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Influence of Storoge-time and -temperature on Some of the Constituents Dﬂfvymining the Nutritive

Value of Sterilized Ready-to-eat Meat Meals
BODO M. ROGOWSKI
Meat Research Center of the Federal Republic of Germany, Kulmbach

29 tested two types of sterilized meat meals available in retail, nomely beef stew and roast pork.
and ach of the two meals was purchased from two different plants. One of the producers fills the
Meals into cans containing 10 kg, whereas the other one uses trays containing 2 kg.

The following determinations were carried out immediately after purchase of the meals and after
Storage for up to one year under application of two different storage temperatures (120C / 2OOC):
A”UlYSis of the content of vitomin B] (thiomine), 82 (riboflavine), and amino acids (AA), ond
detErminction of AA availaebility.

O & - » . . . .
: RQSUltS of vitamin analysis: The contents of both vitamins decreased with increasing storage time;

thiamine tended to decrease somewhat further than did riboflavine; the vitamin content of beef
:tew from both producers tended to drop somewhat more than that of roast pork; 10-kg-cans seemed
ii be less favourable than 2-kg-alumina trays; storage temperature differences were of minor
), X p:rtﬂnce. - Results of amino acid analysis: A decrease of content as well as availability

Shifﬁ was observed after one‘yeur of storoge,'the decrease amounting up to 20%; the availability
o that ed somewhat more than did the c?ntent; like the results of the vitamin analysis it wos found
Sy storage Femperuture was of low 1mporto?ce, and that the decrease observed was greater in
remq§ stored in cans of 10 %g content than in those stored in small trays; the AA in roast pork
59 fned less §tuble than did those.of beef stew; methionine and phenylalanine were the most
rqulle essential AA, this observation confirms the results from earlier studies on frozen stored

y~to-eat meat meols.
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wip ner umfangreicheren Studie Uber verschiedene Formen der Gemeinschaftsverpflegung befaBten

u & i % . SRR . : .
Ung NS mit zwei im Handel erhdltlichen sterilisierten Fleischgerichten. Es handelte sich um Gulasch
Erstclrelnebrcten, die jeweils von zwei verschiedenen Herstellern bezogen worden waren. Einer der
e

So er fullt die Gerichte in 10-kg-Dosen ab, der andere in Aluminiumschalen von 2 kg Inhalt.
ofort ,,
ac

ewperthr
len)

h Erhalt der Gebinde, sowie nach bis zu 12-monatiger Lagerzeit bei zwei verschiedenen

en (]ZOC / ZOOC), wurde der Gehalt der homogenisierten Gerichte an den Vitaminen B, (Thi-
thd 82 (Riboflovin), sowie der Gehalt und die Verfiigbarkeit der Aminosduren (AS) ermxtlelt.
meEbnisSe o

. Vitaminanalysen: Es zeigte sich, daB der Gehalt der Gerichte an den beiden Vitaminen

v . - .
1tﬂmi:Ehme”der Lagerzeit abnimmt; Thiamin tendierte stdrker zur Abnahme als Ribcflavin; der
Schwe' 9ehalt der Gulaschgerichte beider Hersteller nahm etwas stdrker ab als derjenige der

1 A 3 7 % 5 s v . B
Schqle:ebrete”; in den 10-kg-Dosen verhielten sich die Vitamine weniger stabil als in den 2-kg-
9&0rdn ; dis Lagertemperatur spielte im Hinblick auf den Abbau der beiden Vitamine nur eine unter-

