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Binfluss der verschiedernen Temperaturbereiche der Gefriertrocknung auf den biologische? g

Wert von Fleisch und Fleischprodukten Q
g,
E. ZHETKOWA 4
h
Institut fir Fleischwirtschaft, Sofia, Bulgarien g

Die Gefriertrocknung findet auf vielen Gebieten der %igsenschaft und Technik, sowohl iZ Dg,
Laporgtorium als auch in der Industrie eine immer breitere Anwendung. Sie ist das best® 8k

Verfahren zur qualitativen Konservierung einer Reihe von Lebensmittelne. dy

Die Weiterentwicklung dieser Technologie ist undenkbar ohne die Erkenntnis des zu veradr” {y
beitenden Rohmaterials, seiner chemisch-physikalischen Eigenschaften und des biologischw i
Wertes sowohl des Ausgangstoffes als auch der Fertigprodukte. Beim Trocknungsvorgang P&~  in
findet sich das lMaterial in sufgetautem Zustand und seine Mikrostruktur und ] 1LenschafteIl St

bleiben in Hochstem Grade aufbewshrt. Die gefriergetrockneten Stoffe erreichen bald (i 94
5 bis 10 Minuten) ihren Ausgangszustand, indem sie bei der Rehydration die wahrend der E§
Trocknung entzogene Wassermenge wieder aufnehmen. Farbe und Aroma sowie auch die enthalv fi
nen fluchtigen Komponente werden leicht verandert. In besonderen Verpackungen eing epeck“ Ty

kxonnen sie bei uUblichen Bedingungen 5 bis 10 Jahre lang gelagert werdens

Die qualitativen- Merxmale gefriergzetrockneten Fleisches werden insbesondere durch die b
anderungen der Eiweissstoffe wahrend des Sublimiervorvorganges ausgewertet. Wahrend de¥f
Gefriertrocknung treten im Fleisch keine Verénderunven bezﬁglich der ATF-Aktivitat, vers
daulichkeit des Eiweissstoffes "in vitro" und des essentiellen Aminosaurewehaltes auf
Geringfugig sind auch die Veranderungen der Vitamine B-Komplex (1,2,3)« Von grosser Bede
tung fur die Praxis ist die schnelle und ausreichende Rehydrierfahigkeit des Fleisches
bei der Gefriertrocknung von warmgesalzenem Fleisch wird ein Produkt erhalten, welche®

v

sich nach der Rehydrierung gar nicht von dem frischen Ausgangsmaterial unterscheidetbe
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6" =
artiges Fleisch ist zur Herstellung verschiedener Wurstarten und Gerichten sehr gut gee
net (4,5,6].

Die Ermittlung des biologischen Wwertes derartiger Lebensmittelprodukte wie das lyovhll1

7ié
sierte Fleisch ist geg ~enwartiz von grossem Interesse, und dementsprechend ist es das

unseres vorliegenden Beitrages, die biologischen Werte gefriergetrockneten dlndf19150he "
sowie auch aus demselben Fleisch hergestellter Bruhwurst bei verschiedenen Troc&nun’coe: 2
reichen zu uberprufen. Das zu trocknende Material wurde 1-2 Stunden nach der Tierschl?® cb .
tung entnommen und anschliessend entfettet, zerkleinert, gesalzt und gewolft (8). Die lrﬂ T
knung erfolgt nach Vorkuhlung in dner TG-15-Vorrichtung (Hochvakuum-Dresden, DDR) . Es “ﬂ ?
den zwei kennzeichnende Bereiche der Xonduktiverwarmung von Gefrierfleisch getestete pe}/ i
erste "milde" Bereich betrug eine Hochsttemperatur des Warmetragers von 30°C und der £ %
te "harte" Bereich 60°C. Der Restdruck in der Sublimationskammer war in beiden FalleB 8 ?
gleich (10-1-10'2mmﬁg). Die Temperatur des Desublimators wahrend des Trocknunﬁsvor*anv ;
betrug 70°C. Das erhaltene lyophillisierte Produkt nahm nach der Rehydration seine Aus” ;
gangseigenschaften eines frischen Fleisches wieder an. Die Bruhwurstproben wurden nack ;
Rezepturen entsprechend des BDS (Bulgarischen Standards) hergestellte 1 :
Zur Ermittlung des biologischen Wertes eines gegebenen Eiweissstoffes haben wir die An* g 10

saurezusammensetzung des getrockneten Rindfleisches und der daraus hergestellten Bruhw 0

