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Influence of Storoge-time and -temperature on Some of the Constituents Determining the Nutritive 
Value of Sterilized Ready-to-eat Meat Meals

B°00 M. R0G0WSKI

Meat Research Center of the Federal Republic of Germany, Kulmbach

tested two types of sterilized meat meals available in retail, namely beef stew and roast pork, 
^ach of the two meals was purchased from two different plants. One of the producers fills the 
e°ls int° 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 
^n°tage for up to one year under application of two different storage temperatures (12°C / 20°C): 
"alysis of the content of vitamin B (thiamine), B, (riboflavine), and amino acids (AA), and 
termination of AA availability.

B®sults of vitamin analysis: The contents of both vitamins decreased with increasing storage time; 
g a m i n e  tended to decrease somewhat further than did riboflavine; the vitamin content of beef 
-  from botb producers tended to drop somewhat more than that of roast pork; 10-kg-cans seemed 

im * leSS favourable tban 2-kg-alumina trays; storage temperature differences were of minor 
ofPAAtanCe’ ~ Results of amin0 acid analysis: A decrease of content as well as availability 
sh'ft J°S observed after one year of storage, the decrease amounting up to 20j£; the availability 
that ^  S°mewhat more tban did tbe content; like the results of the vitamin analysis it was found 
me 1 Stora9e temperature was of low importance, and that the decrease observed was greater in 
rem * stored in cans of 10 hg content than in those stored in small trays; the AA in roast pork 
frQ t?ed Iess stable than did those of beef stew; methionine and phenylalanine were the most 
r °®lle essential AA, this observation confirms the results from earlier studies on frozen stored 

°y~to-eat meat meals.
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k '— Ser Loqerdauer und -temperatur auf einige den Mehrwert von sterilisierten Fleischgerichten

inime.nde Bestandteile

8000 H. ROGOWSKI

SQnstalt für Fleischforschung, Kulmbach, Bundesrepublik Deutschland 
Im
wir ^  en einer umfangreicheren Studie Uber verschiedene Formen der Gemeinschaftsverpflegung befaßten 
Und Sch ZWe* Handel erhältlichen sterilisierten Fleischgerichten. Es handelte sich um Gulasch 
^erstel]/einekra*:en' )eweils von zwe  ̂ verschiedenen Herstellern bezogen worden waren. Einer der

er füllt die Gerichte in 10-kg-Dosen ab, der andere in Aluminiumschalen von 2 kq Inhalt.
'i°fort n
^^pera-*.00*1 ^er Gebinde, sowie nach bis zu 12-monatiger Lagerzeit bei zwei verschiedenen
Qmin) Un^ren C / 20 C), wurde der Gehalt der homogenisierten Gerichte an den Vitaminen B (Thi- 
r n ^ 2  (Riboflavin), sowie der Gehalt und die Verfügbarkeit der Aminosäuren (AS) ermittelt.
tr9ebni
*it 2 Unefe ^er Vitaminanalysen: Es zeigte sich, daß der Gehalt der Gerichte an den beiden Vitaminen 

^ender Lagerzeit abnimmt; Thiamin tendierte stärker zur Abnahme als Riboflavin; der 
aschgerichte beider Hersteller nahm etwas stärker ab als derjenige der 

^chalen r°ien; in den 10-kg-Dosen verhielten sich die Vitamine weniger stabil als in den 2-kg- 
^e°rdriete 16 ^a^er^emPera^ur spieIle im Hinblick auf den Abbau der beiden Vitamine nur eine unter- 
S°wohl ^  R°He. - Ergebnisse der Aminosäurenanalyse: Nach einem Jahr Lagerzeit waren Abnahmen 
Ur)ter or&S ^e^a 1̂;es °ls auch der Verfügbarkeit der Aminosäuren zu erkennen, welche jedoch meist
s^immencj .°9en; die Verfügbarkeit der AS war etwas stärker verringert als ihr Gehalt; überein- 
^ern bej 20°^ ^Gn ^r9e^n^ssen ^er Vitaminanalysen zeigte sich, daß dos Jagern bei 12°C gegenüber 
^effljgbQr  ̂? ^e^ne Vorteile bringt, und daß bei 10-kg-Gebinden die Abnahme der AS sowie ihrer 