SOwgh s Rolle. - Ergebnisse der Aminosdurenanalyse: Nach einem Jahr Lagerzeit waren Abnahmen
Unte, 2 °S Gehaltes als ouch der Verfigbarkeit der Aminostduren zu erkennen, welche jedoch meist
Stimmen %Ogen; die Verfiugbarkeit der AS war etwas stdrker verringert als ihr thgét; tiberein-
m bej 2;61 deﬁ Ergebnissen der Vitominunulysfn zeigte s?ch, duﬁ dos lLagern bei 12°C gpgenubcr
fugburp ; keine Vorteile bringt, und daB} bei 10—kg—ng1néen die Abnghmv der AS sowie 1hrgr
Etqu‘ilt_etwos stdrker war als bei 2-kg-Schalen; die AS d§5 Schweinebratens erxssun sich
9biler als die des Rindergulaschs; von den 8 essentiellen AS woren Methionin und
T die empfindlichsten, Ahnliches konnten wir auch wihrend der Gefrierlagerung von
€lschgerichten derselben Art beobachten.
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L'influence de température et durée de stockoge sur quelques components qui déterminent la valeur

nutritive des mets de viande stérilisés
BODO M. ROGOWSKI
Centre de Recherche sur lo Vionde de la République Fédérale d'Allemagne, Kulmboch

Nous avons fait des recherches sur deux mets de viande stérilisés en vente ou marché: goulasch
(boeuf) et rdti de porc. Ils étaient achetés de deux différents producteurs. L'un des producteurs
remploit les mets dans des boites de conserve de 10 kg, l'outre dans des coupes d'aluminium de

2 kg.

Nous avons déterminé le vitamin B] (thiomin) et le vitamin B (riboflovin) des megs tout de suite
aprés la production puis oprés un stockage jusqu'd un ans 9 geux températures (12°C / ZOOC). En
m@me temps nous avons déterminé le contenu et la disponibilité des acides aminés (AA).

Le contenu des deux vitamines dans les mets etait diminué suivant la durée de stockage; aprés le
stockage d'un ans le thiomin diminuait plus que le riboflavim le contenu des vitamines dans les
deux mets de goulasch (des deux producteurs) diminuait un peu plus que celui des r8tis de porc;
dans les boites de 10 kg de 1'un des producteurs les vitomines é&taient moins stables que dans les
boftes de 2 kg de l'autre; la température de stockage n'était pas de grande importance. - Acides
ominés: En général on a observé une diminution du contenu ainsi que de la disponibilité d'AA
aprés un stockage d'un ans jusqu'd 20%; la disponibilité des AA était un peu plus diminuée que
leurs contenu; les deux températures de stockage ne cousoient pos de grandes différences; la
diminution du contenu ainsi que de la disponibilité des AA &tait plus grande dans les boites

de 10 kg que dans les boites de 2 kg; les AA de r8ti de porc semblait 8tre un peu moins stables
que celles de goulasch; le methionine et le phénylalanine &taient les AA les plus fragils entre
les 8 AA essentielles (Nous avons eu des résultats comparables pendant nos recherches sur des
mets semblobles de viande frigorifiges).

gﬁﬂﬂﬁﬂe CPOK& XPaHEHMA ¢ TEeMnepaTypH HA COCTABHHE BJIEMEHTH, ONpeAeNAnNue NNTaTeNbEHYD
[OHHOCTH CTEPUIN30BAHHHX MACHHX ONINZ.

B BOJI0 M.POT'OBCKH,
dezepaTuBHHIt MCCHEZOBATENBCKUI MHCTUTYT MACHO! mpoMuumienHocTH, I Kymsmoax, OPT,

[locne oOmMUPHOro WBYUOHUA DABJINYHBX (HOpPM OOMECTBEHHOI'0 MUTAHMA, MH 38HUMANUCH wcenezoBaHune¥
UMERUNXCA B NpoZaxe CcTepulIns0BaHHHX MACHHX OJN07.

