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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 B1 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 B1 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 B1 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 

Résumé
Dans le présent travail on traite le problème de la destruction de 
la vitamine B^ lors de la stérilisation de conserves de viande. On 
a effectué des recherches sur les quantités effectives de vitamine 
B^ 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 B1 a été constatée dans la partie 
latérale et la partie supérieure de la conserve (81 , 0 #, respective­
ment 85,6 #). La perte de vitamine B1 dans la partie inférieure et 
au coeur de la conserve avait une valeur de 78,4 #, respectivement 
de 56,3 #.
A l'aide d'une méthode mathématique on a déterminé préalablement le 
pourcentage de la perte de thiamine et cette même méthode a été com­
parée â une méthode traditionnelle analytique. Le pourcentage de 
destruction de la vitamine B^, trouvé au coeur de la conserve, a 
été plus grand que celui qu'on avait évalué préalablement.
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VITAMIN B1 - VERLUST BEI DER STERILISATION 
E. Raltschowska
Institut für Fleischwirtschaft - Sofia 

Zusammenfassung
Der Verlust an Vitamin B^ im Verlauf des Sterilisationsprozes­
ses wurde untersucht und zwar am Dosenrand und im Dosenkern.
Die grössten Verluste hei 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 üblichen ex­
perimentellen Erfassung von Thiaminabbau auf analytischem Wege. 
Die gefundene Zerstörung von Vitamin B1 im Kern der Dose während 
des Sterilisationsprozesses ist höher als die berechnete.

nOTEPil HÜTAUHHA UPM CTEPPiJIL13ÄLIPIPI

E. PajiqoBCKa
MHCTHiyr mhchoK npoMuiuaeHHODTH, Ccxpa 

Pe3iOMe
PaccMaipuBaercH Bonpoc o pa3pyweHHH BHiawuHa npw CTepHJiH3apHH 
mhchhx KQHcepBOB. üpoBeaeHH aHajiH3H sjih onpeÄejieHHH Hajiuhhux 
KOJIHHeCTB BHT3MHH3 B̂  B CepeftHHe H .na Ö0K0BHX nr ;pXH0CTHX MHC­
HHX KOHCepBOB BeDOM B 1 KP.

HaHöojiLuiHe rtOTepn bh raun ho B̂  oöHapysceHH y creHKH h b Bepxneii 
qacm KOHcepBOB (81,0% h 85,6%, cooTBeTCTBeHHO). B hm Mail qaeTH 
M b cepesuHe norepn BHTaMHHa B̂  paBHHioTCH 78,4% h 56,3%, doot-  
BeTCTBeHHO.
npaueHTHBie norepn TuaMHHa öhjim onpeaejieHH 3apaHee upn noMOinn ua- 
TeMaTHqecKoro ueToaa h npon3BeaeHO cpaßneHHe c oöhhhhm, aHajihth— 
necKHM. OöHapyKeHHbiii apopeHT pacnaaa BHTaMHHa b cepe/wue koh- 
cepBH öojitiue ripê BapHiejiLHO BHqncjieHHoro.
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Vit a m in  -  Ve r lu s t  b e i  der s t é r il is a t io n

E- RALTSCHOWSKA

In s t i t u t  fü r  F le is c h w ir t s c h a f t  -  S o f ia ,  B u lga r ien

Eie  v o r l ie g e n d e  A r b e it  s o l l  e in en  B e it r a g  zur K lärung d er V itam in  B .-Z e rs tö ru n g  beim S t e r i ­
l i s a t i o n  l i e f e r n .

V itam in  B. (Th iam in ) i s t  im S c h w e in e fle is c h  in  w e s e n t lic h  g rö s s e r e r  Menge (0 ,9  -  1,20 mg %) 
en th a lten  a ls  im R in d f le is c h  (0 ,1  -  0 ,3  mg %).

JjJie Z ers tö ru n g  d er V itam in e  des F le is c h e s  kann von za h lr e ic h e n  E in f lu s s fa k to r e n  abhängen: 
Tem peratur, E rh itzu n gsdau er, S a u e r s t o f fZ u t r i t t  und L ich te in w irk u n g  (e x te rn e  F a k to r e n ); pH- 
Wert des F le is c h e s ,  W asse rgeh a lt, S chw erm eta llspu ren , G eh a lt an Enzymen, an f r e i e n  Aminosäuren 
ünd e v e n tu e l l  vorkommenden K o n s e rv ie ru n g s m itte l ( in te rn e  Fak to ren ) (1 , 2, 3 ) .