etwa elWQs stärker war als bei 2-kg-Schalen; die AS des Schweinebratens erwiesen sich
PhenylQlS ^Qbiler als die des Rindergulaschs; von den 8 essentiellen AS waren Methionin und 
lefkubtfj1? emPfiadüchsten, Ähnliches konnten wir auch während der Gefrierlagerung von

eischgerichten derselben Art beobachten.
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L’influence de température et durée de stockage sur quelques components qui déterminent la valeur 
nutritive des mets de viande stérilisés

B000 M. ROGOWSKI

Centre de Recherche sur la Viande de la République Fédérale d'Allemagne, Kulmboch

Nous avons fait des recherches sur deux mets de viande stérilisés en vente au marché: goulasch 
(boeuf) et rôti de porc. Ils étaient achetés de deux différents producteurs. L 'un des producteurs 
remplait les mets dons des boîtes de conserve de 10 kg, l'outre dons des coupes d'aluminium de 
2 kg.
Nous avons déterminé le vitamin (thiamin) et le vitamin B„ (riboflovin) des mets tout^de suite 
après la production puis après un stockage jusqu'à un ans à deux températures (12 C / 20 C). En 
même temps nous avons déterminé le contenu et la disponibilité des acides aminés (AA).

Le contenu des deux vitamines dans les mets était diminué suivant la durée de stockage; après le 
stockage d'un ans le thiamin diminuait plus que le riboflavirç le contenu des vitamines dans les 
deux mets de goulasch (des deux producteurs) diminuait un peu plus que celui des rôtis de porc; 
dans les boîtes de 10 kg de l’un des producteurs les vitamines étaient moins stables que dans les 
boîtes de 2 kg de l'autre; la température de stockage n'était pas de grande importance. - Acides 
aminés: En général on a observé une diminution du contenu ainsi que de la disponibilité d'AA 
après un stockage d'un ans jusqu'à 209&; la disponibilité des AA était un peu plus diminuée que 
leurs contenu; les deux températures de stockage ne causaient pas de grandes différences; la 
diminution du contenu ainsi que de la disponibilité des AA était plus grande dans les boîtes 
de 10 kg que dans les boîtes de 2 kg; les AA de rôti de porc semblait être un peu moins stobles 
que celles de goulasch; le méthionine et le phénylalanine étaient les AA les plus fragils entre 
les 8 AA essentielles (Nous avons eu des résultats comparables pendant nos recherches sur des 
mets semblables de viande frigorifiées).