OZHUM NPOAYKTOM OHJ TYJAM, nf%rmn ~ X8pOHHAA CBUHWHA, NpPOWSBOACTBA ABYX PASJIMIHHX Npexmp#~
Arult, OXHA NpOAYKIUA OHJNE B KI' ~BHX G8HK8X, ApPyraf — B 2 KI-BHX &JOMUHMEBHX NMOAHOCEXe
NpoAyKIMO 8HANMSUPOBANN HENOCDEACTBOHHO MOJNCE MOKYNKM U 48pes 12 mecsnes xpaHeHus / npu
reMneparype 12 u 20°C/. B roMOreHUSMpOBAHHHX MACHHX OJNZAX 8HANWBWPOBAJN COZEPKEHUS BU-
Ta“"gﬁ/BI /TnamMyi/ ¥ BATAMUHE BZ/pMGOQHBBMH/. 8 TAKKEe COZEepXaHMe MpUMEeHAeMoid aMUWHOKWCIIO-
TH .

PeaynpTaTH aHaNWs3a BATAMWHOB OLJIK CJIEAYOMUE:

[lozTBep, MNOCHE UTO B MACHHX OJNNZS8X C yBEJAWUYEHMEM CPOKA XDPAHEHUA COAEPKAHME BUTAMWHOB 110~
CTANCHHO CHUKAETCHA; THAMUH yMeHbmAeTCA OHCTpee, ueM puOofnaBuHi COAEpKaHie BuTaMuuda B
PyJIsle Npou3BOACTBA 006uX 38BOZI0OB CHUBUIOCH SHAUUTENBHO OHCTpEe, UeM B CHydie XapeHoi
CBUHWHH} COZIEDKAHWE BUTAMUHA GNOA, ynakoBanHuX B 10 KI GAHKM OHJI0 MEHEe CTAOUJbHHM, 4EM
B 2 KI' 8JOMAHWEBHX MOAHOCAX; C TOYKN 3DEHUA DpaBUENIEHUd BUTAMUHOB TEMIEDPATYpa XpateHus
uMesna BTODOCTENeHHOe B3HAYEHWEe, Pe3yJIbTATH AMUHOKUCIOTHOI'D aHANIW38: MOC.S OAHOT'O I'0Jd
XpaHeHWA HaOJ0AaN0Ch CHWKEHWE KOJANYECTBA MUHOKMCIOT M MX ZOCTYMHOCTh, KOTOPEA QOHUHO Obl~
na Huxe 20%; AOCTYNMHOCTH 8MWHOKMCIOT CHUBWJIACH HEMHOIO Oojime, 4Yem 86CONOTHOE COgepRanuc
AMUHOKWCIIOT; IIpY 8HANKW3e BUTAMUHOB HAGIOAANOCH, UTO XPEHEHWE NPU TEMIeparype [2°C He ume”
eT NpeuMyuecTs no cpaBHenunw ¢ 20°C u uro B 10 Kr-Bol ynaxKoBxe KONMMYECTBO AMUHOKUCIOT M nx
JOCTYNMHOCTE CHUXEETCSA HEMHOr'0 CoJipme, YEM B & KI'-BHX TMOZHOCSX. 2
AMVHOKNCIIOTH Xap.CBUHUHE OHJIN MEHEE CTOAKMMA ,UEM B TOBAKBEM I'YJAANE;u3 BOCEMI 3CCEHILuEN
HHX 8MUHOKMCJOT CAMHMVY UYBCTBHTE/BHUMYA OHIW MCTWOHNH ¥ (EHUNENEHNH, MOZOGHHE pe3YABTATH
MOJNYYEHH DY XPAHEHWM B MOPOBUIBHMKE OHCTPOBAMODPCKEHHHX MACHHX OIOZ.
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EinfluB der Logerdaver und -temperatur ouf einige den Nihrwert von sterilisierten Fleischgerichten
Eg;timmende Bestandteile
—-Tmende bestandteile

BODO M.ROGOWSKI
Bundesanstalt fir Fleischforschung, Kulmbach, Bundesrepublik Deutschland

Eig}eitung

Seit 1972 hat sich die Bundesanstalt fiir Fleischforschung damit befaBt, nach verschiedenen Produktions-

weisen industriell hergestellte Fertiggerichte auf die Erhaltung ihres Néhrwertes und ihres sensori-
schen Wertes zy untersychen. An dieser Stelle soll iber die Erhaltung zweier B-Vitamine und der Amino-
sduren einschlieBlich ihrer Verfigbarkeit in zwei Fleischspeisen berichtet werden, welche von zwei
Verschiedenen Herstellern in unterschiedlichen GefdBen geliefert wurden, und welche bis zu einem Jahr
ei zwej verschiedenen Temperaturen gelagert worden waren.