° i e  v o r lie g e n d e n  Untersuchungen wurden nach e in e r  M o d if ik a t io n  d er Th iochrom -M etode von Gass- 
n'ann (4 , 5, 6) d u rch ge fü h rt.

Hh tersu ch u n asm ateria l und Methoden

Das Z i e l  d er  S t e r i l i s a t i o n  b e s te h t  d a r in , durch E rh itzu n g  des S t e r i l i s a t io n s g u t e s  d ie  M ikro­
organismen ab zu tö ten . Es i s t  d ab e i n ic h t  w en iger  in te r e s s a n t ,  g l e i c h z e i t i g  den V e r lu s t  an 
h itz e em p fin d lich en  S to f fe n  -  w ie  V itam in  B. -  im V e r la u f d ie s e s  S t e r i l i s a t io n s p r o z e s s e s ,  am 
bosenrand und im Dosenkern zu bestimmen. Deshalb wurde das z e r k lg in e r t e  S c h w e in e fle is c h  in  
V 2  kg und 1/1 B lechdosen  g e f ü l l t  und im Laborau tok laven  b e i 120°C fü r  100 m in. s t e r i l i s i e r t .

2um Z e itp u n k t 0 wurde d ie  Dose in  den au tok laven  g eb ra ch t, d er  e in e  Tem peratur von 58°C
hatte.
Nach 17 m in. E rh itz e n  i s t  d ie  A u tok laven tem pera tu r von 120°C e r r e ic h t  ( s t e i g e n d ) .

^ ie se  Tem peratur wurde 100 m in. g e h a lte n  (h a lten d ) und an sch lie s sen d  in n e rh a lb  von 17 m in.
hürch Dam pfablassen au f 100°C geb ra ch t ( f a l l e n d )  und dann im Wasser m it E is  au f 8°C im Dosen-
*e rn ab gek ü h lt.

üna d ie  TelnPeraturm essung im Dosenrand und Dosenkern wurden Kupfer/Konstanten-Therm oelem ente 
hu e in  L ich tm arkenga lvanom eter ve rw en det.

gie  in f o l g e  d e r  Tem peraturänderungen an den L ö t s t e l l e n  en tstandene Thermospannungen im mV- 
®Teich wurden durch e in  L i c h t p f e i l  im M essgerä t a n g e z e ig t .  Nach e in e r  vo rh e r  a u fg e s t e l l t e n  
°hkurve , von d er d ie  Tem peraturen ab ge lesen  wurden, e r f o l g t e  d ie  Umrechnung in .G rad  C e ls iu s .

Dosenkern und Dosenrand wurden danach d ie  Th iam in zerstöru ngen  f e s t g e s t e l l t .  
e dosen waren nur m it M u s k e lf le is c h  ohne Zusätze g e f ü l l t .

2ender Abb . 1 i s t  d er u n te r s c h ie d lic h e  T em p era tu rver lau f an d er D osen ob erflä ch e  0  und im 
htrum Q  in  e in e r  S ch w e in e fle is ch k o n se rv e  d a r g e s t e l l t .

jThen w e s e n t l ic h  langsam eren T em pera tu ran stieg  z e i g t  d er Dosenkern, während d ie  D osenober-
Daache p ra k t is c h  d er A u tok laven tem pera tu r e n ts p r ic h t .  Ausserdem e n th ä lt  d ie  Abb. 1 auch d ie  

^ S te llu n g  des V e r lu s tg ra d e s  des B ^-V itam ins.

t 6^..B erechnung der T h ia m in -V e r lu s te  e r f o l g t e  m it dem V e r lu s tp a p ie r .  Zu s e in e r  K on stru k tion  
n ö t ig t  man d ie  A b h ä n g igk e it d e r  V e r lu s tg ra d e  von d er Tem peratur gemäss d er Form el:

l g  V = -  (T -  TV)
T V .  O

B ezugstem pera tu r; h ie r  g le ic h  120 C.
^Us

.ie

dem gefundenem Q ..-W e r t  1,94 e rre ch n e te  s ich  der z-W ert zu 
10 iü

l g  Q
= 34,7

10

Ver lu s tg r a d e  s in d  nach Herrmann fü r  e rsch ied en e  Tem peraturen angegeben und wurden d er 
s t ru k t io n  des V e r lu s tp a p ie r s  gemäss B ild u n g  1.2 zu g ru n d ege le g t.
,
. H e ru n te rp r o j iz ie r e n  d er T em p era tu rve r läu fe  des Dosenrandes bzw. -k ern s  aus Abbildung 