BroiHHMe opoKa xpahbhhh h TeMnepatypH Ha, c q ct8b h h8 BjieMeHra, onpeaejiHMHe miTairejihHyio 
neHHOCTb CT6PHJIH3QBaHHHX MHCHHX Cjnüfl.
B EOflO M.POrOBCKH.
QenepaiHBHHfi MCCJi8aoB8TejiBCKHfi HHCTWiyi mhchoM npoMtiuuieHHOCTH, r.KyjiBMÔax, ®PP„
IlocJie oÔmnpHoro nsyneHHH pa3jiHHHHx $opM oÔrçeciBeHHoro nmaHHH, mh 3aHMManncB wccji6aob8HMô** 
MMeioiiuacH b npoaaate cTepM"M30B8HHHx mhchhx Öjhoä.
Oæ h hm npoayKTOM 6 m  ryjifnn, apyruB -  acapenuaH cbhhhh8 , npoHSBoacTBa AByx pasHMRHHx npeanp« am fi. OflHa npoayKiiHH Sana b 10 Kr -b hx ôaHKax, apyran -  b 2 Kr-Bux amoMMHHeBNX noMocax. npoayKUHio aHajiH3npoBa:ui HenocpeacTBeHHO nonce noKynra h nepea 12 mochubb xpaHeHHH /  npw TBMnepaType 12 n 20UC/. B roMOreHH8wpoB8HHHx mhchhx fijnoaax 8H8 jih 3npoBa jih coaepxaHHe bh- TaMHHa Bt /maMHH/ n BmaMHHa Bp/pnÖo$naBHH/, a Tarace coaepxaHHe npvmeHHeMoit aMHHOKHCJio- TU / A K / .
PeayuBTaTH aHajiw3a bht8mhhob ôhjiw cJieayioinne:IIOSTBep.JUIOCB RTO B MHCHHX <5flK)flax C yB8JIHHeHH6M CpOK8 xPSHeHMH COflepïCaHMe BHT8MHH0B nO' CTQnCHHO CHMX86TCHJ TH8MHH yMSHBDiaeTCH ÖHCTpee, R6M pHÖO$JiaBHH; COSepMaHiie BHiaMHlia s 
ryjiHuie npow3BOACTBa oôenx 3aBoaoB chh3hjiocb sHaquTejiBHO ÖHCTpee, rbm b cnynae xapeHoií 
c b h h h h h; coaepxaHHe b h t8m hh3 6moa, ynaKOBaHHHx b 10 Kr Öohkh Öhjio Menee ciaÖHUBiiHM, neM 
b 2 icr araoMHHHeBHX noaHocax; c torku spshhh pa3nenneHHH bht8mhhob reMnepaTypa xpanenHH HMeaa BTopocTeneHHoe 3HaqeHne. Pe3yjiBiarH aMHHOKHcnoTHom aHann3a: nocne oahofo roaa xpaneHHH HaÔBioaaaocB CHHKeHHe KonnnecTBa 8mhhokhcjiot h hx aociynHocTB, KOTOpan oCîhrho ou' na HHSce 20%; AociynHOCTB aMHHOKHcnoT CHn3miacB neMHoro Öojrme, rôm aöcojiioTHoe coaepxaHHfi __ 
bmhhokhcjiot; iipn aHajiHae b ht8mhhob HaöjnoaajtocB, rto xpaHeHHe npn TeMnepaType 12 C ne v. eT npeHMymecTB no cpaBHenHio c 20 C n rto b 10 nr-BOtî ynaKOBKe kojihh6ctbo 8mhhokhcjiot h aociynuocTB CHHxaetch Hemhoto ôoJiBiiie, Reu b 2 Kr-Bux noAHOcax.
Amhhokhcjiotu Kap.cbhhhhh 6hhh MeHee ctoükhmh ,rcm b roBHKBeM rynHnie;n3 bocbmh scceHUiiané
HHX 8MHHOKHC.KOT C 3 MH MH RyBCTBH TejIBHHMH ÖHJIH MOTHOHHH H pe Hlî 018 JIS HHH, nOSOfiHHe j>e3yHBT8TH 
nonyneHu npn xpaneHHH b Mopo3HJiBHHKe ôucTposaMopoxeHHHx mhchhx (5jhoh.
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.Einleitung

^Higrigj unej Methoden

äorg r d e r ' l a u f e i S  U" Rinder9ulasch und Schweinebraten, welche aus einer
in J k  7 laufenden Produktion der Hersteller bezogen wurden. Der eine Hersteller füllt u!
benutzt Io To ^ ^ " ^ ' " - ^ P y i ^ - ^ b u n d m a t e r i a l  von 2 kg Fassungsvermögen ob, der andere HeStenlr

n sl : :a i r  daß i f r  T t We blr h: 7  » « ^ • ■ t i o n . ^ n s u n g e n  wurden laut Aussage, d 
Wurden ieweils drl- r k ^  Produkte "biologisch stabil" sind (1). Nach der Anlieferung der Gerichte 
Dosen bzw t h  f Gebinde innerhalb der folgenden zwei Wochen analysiert (Ausgangsdaten), je neun
L^ r z e 1 r be din beid T + ° 20 ° eingelagert‘ N- b drei-, sechs! u!d zwälf^natiger
"’«glichst a 7 * 7 7  Temperaturen wurden jeweils drei Gebinde analysiert. Da die Analysendaten