Mcfericl und Methoden

Bei den untersuchten Gerichten handelte es sich um Rindergulasch und Schweinebraten, welche aus einer
Charge der laufenden Produktion der Hersteller bezogen wurden. Der eine Hersteller fiillt die Gerichte
in Schalen aus Aluminium-Propylen-Verbundmaterial von 2 kg Fassungsvermdgen ab, der andere Hersteller
benutzt 10-1-Dosen aus lackiertem WeiBlblech. Die Sterilisationsbedingungen wurden laut Aussagen der
irmen so gewdhlt, daB die Produkte "biologisch stabil" sind (1). Nach der Anlieferung der G?richte
Yurden jeweils drei Gebinde innerhalb der folgenden zwei Wochen analysiert (Ausgangsdcten), je neun
osen bzw. Schalen wurden bei + 12°C bzw. + 20°C eingelagert. Nach drei-, sechs- und zwolfmonatiger
99erzeit bei den beiden Temperaturen wurden jeweils drei Gebinde analysiert. Da die Analysendaten
MSglichst den Zustand der Gerichte im Moment des Verzehrs widerspiegeln sollten, wurden alle Speisen
Unmittelbgr vor der Untersuchung auf +70°C erwdrmt. Die Fleisch- und SoBenanteile differierten sowohl
von Gericht zu Gericht, wie auch in gewissem Unfang von GefdB zu GefdB bei ein und demselben Ger%cht.
aher wyrdenbei den jeweils ersten drei Gebinden eines Gerichtes eines Herstellers (Ausgang)'zunuchst
ie Anteile von Fleisch und SoBe bestimmt; bei allen Untersuchungen wurde dann bei jedem Gericht das
je”eils ermittelte Verhdltnis von Fleisch und SoBe zur Analyse eingewogen und homogenisiert. Zum Homo-
9€nisieren der Proben wurde der Fleischanteil zundchst im Fleischwolf vorzerkleinert, anschlieBend 4
urden das vorzerkleinerte Fleisch und die SoBe im vorgeschriebenen Verhdltnis im Starmix feinzerklei-

N, I aliquoten Teilen des Homogenates wurden der Stickstoffgehalt - automatisch nach Kjeldahl - (2),

ie Vitamine Thiamin und Riboflavin und die Aminosduren (Gehalt und Verfiigbarkeit) bestimmt.

Die Vitcminbestimmungen erfolgten in enger Anlehnung an die von Strohecker und Henning (3) beschriebe-

1an Methoden. Fir eine Analyse wurden jeweils zwei Proben des Homogenates eingewogen, wobei einer Probe
Je eine definierte Menge der zu bestimmenden Vitamine als innerer Standord zugegeben wurde. Die Ansdtze
Urden ;¢ verdinnter CHL, Papain und Takadiastase aufgeschlossen. In aliquoten Teilen der Aufschlisse
Yorde mittels Kationenaustauscherséulen (Amberlite AG, CG-50 I) das Riboflavin und das Thiamin getrennt.
Th%umi“ wurde fluorometrisch mit der Thiochrommethode (Kalivmhexacyanoferrat III als Reduktionsmittel,
1 365 nm bzw. 435 nm als Anregungs- und Emmissionswellenldngen) bestimmt. Als Grundlage der Berechnung
ie als innerer Standord zugegebene Vitaminmenge und die entsprechende Differenz der fluorome-
Ausbeute zwischen den Extrakten der Anstitze mit und ohne Vitaminzugabe. Die BestimTung des
Ns erfolgte mit Hilfe seiner Eigenfluoreszenz bei 465 nm Anregungs- unq 5?0 nm Emmissionswel-
Die Berechnung des Gehaltes geschah i. der gleichen Weise wie beim Thiamin.

t_riSChen
lbOflovi
e"laﬂge.