J

bei zweierlei Temperaturbereichen (30 und 60°C) ausgewertet. Der 6hemical Score wurde oy
o . o 1]
Vergleichen der Aminosaurezusammensetzung eines Eiweissstoffes mit der vom FAOQ angeb?

Skala berechnet, oder
oS = mzeAK in 1 g untersuchtem Eiweiss = 100
~ "mg.AK in 1 g Idealeiweiss 2 40

08
Limitierender biologischer Grenzwert eines gegebenen Eiweissstoffes ist diejenige Amin°

a&

re, deren Chemical-Score-Faktor der geringste ist. Die qualitative Auswertung der Amln
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Wt g Hg 3nhand eineg Aminoanalysators AAA-881 (Prag,8SR) durchgefuhrt und die Hydrolyse
MY l L]
J‘llldfl 5

A €igc
ey h

Nden T . o - . se
@Wiqs R Einfluss suf die Aminosaurezusammensetzung des lyophillisierten Fleisches ausubt.
8

. )

R . .o 5 . . ol ]
Iy “edu21erung des Aminosauregehaltes wurde bei dem bei 60°C getrockneten Fleisch beo-

ey o o o . S
Die Jberprufung der Aminosaurezusammensetzung des rohen und lyophillisierten
€s bei beiden Temperaturbereichen zeigte, dass die Lyophillisierung einen unbe-

q L :“‘ . . " . . . . -
Ugp ml, Wahrend bei dem bei 30°C getrockneten Fleisch diese Reduzierung nicht auftrat. Beil

S frj : : 5 s ; G
g *rischem Fleisch aufbereiteten Kontrollprobe sind es die schwefelhaltigen limitie-

) Amj o y | . .,
Sﬁﬂﬂ FAIHOSauren, die den biologischen Wert bestimmen. Die angebotene Standardaminosaure-—
o 0 : s 3 L -
ey » Dach welcher der biologische Wert eines Eiweissstoffes berechnet wird, wurde
en ; . . o

&y 0 Antei) unsubstituierter Aminosauren ausgewertet.

\del"T
Jhmsé abelle 2 geht hervor, dass bei vorliegender Bestimmung der Anteil unsubstituierter
s ur i . s : A7 i . :
Wing e ®0 in Probe 1 hoher ist als in Probe 2. In beiden Proben sind die schwefelhaltigen
8 0

Saup 33 S e - . .
Steigy €n die limitierenden, wobei in Probe 1 der Chemical Score der schwefelhaltigen

;xfr 3

- o g
@
o

& p In Probe 2 ist das Leuzin die limitierende Aminosaure, deren Chemical Score 90 ist.

, Obe
sturd e Unterscheiden sich nach Aussehen, Farbe und Konsistenz nicht von den Kontrollen.

) :
W%me . 8uch kein Geschmacksunterschied zwischen der Kontrolle und Probe 1 festgestellt,
"k €1 Probe 2 ein ranziger Geschmack zu bemerken war.

boy

achi o o !
o1 hi (7) wurden keine Veranderungen der Aminosaurezusammensetzung von Iyophillisier-
Ue Seh ipm Vergleich zu frischem Fleisch nachzewiesen. Belenkij (9) stellt fest, dass

g, Ct8ig

) c - S g ; : . =
*“Qte B hbearbeltung bei tieferer Temperaturen zur Erliohung seines biologischen Wertes
2 * Bej s 3 - - . e aee %