r"ünteer 7 ^  ?  S T  ^  sollten, wurdenlill S p l L n
Von Gericht zu Gericht u ^ k  erwärmt. Die Fleisch- und Soßenanteile differierten sowohl
Daher wurdenh ' d  H ' m  ln 9ewissenl Umfa"9 von Gefäß zu Gefäß bei ein und demselben Gericht
die A n t e n ™  f - T  i f f eu Gebinden ®i”es Gerichtes eines Herstellers (Ausgong) zunächst 
jeweÜ s  ermittelteevSCh"!lTd S°ße b®*timm*; b®x allen Untersuchungen wurde dann bei jedem Gericht das 
Visieren der P h "  ° v0" Flelsch und Soße zur Analyse eingewogen und homogenisiert. Zum Homo-
Wurden das v o r z e r k S n e r ^ p f  * ^ elsc,ha.nte^ nzun^  im Fleischwolf vorzerkleinert, anschließend 
nert zerkleinerte Fleisch und die Soße im vorgeschriebenen Verhältnis im Starmix feinzerklei-

die VitamiiiqThien Teilr p d!%';,0m09ena!ei “Urden dSr Stickstoffgeholt - automatisch nach Kjeldahl - (2) 
Die V  Thlamin und Riboflavin und die Aminosäuren (Gehalt und Verfügbarkeit) bestimmt '

"®n MeihodieSi i r r 9enier,f°l9ten ^  el?9er Anlehnung an die von Strohecker und Henning (3) beschriebe- 
Je eine definiert M A"°lySe ' T del? lew‘-lls zwei Proben des Homogenates eingewogen, wobei einer Probe 
Würden mit verW-* zu. bestimmenden Vitamine als innerer Standard zugegeben wurde. Die Ansätze
?Urde mittels Kot I 7 "  7  Tak°dxastase aufgeschlossen. In aliquoten Teilen der Aufschlüsse

! Ihi^ i n  wurde J°tlonen°usta“sch^ au1^  (Amberlite AG CG-50 I) das Riboflavin und das Thiamin getrennt. 
bei 365 nm bzw 1“°^°metrxscb mit der Thiochrommethode (Kaliumhexacyanoferrat III als Reduktionsmittel, 
diente die als’’ "m Anr®gun9s- ”nd E™ussionswellenlängen) bestimmt. Als Grundlage der Berechnung 
bri®chen Ausbeui ^  Standard zugegebene Vitaminmenge und die entsprechende Differenz der fluorome- 
?ib°flavins Srf ^ r SC ^ - ^  Extrakten der Ansätze mit und °bne Vitaminzugabe. Die Bestinmung des 
ler>länge Die R u ”llf® f T ”  El9enflaoreszenz bei 465 nm Anregungs- und 520 nm Emmissionswel- 
G®balt Berechnung des Gehaltes geschah i.i der gleichen Weise wie beim Thiamin.

¡>tbadennde s t i W ba7keii 7  ^ x"osäuxen “urden nach den von Menden und Cremer (4) vorgeschlagenen 
A n9ea Homoaen +*' Aminosaurengehaltes der untersuchten Gerichte wurden geeignete
^ in°söuren ae 7  120 C 24 Stunden lan9 hydrolysiert. Die Trennung und Bestimmung d!r
T a g u n g e n  fnpk '. eines automatischen Aminosäurenanalysators, wobei die gewählten Analysen-
6ntsPrachen H- Laufe mit Lithiumpuffern, Ninhydrinfärbung, Photometrie) weitgehend denen
SaUrengehalL im,ZUm An°lysat0r gehörigen Handbuch vorgeschlagen sind (5). Die Errechnung des Amino- 
^ ßi9 mitlauf! ezFolgte anhand des Vergleiches der Peakflächen der Analysenläufe mit denen von regel- 
,es Ami nosä.,,.611 e" yestlaufen- Die Ermittlung der Aminosäurenverfügbarkeit unterschied sich von der 
!Uhr*. Die A n T 7 ° 7 S ledi9licb in der Aufschlußmethode. Die Hydrolyse wurde mit Pankreatin durchge­
h e n d e n  Ami,.-1 ̂ußdauer betrug 15 Stunden. Die Trennung und Bestimmung der in den Hydrolysaten vor- 