Geholt un

th d Verngbcrkeif der Aminosduren wurden nach den von Menden und Cremer (4) vorgeschlagenen
e Oden

bestimmt. Zwecks Ermittlung des Aminosdurengehaltes der untersuchten Gerichte wuréen geeignete
Am?gen H°m°98nct mit 6 N HC1 bei 120°C 24 Stunden lang hydrolysiert. Die Trennung und Bestimmung der

1?OSGUren geschah mit Hilfe eines automatischen Aminosdurenanalysators, wobei die gewﬁh}ten Analysen-
e hgungen ("Physiologische Laufe" mit Lithiumpuffern, Ninhydrinfﬁrbyng, PTotometrie) weitgehend dgnen
sauspruche“: die im zum Analysator gehsrigen Handbuch vorgeschlagen sind (5,: Die Frrechnung des Amino-
& f‘engeh(’lfes erfolgte anhand des Vergleiches der Peakfldchen der Analysenldufe mxf den?n von regel-
deSlg WithUfenden Testldufen. Die Ermittlung der Aminosaure?verfﬁgborkelt unteréchled sxch.vog de;
fUhrt l"955urengehultes lediglich in der AufschluBmethode. Die Hyd?olyse wurd? mit Pankre;tmt urc ?f-
li@geéd 1e AufschluBdaver betrug 15 Stunden. Die Trennung und Bestimmung der in den Hydrolysaten vo

en

E "inosduren wurde wie bei den Sdure-Hydrolysaten vorgenommen.
T ebniSSE

In 7, . - '
Gerinelle 1 sind die Ergebnisse der Vitaminanalyse der frisch gelieferten und der 12 Monate gelagerten

tigei € aufgefihrt. Aus Raumgriinden muB auf die Darstellung der Zwifchen?rgebnisse naih S;Uﬁndzgggz::;

®in AbeQerUng verzichtet werden. Von wenigen Ausnahmen abgesehen, 1&Bt sich nach derV'age'neg Oidvi sh e

Tempe all dey gefundenen Werte beobachten, welcher aber von Pargmeter zu.Paramgter'( l?om; s'mmenhang '

mi¢ droture") etwas differiert. Daher erscheint es angebracht, die Ergebnisse J?wells im Zv ? e
g einzelnen EinfluBgréBen zu betrachten. Stellt man das Verhalten der be i den Vit am
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einander gegeniber, so erscheint der Thiamingehalt nach der Lagerung etwas stdrker vermindert als der-
jenige des Riboflavins. Die durchschnittliche Wiederfindung von Thiamin gegenilber der des Riboflavins
belduft sich auf 83%/92%. Die hichste prozentuale Thiaminabnahme war mit iber 50% in Dosengulasch zu
beobachten; aber auch bei Schweinebraten (ebenfalls in Dosen) konnte bis zu 1/3 Thiamin-Verlust fest-
gestellt werden. Diese Verluste traten vor allem nach Lagerung bei 20°C auf. Vergleicht man das Verhal
ten der Vitamine bei den beiden Lagertemperaturen, soist bei Riboflavin im Schnitt
kein Unterschied feststellbar (jeweils im Mittel 92% Wiederfindung nach der Lagerung), wihrend die
Durchschnittswerte bei Thiamin eine Temperaturabhdngigkeit andeuten (86% Erhaltung nach 120~iger Lage-
rung gegeniber 81% Erhaltung nach 20 -iger Lagerung). Mittelt man die Wiederfindungsraten der Vitomine
bei den beiden verschiedenen G e r i c ht e n, so erscheinen sie im Gulasch etwas labiler als im
Schweinebraten (durchschnittlich 85% Wiederfindung im Gulasch gegenilber 90% im Schweinebraten); dieses
Bild wird allerdings vornehmlich durch den besonders hohen prozentualen Vitaminverlust des Dosengulcschs
bewirkt. Doher, und auch aufgrund der besonders niedrigen Wiederfindung speziell des Thiamins in dem
Dosengericht, erscheint ein besonderes Augenmerk auf die unterschiedlichen Behdltnisse (2-kg-Schalen/
10-1-Dosen) angebracht. Nach einem Johr wurden in den Schalen durchschnittlich 95% der Vitamine wieder”
gefunden, wdhrend sich in den Dosen nur 81% fanden; dieses war der einzige Unterschied zwischen den
Vitaminausbeuten nach einjiéhriger Lagerzeit der Gerichte, der sich als schwach signifikant (p <0,05)
absichern lieB (6).

