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Gefligelfleisch wird laut einer Reihe von Autoren (12, 13, 14, 15) durch seine hohen Nidhvm
te gekennzeichnet und wird dementsprechend sowohl zum Allgemeinverbrauch als suen alslk
und Didtnahrung empfohlen. L
Das Muskelgewebe des Gefliigels enthilt einen griBeren Anteil an leichtverdaulichen Eiwe
stoffen von hohem biologischen Wert und in denen die essentiellen AminosHuren in optima
Beziehungen vorliegen. Das Gefliigelfleisch hat einen niedrigen Fettgehalt ung einen hoﬁi
neralstoffgehalt (4, 5). .
Die Zubereitung des Gefliigelfleisches zu fertigen Nahrungsprodukten ist mit verschiedapan
technologischen Verarbeitungen verbunden, wodurch mehr oder minder einige seiner NEhrwepha
vermindert werden konnen. Bei der Herstellung von gekochtem Gefliigelschinken (19} Zeigeh -
Nahrwerte des Fertigprodukts keine wesentliche Abweichungen von denen des RohprodukLs' W
die BiweiBstoffe ihre hohe Verdaulichkeit beibehalten.
In letzter Zeit findet neben der thermischen Behandlung bei der Konservierung einer Teih
Nahrungsmitteln auch eines der modernsten Verfahren, ndmlich die Sublimiertroeknung Anwend
Sinizin (20) teilt beispielsweise mit, daB bei dem sublimiergetrockneten gekochten Gefli}
fleisch seine Niahrwerte und organoleptische Eigenschaften beibehalten werden. Harper (1) g
lantyne u.Mitarb. (2) berichten iber den Lagerungseffekt von Lyophillisiertem GeflUgelf1;
auf seine Qualitdt und Stabilitdt. 1966 untersuchten Bele u. Mitarb. (3) auch die Wirkung
Lyophillisierung auf die Qualitdt von rohem und gekochtem, weiBlem und rotem Gefligelfleigp
Abgesehen von der Tatsache, daB lyophillisiertes Gefligelfleisch unter den fiir kosmische
Zwecke verarbeiteten und verwendeten Produkten von der Nationalen Verwaltung fiir Kosmosun
suchungen (NACA) in Betracht gezogen wurden, verflgen wir iiber keine weitere Angaben von dep
EinfluB des unter Warmebehandlung lyophillisierten Gefliigelfleisches auf die Verdaulichkeit
seiner Eiweillistoffe.

Neben EiweiB- und Mineralstoffe stellt Gefligelfleisch eine vitaminreiche Quelle der Gruppe
"B" dar. Vitamin B, ist sowohl sdurebestindig als auch in neutralen Medien. Durch Kochen N
neutralen Medien wird es fast nicht zerstért und ist dementsprechen fiir die Wdrmebehandlung

des Fleisches gut geeignet. Laut Krilova (7) varieren die Vitamin By -Verluste beim Sterili-

sieren von Fleischkonserven in Blechbiichsen bei 120°C wdhrend 100 Min. zwischen 25-55 %. Hu,
mann berichtet dagegen vgn einem Vitamin B,-Verlust im Flillkern, beim Sterilisieren von
Fleischkonserven bei 120°C wiahrend 100 Min., von 35,6 % und in der Blichsenwandgegen - 75,5
Rowe (9) hat den EinfluB der Lyophilisation auf den Vitamin B -y Vitamin B,- und Nicotin
regehalt in frischem Gefliigelfleisch Uberprift und stellte eiﬁen belanglosgn EinfluBl der L
phillisation auf den Vitamin B, -Gehalt sowohl des weillen als auch des roten Gefliigelfleisc
fest., uzw. im weilien Geflﬁgel%leisch 0,109 mg# Vitamin B, und im roten 0,176 mgh. Nach dem
Lyophillisieren betrug der Vitamin Bi—Gehalt im weiBen Fldisch 0,102 mg#% und im roten 0,153:
mgk.