Eio , osauren wurde wie bei den Säure-Hydrolysaten vorgenommen.
"-ySSüisse 
in TabeHe ] .
,?richte aufaSf”k °ie Fr9ebnisse der Vitaminanalyse der frisch gelieferten und der 12 Monate gelagerten 
^iger Lageru U r*.‘ Aus RQum9rönden muß auf die Darstellung der Zwischenergebnisse nach 3- und 6-mona- 

AbfQ U  der Ve^zi^b*e* werden. Von wenigen Ausnahmen abgesehen, läßt sich nach der Lagerung zunächst 
J^erat:uren) ^tundenen Werte beobachten, welcher aber von Parameter zu Parameter (Vitamine, Gerichte, 

der> einzel6 WC>r ^ er*6r4’ Daher erscheint es angebracht, die Ergebnisse jeweils im Zusammenhang 
nen Einflußgrößen zu betrachten. Stellt man das Verhalten der b e i d e n  V i t a m i n e



einander gegenüber, so erscheint der Thiamingebalt nach der Lagerung etwas stärker vermindert als der­
jenige des Riboflavins. Die durchschnittliche Wiederfindung von Thiamin gegenüber der des Riboflavins 
beläuft sich auf 83$/92$. Die höchste prozentuale Thiaminabnahme war mit über 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 L a g e r t e m p e r a t u r e n ,  so ist bei Riboflavin im Schnitt 
kein Unterschied feststellbar (jeweils im Mittel 92$ Wiederfindung nach der Lagerung), während die 
Durchschnittswerte bei Thiamin eine Temperaturabhängigkeit andeuten (86$ Erhaltung nach 12°-iger Lage­
rung gegenüber 81$ Erhaltung nach 20 -iger Lagerung). Mittelt man die Wiederfindungsraten der Vitamine 
bei den beiden verschiedenen G e r i c h t e n ,  so erscheinen sie im Gulasch etwas labiler als im 
Schweinebraten (durchschnittlich 85$ Wiederfindung im Gulasch gegenüber 90$ im Schweinebraten); diese5 
Bild wird allerdings vornehmlich durch den besonders hohen prozentualen Vitaminverlust des Dosengulasc^5 
bewirkt. Daher, und auch aufgrund der besonders niedrigen Wiederfindung speziell des Thiamins in dem 
Dosengericht, erscheint ein besonderes Augenmerk auf die unterschiedlichen Behältnisse (2-kg-Schalen/ 
10-1-Dosen) angebracht. Nach einem Jahr wurden in den Schalen durchschnittlich 95$ der Vitamine wieder­
gefunden, während sich in den Dosen nur 81$ fanden; dieses war der einzige Unterschied zwischen den 
Vitaminausbeuten nach einjähriger Lagerzeit der Gerichte, der sich als schwach signifikant (p <0,05) 
absichern ließ (6).
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Das Verhalten der Aminosäuren ist in den Tabellen 2 und 3 dargestellt (aus Raumgründen muß auch hier 
auf die Darstellung der Zwischenergebnisse nach 3- und 6-monatiger Lagerung und auf diejenige der ein­
zelnen Aminosäuren verzichtet werden). Die Tabelle 2 zeigt, wieviel Aminosäuren nach HCl-Hydrolyse 
(Aminosäurengehalt = 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« 
Aminosäurenausbeute ermittelt. Die hier gefundenen Abnahmen konnten, anders als im Falle der Vitaminei 
großenteils gesichert werden (p<0,05 oder <0,01). Die Tabelle 3 zeigt, wieviel Aminosäuren nach enzy' 
matischer Hydrolyse (Verfügbarkeit = 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 für die Summen der Gesamtaminosäuren beim Gulasch und Schweinebraten in den Dosen 
ausgeprägt war (p<0,01 oder<0,001). Beim Vergleich der Lagertemperaturen, Gerichte, Behältnisse und 
Aminosäuren (essentielle Aminosäuren/nicht essentielle Aminosäuren) fällt zunächst auf, daß die Summe 
der essentiellen Aminosäuren weniger beeinträchtigt war als die der nicht essentiellen (durchschnitt­
liche Wiederfindung der essentiellen 94$ gegenüber 93$ bei den Gesamtaminosäuren nach Säurehydrolys«! 
102$ gegenüber 95$ nach enzymatischer Hydrolyse, jeweils bezogen auf die Ausgangswerte).
Unter den essentiellen Aminosäuren waren Methionin und Phenylalanin etwas stärker betroffen, was aber 
durch die höhere Stabilität der übrigen ausgeglichen wurde. Hinsichtlich des Einflusses der LagertemP6 
raturen auf Aminosäurengehalt und -Verfügbarkeit brachte die Temperatur von 12 C k e i n e  Vorteile 
gegenüber der von 20°C. Der Vergleich der Ergebnisse zwischen den beiden G e r i c h t e n  zeigt el 
größere Stabilität der Aminosäuren des Gulaschs gegenüber denen des Schweinebratens. Der durchschpi**v 
lieh gefundene Aminosäuregehalt war nach einem Jahr Lagerzeit bei Gulasch auf 96$ gesunken, bei SchUel . 
nebraten hingegen auf 91$ verringert (p< 0,001). Die durchschnittliche Freisetzung der Aminosäuren “ 
enzymatischen Aufschluß war bei Gulasch auf 98$ und beim Schweinebraten auf 93$ gesunken. Beim Vergle ,