Das Verhalten der Aminosduren ist in den Tabellen 2 und 3 dargestellt (aus Raumgrinden muB auch hier
auf die Darstellung der Zwischenergebnisse nach 3- und 6-monatiger Lagerung und auf diejenige der ein-
zelnen Aminosduren verzichtet werden). Die Tabelle 2 zeigt, wieviel Aminosduren nach HCl-Hydrolyse
(Aminosdurengehalt 2 potentieller biologischer Wert) bei den frischen und den gelagerten Gerichten ge~
funden wurden. Mit wenigen Ausnahmen (bei Gulasch in Schalen) wurde nach der Lagerung eine verringert®
Aminosdurenausbeute ermittelt. Die hier gefundenen Abnahmen konnten, anders als im Falle der Vitomineér
groBenteils gesichert werden (p< 0,05 oder <0,01). Die Tabelle 3 zeigt, wieviel Aminosduren nach enzy”
matischer Hydrolyse (Verfiigbarkeit 2 wahrscheinlicher biologischer Wert) bei den frischen und den ge-
lagerten Gerichten gefunden wurden. Auch hier konnte eine Tendenz zur Abnahme beobachtet werden, wel~
che allerdings nur fir die Summen der Gesamtaminosduren beim Gulasch und Schweinebraten in den Dosen
ausgepragt war (p <0,01 oder<0,001). Beim Vergleich der Lagertemperaturen, Gerichte, Behdltnisse und
Aminosduren (essentielle Aminosduren/nicht essentielle Aminosturen) fdllt zundchst auf, doB die Summé
der essentiellen Aminosduren weniger beeintrichtigt war als die der nicht essentiellen (durchschnitt”
liche Wiederfindung der essentiellen 94% gegeniber 93% bei den Gesamtaminosduren nach Sdurehydrolyser
102% gegeniber 95% nach enzymatischer Hydrolyse, jeweils bezogen auf die Ausgangswerte).

Unter den essentiellen Aminosduren waren Methionin und Phenylalanin etwas stidrker betroffen, was abé®
durch die hohere Stabilitdt der Ubrigen ausgeglichen wurde. Hinsichtlich des Einflusses der ngerfempe
raturen quf Aminosdurengehalt und -verfiigbarkeit brachte die Temperatur von 12°C k e i n e Vorteile
gegenilber der von 20°C. Der Vergleich der Ergebnisse zwischen den beiden G e r ic hten =zeigt eif
groBere Stabilitdt der Aminosduren des Gulaschs gegeniber denen des Schweinebratens. Der durchschnitfl
lich gefundene Aminosduregehalt war nach einem Jahr Lagerzeit bei Gulasch auf 96% gesunken, bei Sch“euh

nebraten hingegen auf 91% verringert (p< 0,001). Die durchschnittliche Freisetzung der Aminosturen dUZh

enzymatischen AufschluB war bei Gulasch auf 98% und beim Schweinebraten auf 93% gesunken. Beim Vergl®® |
des Einflusses der beiden GefdBarten konnte vor allem hinsichtlich der Aminosdurenverfigbarkeit ein
gepragter Unterschied festgestellt werden. Bei den Schalengerichten war im Schnitt nur ein Riickgond
nach enzymatischer Hydrolyse gefundenen Aminosduren auf 98% des Ausgangswertes zu beobachten, wihrer

sich dieser bei den Dosengerichten auf 92% belief (Unterschied mit p <0,001 gesichert).