Tkatschenko (21) teilt mit, daB der Vitamin B,-Gehalt im Gefliigelfleisch beim Lyophilisieren
vollkommen beibehalten wird. ..
Da uns bischer keine Literaturangaben iiber die Stabilitdt von Vitamin B, beim Lyophillisie
von wiarmebehandeltem Gefliigelfleisch vorliegen, untersuchten wir den Vi%amln B.~Gehalt o
hem Gefliigelfleisch, nach seiner Wirmebehandlung und des widrmebehandelten Getflilge::Lf‘J.euac!ms_-.I
nach dem Lyophillisieren. - b
Zweck unserer Untersuchungen war die Feststellung derjenigen Verarbei tungsverfahren, WElOzgj
uns eine Dauerhaftigkeit der aus Gefliigelfleisch hergestellten Nahrungsprodukte bei maximale

Aufbewahrung ihrer Néhrwerte gewdhrleisten.

Material und Methode ] né ]
Aufgetaute Brisie und Keulen von Broilerhennchen wurden entfleischt, wobei die Haut auc
fernt wurde. Die knochenfreie weifie und rote Muskulatur wurde wdrmebehandelt unter Zusat?s_ﬁ
ner gewissen Wassermenge. Aus dem wirmebehandelten Fleisch wurde durch das Wasser extrahier
Fett entfernt. ng
Das auf die obenangefiihrte Art behandelte Gefliugelfleisch wurde vor der Sublimierﬁrocknu 7d
Gefrierschrank bis zu -40°C tiefgefroren uzw. bei Notluftkonvention. Die Ly philllﬂatEOHYﬁ.
im Pilottensublimationsgerdt Modell (Typ) RAY bei Trocknungstemperatur +300°C durchSET%hltd
Das erhaltene Trockenprodukt wurde nach der Lyophilisation sofort in Alluminiumverbundfoll€
vekuumverlackt.

Eigene Untersuchungen b,
Dem rohen, dem wArmebehandelten und dem lyophillisierten wirmebehandelten Gefliigelfle1s
wurden Wassergehalt, Gesamtprotein, Verdaulichkeit der Eiweifistoffe, Fettgehalt, ASChg'i
Vitamingehalt untersucht. Simtliche chemisch-physikalischen Analysen wurden nach den b€
gultigen Standard-Methoden durchgefiihrt; Vitamin B1 wurde nach Gassmann (6) iiberprift.

Ergebnisse und Diskussion

. . tzung
Die Ergebnisse aus den durchgefiihrten Analysen zur Bestimmung der chemischen Zusamme“iegehew
des Rohfleisches und nach seiner Verarbeitung bei verschiedenen Verarbeitungsverfahre
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Bneile NT LSS
b chemische Zusammensetzung des rohen, des wirmebehandelten und des lyophillisierten

mebehandelten Gefliigelfleisches

" owdr
chemical composition of raw, heat-tremted, and freeze-dried heat-treated poultry mea

meu®

Viasser prozentuell zur Trockensubstanz
in % percentage of dry matter
Gesamt— Verdaulich- Fette
protein kelt der Ki-
Total weillstotfe Fats
protein Digestibility

ot protein

substances

Water, &

72,6-76,3 68,7-76,4 94,3-97,9 12,3-25,0 2,77-4,84

78,0-79,2 76,5-18,7 12,5-13,6 3,45-5,27

jllisiertes

pze-dried . )
L 'treated meat 1177_1 192 ??.4""9|5 gbig—g?lq 12I5_13i6 31'1;(_‘).15

. gen in labelle 1 angefilhrten Ergebnisse der chemischen Zusammensetzung vom Rohfleisch

t hervor, daB letzteres reich an Proteine und an Mineralstoffe ist, wdhrend die Tette, Je

sn. dem Mdastungsgrad der Hennchen, in einem ziemlich weiten Bereich varierten. Bei dem widr-
handelten und dem lyophillisierten wiarmebehandelten Fleisch ist das Prozent des Fettan~-

1s, infolge der Beseitigung der extrahierten Fette, vermindert und stabilisiert. Es 1ist

erkenswert, daf die Verdaulichkeit der EiweiBstoffe beim rohen sowie auch beim wdrmebehan-

lten Gefligelfleisch sehr hoch liegt; dasselbe wurde bereits von einer Reihe von Autoren