der
enzymatischen
des Einflusses der beiden Gefäßarten konnte vor allem hinsichtlich der Aminosäurenverfügbarkeit ein 
geprägter Unterschied festgestellt werden. Bei den Schalengerichten war im Schnitt nur ein Rückgang 
nach enzymatischer Hydrolyse gefundenen Aminosäuren auf 98$ des Ausgangswertes zu beobachten, währen 
sich dieser bei den Dosengerichten auf 92$ belief (Unterschied mit p <0,001 gesichert).

Diskussion
Ein Überblick über die Analysenergebnisse zeigt zunächst, wie zu erwarten, eine Tendenz zur Nährsto’  ̂
abnahme bei der einjährigen Lagerung. Diese Tendenz erwies sich aber nur beim Thiamin des Gulaschs «n 
des Schweinebratens in Dosen als relativ erheblich (34$ bzw. 52$ Abnahme in Gulasch bei beiden Lage*" 
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 dadurch 
relativiert, daß sie sich einerseits nicht sichern ließ, andererseits der absolute Gehalt des betro 
nen Gerichtes an diesem Vitamin auch nach der deutlichen Abnahme immer noch höher liegt (180/jg/100^  
Homogenat) als beim Schweinebraten des anderen Herstellers und erst recht bei allen Gulaschproben, 
allen übrigen Fällen bewegen sich die Veränderungen in einem Rahmen von <10$ oder allenfalls <20$. 
Wurden Unterschiede in der Wiederfindung der analysierten Bestandteile in Abhängigkeit von verschie^ 
nen Parametern wie Temperatur, Gefäße und Gerichte beobachtet, so war das Verhalten der beiden Nähr' 
stoffgruppen großenteils gegensätzlich: Die höhere Lagertemperatur erwies sich hinsichtlich der E*h
tung der Vitamine gegenüber der niedrigeren als nachteilig; dieses konnte bei der Aminosäurenanaly«