V(6vln  das V e r lu s tp a p ie r  e r h ä l t  man zw ei Kurven^ deren  F lä c h e n in te g ra l S12Q = J V .d t  a n g ib t ;  
M inuten s c h la g a r t ig e r  E rh itzu n g  b e i  120°C d ie  g le ic h e  Th iam in zers toru n g w ie  d er

is a t io n s p ro z e s s  ergeb en .
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Abb. 1

Abb. 1a
Die Thiaminzerstörungskurve in Abhängigkeit vom Temperatur- Wässertem- 
verlauf in einer Schweinefleischkonserve peratur

13°C
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?a 1 cm -  S ,2Q = 1/min e n ts p r ic h t  das F lä c h e n in te g ra l S. 
°senrand  111 min e in e r  s c h la g a r t ig e n  E rh itzu n g  au f 120ÖC.

im Dosenkern 27,5 min und am

v S b u S S / S í S i S í r í  S í h ? i:lf* äe“ " • « «  ■ “-«15 «ln -1) dar

« « j t - ítM
2u 19% am Dosenrand bzw. 
eh ts p r ic h t .

66,2% im Dosenkern, was einem T h ia m in ve r lu s t von 81% bzw. 33,8%

V l t “ “  V « * ” 10™ «  » » 1  « • «  S t . « U l » « l o n  von

Tab e l l e  1

V itam in -B j.-V er lu s t b e i  d e r  S t e r i l i s a t i o n  von H a lb k ilo -D osen  (400 g ) S ch w e in e fle is ch k o n se rven . 

Nr P rob een tn ah m este ile I  Dose
V e r lu s t  in  %

I I  Dose 
V e r lu s t  in  %

m it te 84,4 81,,3

oben -  unten 86,7 93,,0

S e it e 86,7 90,,6

V it

Nr
äro in -B ^-V erlu st b e i  d er  S t e r i l i s a t i o n  e in e r  K ilo -D o se  

P rob een tn ah m es te lle  V e r lu s t  in  %

oben 85,6

m it te 56,3

S e it e 81,0

unten 78,4

gem isch 83,4

(900 g ) S ch w e in e fle is ch k o n se rven .

i s t  d e u t l ic h  zu sehen, dass d er V ita m in -B ..-V e r lu s t in  Dose I  und I I  sehr g ro ss  i s t
Ein

E rk lärung d a fü r  d ü r f t e  in  d er Ü b e r s t e r i l i s a t io n  zu suchen s e in .

g rö s s te  V e r lu s t  an V itam in -B . b e t r ä g t  b e i d er K ilo -D osen  
e in e f le is c h k o n s e r v e , am Dosenrand 85,6%.

(Abb.

befundene
sP ro zesses

Z erstö ru n g  von V itam in -B . im Kern der Dose i s t  56 
i s t  s ie  höher a ls  d ie  b erech n ete  von 33,8%.

,3%

2 ) ,  d er s t e r i l i s i e r t e n  

während des S t e r i l i s a -

ui 6s
s e r k lä r t  s ic h  e in fa c h  aus d e r T a tsach e , dass durch d ie  D if fu s io n  des Thiam ins in  dem

t  un<l  dessen  K on vek tion  e in en  gew issen  A u sg le ich  zw ischen  den äusseren  und in n eren  
len  d er Dose ausmacht.
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Abb. 2

D a rs te llu n g  des u n te rs c h ie d lic h e n  V itam in -B -^ -V erlu stes  ( in  %) b e i  e in e r  S ch w e in e fle is ch k o n ­
s e rv e .

________ ____________ 85 ,6

81

56,3

78A

D ie o b e rs te  S ch ich t Abb. 2 war a b ge tro ck n e t und h a t te  e in e  w e is s l ic h - g e lb e  Farbe angenommen. 
Unter d ie s e r  S ch ich t war das F le is c h  noch b la s s .  Danach kamen d ie  m i t t l e r e  und u n tere  Sch ich t- 
D ie  l e t z t e r e  S ch ich t war seh r feu ch t und d u n k e lro t und d e r V ita m in -B ^ -V e r lu s t war n ic h t  so 
g ro ss  w ie  in  d er  o b e rs ten  S ch ich t.

D ie Abtrocknung d er o b e rs ten  S ch ich t l ä s s t  s ic h  durch d ie  Ta tsach e e rk lä r e n , dass b e i  d er 
Abkühlung d er Dose, d er D osendeckel u ngefäh r d ie  Tem peratur des Kühlwassers angenommen 
h a t, da d ie  ob e re  F le is c h s c h ic h t  jed och  noch e in e  hohe Tem peratur a u fw e is t ,  kommt es d o r t  
zu e in e r  Verdampfung von W asser, d ie  s ic h  an. dem k a lte n  D eckel n ie d e r s c h lä g t , h ie rdu rch  
r e s u l t i e r t  e in e  Abtrocknung der O b e r flä ch e .