14, 16, 17, 19) beobachtet. Wir mochten auch darauf hinwelsen, daB diese hohe Verdau-

fgkait der Eiweiflstoffe auch bei dem lyophillisierten wdrmebehandelten Fleisch beibehalten
derselben Tab.1 geht hervor, daB die Angaben der chemischen Zusammensetzung von wirmebe-
gltem Geflligelfleisch gewisse Unterschiede im Vergleich zum Rohfleisch bezliglich des
saergehaltes zeigen; dieser Gehalt liegt bei dem widrmebehandelten Fleisch hoher, da bel
lieser Behandlung eine gewisse Menge Wasser hinzugefiigt wird. Unterschiede werden auch beil
em Prozentgehalt des Gesamtproteins beobachtet, welcher Anteil beim wdrmebehandelten Fleisch
Oher liegt; dies widre durch die Beseitigung der extrahierten Fette zu erkldren. Es sei noch
filhrt, dafl die Verdaulichkeit der EiweiBstoffe keine wesentliche Unterschiede zwischen
N drei Gruppen - dem Rohfleiseh, dem wirmebehandelten und dem lyophillisierten wdrmebehan-
ten Gefliigelfleisch aufweist.
8 den Ergebnissen der chemischen Analyse geht hervor, daB durch die von uns durchgefiihrten
: Arbgltungsvgrfahren des Gefliigelfleisches eines seiner Grundmerkmale, ndmlich die Verdau-
;¥F¥k51t der E}weiﬁstoffe, nicht vermindert wird.
a_&belle_2 sind die Untersuchungsergebnisse auf den Vitamin B,-Gehalt im rohen Gefliigel-
-iseh? die Vitamin B1—Verluste im wdrmebehandelten und im 1yoﬁhillisierten wdrnebehandel-
Fleisch angefiihrt.
(v

belle 2, Vitamin B4~Gehalt in rohem Geflugelfleiséh und Vitamin Bq-Verluste bei Wdrmebehand-
lung und bei lyophillisierten Wdrmebehandlung

dable 2, Vitamin By content in raw poultry meat and losses of former upon heat treatment, and
freeze-drying following heat treatment

Vitamin B,-Gehalt Vitamin Bl—Verlust
in mgk in mgk
Vitamin B1 content, Vitamin B1 loss,

il g‘fg
mg,a- _m 3

0,108

"
ﬁarmEbehandEItes Fleisch
at~treated meat 0,082




1 ’lllll..t‘
Lyophillisiertes wirme- ~—

behandeltes F eisch

Freeze-dried heat-treated
meat 0,080 2,5

Aus Tab.2 geht hervor, daf der Vitamin B,-Gehult im rohen Gefliugelfleisch, an dig 0
pro 100 g Produkt betrigt, was auch mit &en Ergebnissen anderer Autoren (10) iibergj !
Der Vitamin B4-Verlust nach Warmebehandlung von Gefligelfleisch betrigt 25,0 %, Dag 8
lisieren des widrmebehandelten Gefligelfleiaches, wie es aus derselben Tabel!e 2 her
d.h. daus Sublimiertrocknungsprozell ibt praktiscn keinen Einflull auf den Vitumin B
aus - es8 ergub sich ein Verlust im Mittelwert von 2,5 . 1

Schlussfolgerung

1e Ergebnisse der curchgefihrten Unterauchungen zeigen, da’Wﬁrmebehandlung Sowie ayep sur
Lyophillisieren von wdrmebehundel tem Gefliigelfleiach keinen negativen Einfluf aufl ging"'
ner Grundmerkmale iiber seinen Nihrwert, namlich der hohen Verdnulichkeit der Eiweifigtg
ausiibt. . =
Bei der von uns durchgefiihrten Wirmebehandlung wir der Vitamin B,-Gehalt um 25 3 vermin
wihrend zwischen dem widrmebehandelten winerseits und dem lyophillisierten wérmebghande'
Gefliigelfleisch andererseits keine wesentliche Vitamin Bq-Verluste zu beobachten sing,
Wegen der Erhaltung der hohen Eiweisstoffverdaulichkeit und des geringfiigigen Vitamin
lustes beim Lyophillisieren des wdrmebchandelten Gefligelfleisches stellt es ein geeign
Nahrungsmittel fiir Didt- und Heilernﬁhrung dar, da auch seine Rehydrierung ebenfallg in
sungen, die durch Ndhr- und Heilmittel angereichert worden sind, erfolgen kann.
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