d
de*

Diskussion

Ein Uberblick Uber die Analysenergebnisse zeigt zundchst, wie zu erwarten, eine Tendenz zur Nﬁhrstof&
abnahme bei der einjéhrigen Lagerung. Diese Tendenz erwies sich aber nur beim Thiamin des Gulaschs V"
des Schweinebratens in Dosen als relativ erheblich (34% bzw. 52% Abnahme in Gulasch bei beiden LaQ?r’
temperaturen, und 33% Abnahme in Schweinebraten bei 20°C), Da Rindergulasch an der menschlichen Thi?”
minversorgung einen wesentlich geringeren Anteil hat als etwa Schweinebraten, kommt der beobachtete!
Abnahme bei diesem Gericht keine besonders hervorzuhebende Bedeutung zu. Die Thiaminabnahme von 33 .
Schweinebraten in Dosen bei 20°C erscheint zwar etwas gewichtiger, die Beobachtung wird aber dodufchfy
relativiert, daB sie sich einerseits nicht sichern lieB, andererseits der absolute Gehalt des betr?
nen Gerichtes an diesem Vitamin auch nach der deutlichen Abnahme immer noch hdher liegt (180 pg/100 9
Homogenat) als beim Schweinebraten des anderen Herstellers und erst recht bei allen Gulaschproben-
allen Ubrigen Fiallen bewegen sich die Verdnderungen in einem Rahmen von ¢10% oder allenfalls (20%: dor
Wurden Unterschiede in der Wiederfindung der analysierten Bestandteile in Abhiingigkeit von verschi®

nen Parametern wie Temperatur, GefdBe und Gerichte beobachtet, so war dos Verhalten der beiden Nah*~
stoffgruppen groBenteils gegensitzlich: Die hohere Lagertemperatur erwies sich hinsichtlich der ET
tung der Vitamine gegeniber der niedrigeren als nachteilig; dieses konnte bei d-r Aminosdurenanalys®
jedoch nicht bestdtigt werden. Die Vitomine im Gulasch erwiesen sich als labiler als diejenigen des$ et
Schweinebratens; hinsichtlich der Aminosduren erschien das Bild bei den beiden Gerichten aber umgek;d
Lediglich bei Vergleich der Nihrstofferhaltung in den verschiedenen Behdltnissen (Schale/Dose) e{gadﬁ
sich gleiche Tendenzen: Sowohl der Gehalt an Vitaminen und Aminosduren, als ouch die Verfiigbarkeit

hal”
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Aminosduren war in den groBeren Gebinden nach einem’Jahr Lagerung stirker beeintrdchtigt als in den

kleineren. Bemerkenswert ist, daB auch die Akzeptanz der Gerichte in den Dosen nach der Lagerung deut-
licher verringert war ols diejenige der Schalengerichte.

AbschlieBend kann gesagt werden, dal die Untersuchungen keine besonders dromatische Abnahme des Gehal-
tes und vor allem auch der Verfigbarkeit der untersuchten Nihrstoffe in den beiden Produkten wihrend
der Lagerzeit zeigten. Ahnliche Veriinderungen, wie hier beobachtet, finden sich z.B. auch wiihrend der
Gefrierlcgerung von Tiefkihlgerichten (7,8). Eine besondere Kthllagerung sterilisierter Fleischgerichte
erscheint nicht notwendig. Rindergulasch wie Schweinebraten eignen sich in gleicher Weise fur diese Art
der Aufbewahrung. Lediglich das Abfullen in grofle GefdBe erscheint aufgrund unserer Erfahrungen ols
Nicht empfehlenswert.
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Tabelle 1: Vitomingehalt von sterilisiertem Gulasch und Schweinebraten zweier verschiedener Hersteller

sofort nach der Auslieferung und nach 12-monatiger Lagerzeit bei zwei verschiedenen Lager-