Oy 1 fruheren Untersuchungen erhielten wir ebenfalls eine Erhohung des Chemical Sco-
v

¥ T Pro
Pbpgyy, oD

S le
g‘heu‘ s+ Dag beruht wahrscheinlich suf der Tatsache, dass die bei Rehydration des Flei-

B - Aufy

J Ke " N . . . v i

sy . SSDommene Wagsermenge 90 bis 95 % ihres Anteils im Ausgsngsprodukt betragt (10).
Ly Ve S . . . 1 : 8

“Ssep a4 Tschiedenen Temperaturbereichen erzielten Ergebnisse der Fleischgefriertrocknung
4 le g : oons :

SSFle SChlussfolgerung ziehen, dass bei 30°C Gefriertrocknung der biologische Wert
‘:]\

8o

die aus lyophillisiertem Fleisch aufbereitet worden waren, gegenuber der

iSChes vollkommen unverandert bleibt, wahrend bei 60°C-Trocknung gewisse Reduzierung
iﬂesg;jrtes auftritt. Man Konnte annehmen, dass die Ermittlung des biologischen Wertes
;é@b eg:benen Eiweissgtoffes durch den Chemical Score ein gutes Kriterium zur Beurteilung
Sy r némittelqualitét darstellt. Sie hat sich in den heutigen Tagen besonders gut be-
m die erhaltenen Ergebnisse fur die Vorteile der Gefriertrocknung zur langfristigen

T ]
g
8§ Von T, g . . g i 4 s
. 8bensmitteln bei maximslem Beibehalten deren biologischer Werte sprechen.
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Tabelle 1 iy

Aminosauresusammensetzung von Bruhwurst, hergestellt aus bei verschiedenen Temperaturbé” \
reichen getrocknetem lyophdllisiertem Rindfleisch LY
"
. G - Aus lyophillisiertem Rindfleisch hergestellte Rohwurst, getrocknet bed _”‘3
minosauren oQ 60°C log
/100 g Produkt 30 .
Gesamteiweisstoff 17,47 15,83
Lysin 7941 8,65
Hystidin 13,4 14,30
Arginin 9,36 9,53
Asparginsaure 12,4 11,20
Treonin 5,72 574
Serin 4,90 4429
Glutaminsaure 16,70 16,67
-Prolin 5,96 794
Glycin 751 7,4
Allanin 8,20 8,29
Valin 8,81 6425
Methionin 3430 3,00
Isoleuzin 5,64 5430
Leuzin 11,80 6,y
Tyrosin 5,15 5,50 Oy,
Phenylallanin 5,70 3,86 1y
Zystin Spuren Spuren
A
Tabelle 2 Ei!
Chemical Score von Bruhwurst, hergestellt aus lgophillisiertem Rindfleisch Ha'
— —
- |
Aminosauren %\zgngaf]'g?;kala PITObe 3 Probe 2 R ag
AK sC Ak ' 88 AK cs b
g/100 g Eiweiss g/100 g Eiweiss g/100 g Eiweiss - HQT
Lysin 535 100 7,41 134 8,65 157 gg
Leuzin 70 100 11,80 168 6431 90 ‘ég
Isoleuzin 4,0 100 5,64 141 5,30 132 gp
Methionin"’ Wy
Zystin 345 100 3,30 G4 3,00 85 ﬁn
Treonin 4,0 100 5,72 143 5,74 143 %
Phenylallanixf ge
Tyrosin 6,0 100 10,80 180 9,36 156 Aﬂ
Tryptophdn 1,0 100 i 4 - - i
Valin 5907 100 8,81 176 6,25 125 A
. : ‘ . LA :e
Probe 1 - Rohwurst aus getrocknetem bei 30°C lyophillisiertem Fleisch Hg
Probe 2 - Rohwurst aus getrocknetem bei 60°C lyophillisiertem Fleisch ﬁc
AK-Tryptophan - nicht ausgewertet. ;I
I
§;