. . ............................................. . - .  . . . .  . . i -  . •  l  _ i .  . 1 .  « « «  Ae 5

ff*'

jedoch nicht bestätigt werden. Die Vitamine im Gulasch erwiesen sich als labiler als diejenigen de* (,ft 
Schweinebratens; hinsichtlich der Aminosäuren erschien das Bild bei den beiden Gerichten aber umge 
Lediglich bei Vergleich der Nährstofferhaltung in den verschiedenen Behältnissen (Schale/Dose) ei9â  
sich gleiche Tendenzen: Sowohl der Gehalt an Vitaminen und Aminosäuren, als auch die Verfügbarkeit
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Aminosäuren war in den größeren Gebinden nach einen, Jahr Lagerung stärker beeinträchtigt ol, in den 
kleineren. Bemerkenswert ist, daß auch die Akzeptanz der Gerichte in den Dosen nach * r  Lagerung deut­
licher verringert war als diejenige der Schalengerichte. 9 9 *
Abschließend kann gesagt werden, daß die Untersuchungen keine besonders dramatische Abnahme des Gehnl 
£  ,ünd VOr.Qllem °uch d*r Verfügbarkeit der untersuchten Nährstoff, in d J S i d S n  P r o Z ^ n

agerzeit zeigten. Ähnliche Veränderungen, wie hier beobachtet, finden sich z B auch während A
(7.8). Ein. „...nd...

der A tu* n^cht notwendig. Rindergulasch wie Schweinebraten eignen sich in gleicher Weise für diese Art
J Ä 3 . « " l9 l ie h  A b ,ü u “ in w i ü U ' s : A ,t
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Tabelle 1; Vitamingehalt von sterilisiertem Gulasch und Schweinebraten zweier verschiedener Herstell*r 

sofort nach der Auslieferung und nach 12-monatiger Lagerzeit bei zwei verschiedenen Lager­
temperaturen Uig/100 g Homogenat)

Table 1; Vitamin Content of Sterilized Beef Stew and Roost Pork from Two Different Producers Deter­
mined Iirmediately after Purchase and after 12 Months Storage Using Two Different Storage 
Temperatures (vg/100 g Homogenate)

Ausgangswerte 
No Storage

x n s

12 Monate gelagert 
Stored for 12 Months
x n s %

12°i\ Thiamin (B.) _-o 
Gulasch 1 20
Beef Stew D>, ,, . . 12° Riboflavin (Bj) jq0

32 3 3,5 
32 3 3,5

265 3 6,9 
265 3 6,9

39 3 4,6 121,9 
33 3 2,5 103,1
219 3 28,7 82,6 
220** 3 13,2 83,0

12°,\ Thiamin (B.) __o 
Gulasch 2) 1 20 
Beef Stew , ,12° Riboflavin (Bj) ^ o

32 3 9,8 
32 3 9,8
177 3 9,0 
177 3 9,0

16 3 1,0 48,5 
21 3 3,3 65,6
160 3 11,8 90,4 
156* 3 1,6 88,1

12°Thiamin (B.) __o 
Schweinebr. ' 1 M  
Roast Pork Riboflavin (g^ ^2°

131 3 35,6 
131 3 35,6
208 3 6,0 
208 3 6,0

106 2 25,4 80,9 
115 3 24,7 87,8
204 3 2,0 98,1 
202 3 2,0 97,1

12°Thiamin (B.) ~ o
2) ' 20 Schweinebr. .„o

Roast Pork Riboflavin (Bj) jg®

270 3 37,2 
270 3 37,2
252 3 30,5 
252 3 30,5

247 3 6,5 91,5 
180 3 48,4 66,7
242 3 8,2 96,0 
256 3 10,8 101,6

x = Mittelwert 
Mean

n - Anzahl der 
Analysen 
No. of Detef' 
mi not ions

s = Standard­
abweichung 
Standard 
Deviation

% = Wiederfin- 
dung bezo­
gen auf 
Ausgang 
Recovery 
Calculated 
from Fresh 
Values

1)

2)

= Schalen 
Trays

Dosen
Cans

Tabelle 2: Aminosäurengehalt von sterilisiertem Gulasch und Schweinebraten zweier verschiedener Her­
steller sofort nach der Auslieferung und nach 12-monatiger Lagerzeit bei zwei verschieden®1’ 
Lagertemperaturen (g/16 g N, nach Säureaufschluß des Proteins)