ge Using Two Different Storage
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Table 1: Vitamin Content of Sterilized Beef Stew and Roast Pork from Two Different Producers Deter-
mined Immediately after Purchase and after 12 Months Stora
Temperatures (ug/100 g Homogenate)
Ausgangswerte 12 Monate gelagert
No Storage Stored for 12 Months
X n s X n s 4
b ol B S R 39 3 4,6 121,9
Rt Yikewin By} om0l g a Snln g Gy 2,5  103,1
Beef Stew ¢ . 12°] 265 3 6,9 | 219 3 28,7 82,6
Ribofl ' ’ ’
iboflavin (B,) jo| 25 3 6,9 | 220%* 3 13,2 83,0
el 12°1...32. -3 9.8 16 3 1,0 48,5
h ’ 14 ’
o Thiomin (B;) 0l 35 3 o8 | 21 3 3,3 65,6
Beef Stew ) " 12ErE 3 901 150 3 1,8 90,4
! Riboflavin (By) oao) wm'a o0’ Iimer . 3 1.6 88, 1
i1 12°1 131 3 356 | 106 2 25,4 80,9
P WL Toditn (B): 0gPF 101 * 3 anm | Vb3 . ke 87,8
Roast Pork . : 12°| 208 3 6,0 | 204 3 2,0 98,1
Riboflavin '(B,) ool 06 3 60 | 202 3 2,0 97,1
A 12°) 270 3 7.2 | 2w 3 6,5 91,5
2 Thiamin (8,) . ofb 20 3 w2 L0 - 3 - amd 66.7
Schweinebr. o
j : : 12°| 252 3 30,5 | 242 3 8,2 96,0
Roast Pork Riboflavin (82) 20°| 252 3 305 256 3 10.8 101,6

2)

= Dosen

Cans

Tabelle 2: Aminosdurengehalt von sterilisiertem Gulasch und Schweinebraten zweier verschiedener Her-
steller sofort nach der Auslieferung und nach 12-monatiger Lagerzeit bei zwei verschiedene”
Lagertemperaturen (g/16 g N, nach SdureaufschluB des Proteins)

Legende
wie bei
Tabelle !

Legend 05
to table

| Table 2: Amino Acid Content of Sterilized Beef Stew and Roast Pork from Two Different Producers
Determined Immediately after Purchase and after 12 Months of Storage Using Two Different
Storage Temperatures (g/16 g N, After Acid Hydrolysis)
Ausgangswerte 12 Monate gelagert
No Storage Stored for 12 Months
X n s x n s £

L. 12° 94,7 12 4,6 95,0 12 10,4 100,3

sixinit ¥ sl 20° o4 70" 19 4,6 | 100,6 10 4,2 106,2

Beef Stew . .ol 12 34,8 12 1,7 33,9 12 40 97,4

L 20° 34,8 12 1,7 35,1 10 1,7 100,9

PR T 129 95,5 11 6,3 80,7*** 11 5,1 84,5

Bbagay 2 RS OR TES 6,3 | 84,2+ 11 2,2 88,2

Beef Stew . .. .. 12° 32,9 N 1,5 30,8* 11 1,2 93,6

g 20° 20 1 1,5 31,4+ 1N 0,7 954

& Fobeil 12° | 108,0 N 18,1 93,2* 12 2,1 86,3

e ) esomt Total 500 | 1080 11 18,1 | 952+ 12 54 88,1
C .

Roast Poxk ‘g . 1. ey 12” 39,9 N 7,5 33,5 12 1,0 84,0

T 20° 39,9 1 7,5 34,00 12 1,9 85,2

12° 95,0 12 3,4 87,9** 12 6,7 92,5

s jCesamt Total 500 | o569 12 3,4 | 90,00 100 4,7 94,7
C .

Roast Pork toll 12° 35,1 12 1,4 34,3 100" Diois ok

sl 20° | 350 12 1,4 ] M0 W0 29 9,9
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