Wie sp ä te r  g e z e ig t  w ird , s t e ig e n  jed och  d ie  k -W erte  d er V ita m in -B .-Z e rs tö ru n g  b e i  d er 
Senkung des W assergeh a ltes  des F le is c h e s ,  wodurch s ic h  auch d er hohe V e r lu s t  an Thiam in 
der o b e rs ten  S ch ich t e r k lä r t .

D iese  Ü berlegung war d er Ausgangspunkt, dass d ie s e  Untersuchungen in  v e rsch ied en en  Sch ich ten  
a n g e s t e l l t  wurden; z u g le ic h  s o l l t e  f e s t g e s t e l l t  werden, in —w ie —w e it  d ie  s ic h  nach der 
Berechnung d ie  V er fa h ren  von BIGELOW, BALL-OLSON, STUMBO d ie  m it d er P ra x is  übereinstim m en­
den W erte e rgeben .

Aus d ie s e r  E rk lärung und aus d ie s e n  E rgebn issen  kann man s c h lu s s fo lg e rn ,  dass d ie s e  
Berechnungsmetode nur dann r i c h t i g e  W erte e r g ib t ,  wenn e in e r s e i t s  d ie  z u s ä tz l ic h e  Z e r ­
störu ng des Abtrocknungsvorganges in  den o b e rs ten  F le is c h s c h ic h te n  d e r Dose v e rn a c h lä s s ig t  
w ird  und a n d e re r s e its  S t e r i l i s a t io n s g ü t e r  v o r l ie g e n ,  d ie  n ic h t  -  w ie  h ie r  beim F le is c h  
durch S a ftabgabe  -  in  welchem s ic h  Thiam in l ö s t ,  v o r l ie g e n .

Dadurch e r k lä r t  s ic h  d ie  T a tsa ch e , dass z .B . nach m athem atischer Metode von JEN und STUMBO 
d ie  b e rech n e te  T h iam in zers töru n g  m it den e x p e r im e n te lle n  Untersuchungen im G egensatz zu 
den v o r lie g e n d e n  Untersuchungen = + 3 e rgeben .

B e i d er  T h iam in zers töru n g  kann man Uber o x y d ie ren d e , r ed u z ie ren d e , h y d ro ly t is c h e  Z erstöru n g» 
d ie  Teilnahm e des V itam ins B^ an d er MAILLARD- und chem ischen R eak tion  d is k u t ie r e n .

Chemische R eak tionen  b en ö tig en  im a llg em e in en  e in e  A k t iv ie ru n g s e n e rg ie  von 12 -  25 k c a l.  
FELICOTTI b erech n ete  e in e  A k t iv ie ru n g s e n e r g ie  von 27,0 k c a l .  Auf Grund d ie s e s  W ertes i s t  
es m ög lich , sowohl e in en  h y d ro ly t is c h e n  Abbau, a ls  auch e in e  MAILLARD-REAKTION bzw. b e id e  
R eak tionen  nebeneiander aufzunehmen.

12 -  25 k c a l en tsp rech en  b e i  20°C Q .„-W erte  von 2,02 bzw. 4,33 und b e i  100°C 1,54 bzw.
2 ,47 . xu

D ie M a illa rd -R e a k t io n  hat a llg e m e in  e in e  A k t iv ie ru n g s e n e r g ie  von 20 b is  35 k c a l .  S ie  
v e r lä u f t  b e i  en tsprechenden  Q1()-W erten  b e i  20°C -  3,23 b is  7,78 und b e i  100°C -  2,06 b is  
3 ,55 .

Der gefundene F ak to r Q10«^2 verm u tet chem ische R eak tion en , w ie  b e i  d er  G e fr ie r tro ck n u n g  
g e z e ig t  w ird . Es i s t  e in  G eb ie t  m it ge r in gerem  F e u c h t ig k e it s g e h a lt ,  aber hoher A k t i v i e r ­
u n gsen e rg ie , wenn d ie  Q1()-W erte  e in d e u t ig  au f e in e  M a illa rd -R e a k t io n  h in w e is t .

A l le r d in g s  muss man b e rü c k s ic h t ig e n , dass d ie  oben an ge fü h rten  chem ischen A bbau reak tion en » 
w elche n ic h t  vom W assergeh a lt abhängig s in d , p a r a l l e l  zu d er M a il la rd -R e a k t io n  a b la u fen .
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