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 
No Storage

x n s

12 Monate gelagert 
Stored for 12 Months

x n s %

12°.» Gesamt Total „ o  
Gulasch 1' "
Beef Stew _ . .. 12° Essentiell

94.7 12 4,6
94.7 12 4,6
34.8 12 1,7
34.8 12 1,7

95.0 12 10,4 100,3 
100,6 10 4,2 106,2
33,9 12 4,0 97,4
35.1 10 1,7 100,9

12°Gesamt Total ™ o
Gulasch 2) 20
Beef Stew _ .. fl 12° Essentiell q̂0

95.5 11 6,3
95.5 11 6,3
32.9 11 1,5
32.9 11 1,5

80,7*** 11 5,1 84,5 
84,2*»* 11 2,2 88,2
30,8** 11 1,2 93,6 
31,4** 11 0,7 95,4

12°• « Gesamt Total ~.o
Schweinebr.
Roast Pork _ .. .. 12° Essentiell _~o20

108,0 11 18,1 
108,0 11 18,1
39.9 11 7,5
39.9 11 7,5

93,2* 12 2,1 86,3 
95,2* 12 5,4 88,1
33,5* 12 1,0 84,0 
34,0* 12 1,9 85,2

12°„.Gesamt Total „ o
Schweinebr.
Roast Pork c . .. 12° Essentiell jgO

95.0 12 3,4
95.0 12 3,4
35.1 12 1,4
35.1 12 1,4

87,9** 12 6,7 92,5 
90,0* 10 4,7 94,7
34,3 12 2,9 97,7 
34,0 10 2,9 96,9

Legende
wie bei 
Tabelle '

Legend a* 
to table
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i s b e l l e ^  Freigesetzte Aminosäuren von sterilisiertem Gulasch und Schweinebroten zweier verschiedener 

Hersteller sofort noch der Auslieferung und noch 12-monatiger Logerzeit bei zwei verschie­
denen Temperaturen (g/16g N, nach enzymatischem Aufschluß des Proteins)

Amino Acids Liberated from Sterilized Beef Stew and Roast Pork from Two Different Producers 
determined Immediately after Purchase and after 12 Months of Storage Using Two DifferentS'I’Ornnfl TPmnorntiiroc I n/lÄn M A £ 4. „ _ __• u. j . 1 . \

7.7
Table 3:

Ausgangswerte 
No Storage

x n s

12 Monate gelagert 
Stored for 12 Months

x n s  %

12°
Gulasch Gesamt Total 2Qo
Beef Stew 0

Essentiell ,-fo -------- A)

35.1 12 1,7
35.1 12 1,7
22.3 12 0,6
22.3 12 0,6

35.6 10 2,5 101,4
35.7 12 1,6 101,7
21.7 10 1,0 97,3

12°Gesamt Total „ 0  
Gulasch 2) 20
Beef Stew „ 1?° 

Essentiell

38.2 11 7,8
38.2 11 7,8
18.9 11 3,3
18.9 11 3,3

30,9** 9 1,9 80,9 
29,8** 10 2,4 78,0
21,5* 9 1,5 113,8

12°,» Gesamt Total ~no 
Bchweinebr. ' 20
R°ast Pork 12° 

Essentiell q̂°

39.0 10 2,1
39.0 10 2,1
23.1 10 2,5
23.1 10 2,5

36,7 11 6,0 94,1 
39,1 12 4,1 100,3
22,4 11 3,9 97,0

12°. . Gesamt Total __o 
Gchweinebr. 20
R°ast Pork .. „  12° Essentiell „ o20

37.0 12 7,1
37.0 12 7,1
19.9 12 4,7
19.9 12 4,7

27,8*** 12 1,8 75,1 
27,9*** 12 2,1 75,4
19,5 12 2,7 98,0 
20,8 12 1,4 104,5

Legende 
wie bei 
Tabelle 1

Legend 
as to 
table 1




