dass durch die Diffusion des Thiamins in dem

P tSChsaft und dessen Konvektion einen gewissen Ausgleich zwischen den dusseren und inneren
ien der Dose ausmacht.
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Abb. 2

Darstellung des unterschiedlichen Vitamin—Bl—Verlustes (in %) bei einer Schweinefleischkon-

serve.

85,6

o mg Bl

56,3

784

Die oberste Schicht Abb. 2 war abgetrocknet und hatte eine weisslich-gelbe Farbe angenomm§nét‘
Unter dieser Schicht war das Fleisch noch blass. Danach kamen die mittlere und unte?e Schic
Die letztere Schicht war sehr feucht und dunkelrot und der Vitamin—Bl—Verlust war nicht so

gross wie in der obersten Schicht.

Die Abtrocknung der obersten Schicht l&sst sich durch die Tatsache erkldren, dass bei der
Abkiihlung der Dose, der Dosendeckel ungefidhr die Temperatur des Kiihlwassers angenommen
hat, da die obere Fleischschicht jedoch noch eine hohe Temperatur aufweist, kommt es dort
zu einer Verdampfung von Wasser, die sich an dem kalten Deckel niederschldgt, hierdurch
resultiert eine Abtrocknung der Oberfl&che.

Wie spdter gezeigt wird, steigen jedoch die k-Werte der Vitamin-B -Zerstdrung bei der
Senkung des Wassergehaltes des Fleisches, wodurch sich auch der hdhe Verlust an Thiamin
der obersten Schicht erklirt.

Diese Uberlegung war der Ausgangspunkt, dass diese Untersuchungen in verschiedenen Schichten
angestellt wurden; zugleich sollte festgestellt werden, in-wie-weit die sich nach der
Berechnung die Verfahren von BIGELOW, BALL-OLSON, STUMBO die mit der Praxis iibereinstimmen-
den Werte ergeben.

Aus dieser Erklédrung und aus diesen Ergebnissen kann man schlussfolgern, dass diese
Berechnungsmetode nur dann richtige Werte ergibt, wenn einerseits die zusitzliche Zer-
stdérung des Abtrocknungsvorganges in den obersten Fleischschichten der Dose vernachlédssigt
wird und andererseits Sterilisationsgiiter vorliegen, die nicht - wie hier beim Fleisch
durch Saftabgabe - in welchem sich Thiamin 18st, vorliegen.

Dadurch erkl&drt sich die Tatsache, dass z.B. nach mathematischer Metode von JEN und STUMBO
die berechnete Thiaminzerstdrung mit den experimentellen Untersuchungen im Gegensatz zu
den vorliegenden Untersuchungen = + 3 ergeben.

Bei der Thiaminzerstdrung kann man iliber oxydierende, reduzierende, hydrolytische Zerstérundr
die Teilnahme des Vitamins Bl an der MAILLARD- und chemischen Reaktion diskutieren.

Chemische Reaktionen bendtigen im allgemeinen eine Aktivierungsenergie von 12 - 25 kcal.

FELICOTTI berechnete eine Aktivierungsenergie von 27,0 kcal. Auf Grund dieses Wertes ist

es méglich, sowohl einen hydrolytischen Abbau, als auch eine MAILLARD-REAKTION bzw. beide
Reaktionen nebeneiander aufzunehmen.

12 - 25 kcal entsprechen bei 20°c QlO—Werte von 2,02 bzw. 4,33 und bei 100°c 1,54 bzw.
2,47.

Die Maillard-Reaktion hat allgemein eine Aktigierungsenergie von 20 bis 35 kcal. Sie
verlduft bei entsprechenden QlO—Werten bei. 20-C = 3,23 bis 7,78 und bei lOOOC - 2,06 bis
3%, 59%

Der gefundene Faktor Q,.e2 vermutet chemische Reaktionen, wie bei der Gefriertrocknung
gezeigt wird. Es ist eln Gebiet mit geringerem Feuchtigkeitsgehalt, aber hoher Aktivier-
ungsenergie, wenn die QlO—Werte eindeutig auf eine Maillard-Reaktion hinweist.

Allerdings muss man beriicksichtigen, dass die oben angefiihrten chemischen Abbaureaktionen:
welche nicht vom Wassergehalt abhingig sind, parallel zu der Maillard-Reaktion ablaufen.
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