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Aminosdurengehalt und biologischer Wert von gekochtem gefriergetrocknetem Kalbfleisch
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Institut fiir Fleischwirtschaft - SOFIA (VRBULGARIEN)

Zusammenfassung

Es sind Analysen in bezug auf den Aminos#durengehalt von widrmebehandeltem und lyophillisiertem
Kalbfleisch, sowie von Kalbfleisch in rohem Zustand durchgefihrt worden.

Durch die Erforschung bezweckt man, daB der EinfluB der Warmebehandlung und der Gefriertrock-
nung auf den Aminosdurengehalt des Kalbfleisches festgestellt wird.

Die Ergebnisse von den Untersuchungen deuten darauf hin, daB die Menge der essentiellen Amino-
sduren in widrmebehandeltem und gefriergetrocknetem Kalbfleisch nicht wesentlich verédndert.
wird. So verdndert sich nach der Wdrmebehandlung und Lyophillisation die Menge von Lysin von
6,33 g in 100 g Rohfleisch auf 5,97 g.

Das Tryptophan - von 1,00 g auf 0,99 g und das Zystin - von 0,88 g auf 0,83 g. Diese Ergeb=:
nisse beweisen, daB das Fertigprodukt einen hohen biologischen Wert aufweist, und es kann

zur Schaffung von spezialisierten Erzeugnissen fir die Heilkost verwendet werden.
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Abstract

Analyses were made of the amino acid composition of veal, either fresh, or heat treated and
freeze-dried. :

The study was aimed at determining the effects of heat treatment and freeze-drying on the
amino acid composition of veal.

Results indicate that the amounts of essential amino acids in heat treated and freeze-dried
veal change insignificantly. Thus, lysine, from 6,33 g per 100 g of product in fresh meat,
changes upon heat treatment and freeze-drying to 5,97 g; tryptophane, from 1,00 g to 0,99 g;
and cystine, from 0,88 g to 0,83 g. These results show that the finished product has a high
biological value and can be used to make specialized products for curative nutrition.
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Im Vergleich zu allen anderen organischen Verbindungen haben die EiweiBstoffe eine erstrangi-
ge Bedeutung im Organismus. Je nach ihrer chemischen Zusammensetzung und Struktur sind die
EiweiBstoffe komplizierte organische Verbindungen. Bei einer Hydrolyse zerfallen die letzten
in Aminosduren, die eine oder mehrere Aminogruppen besitzen. Aus den EiweiBstoff-Hydrolysa-
ten der Lebensmittel wurden 22 Aminosduren isoliert und ausreichend charakterisiert. Im Zu-
sammenhang mit der Mcglichkeit des Organismus, die Aminosduren zu synthesieren oder von ihm
mit der Nahrung aufgenommen zu werden, werden sie in essentiellen und nicht essentiellen auf-
geteilt. Von allen Aminos&uren sind fir den Mensch nur 8 essentiell; sie missen mit der Nah-
rung in der benCtigten lMenge und dem erforderlichen Verhdltnis eingenommen werden /7, 15/.
Nach den Literaturangaben und den eigenen Untersuchungen ist es bekannt, daB alle essentiel-
len Aminos8uren im EiweiB des Kalb-, Rind-, Schweine-, Hammel- und Gefliigelfleisches enthal-
ten sind. Sie sind in bedeutenden Mengen erhalten worden, und je nach ihrem biologischen Wert
geben sie kaum dem Eier-und MilcheiweiB Vorzug. Es muB bemerkt werden, daB zwischen den ver-
schiedenen Tierarten und den verschiedenen Altersgruppen der Tiere keine nennenswerten Unter-
schiede in der Zusammensetzung der essentiellen und nicht essentiellen Aminosduren beobachtet
werden /1, 14, 16/.

Die tierische Nahrung wird aus sanité@r-hygienischen Grinden, und um sie aufnahmefdhig zu mah-
hen, wdrmebehandelt. Einerseits verbessert die Wdrmebehandlung die Verdauung der tierischen
Produkte; andererseits wird die Widrmebehandlung als Konservierungsmittel bei der sterilisier-
ten hNahrung verwendgt. Die biologischen Eigenschaften der EiweiBstoffe werden bei Temperaturen
nicht hcéher als 100°C relativ gut erhalten, da bei den thermolabilen Aminosiduren Lysin und
Threonin Verdnderungen auftreten /3, 9, 13/. Deshalb verwendet man in verstirktem MaBe in den
letzten Jahren die Gefriertrocknung bei der Konservierung von Lebensmitteln, um maximal die
biologischen Qualitdten des Fertigproduktes zu erhalten.

An dieser Stelle ist es notwendig zu bemerken, daB die Untersuchungen an gefriergetrockneten
Lebensmitteln noch nicht ausreichend sind.

Der EinfluB der Gefriertrocknung auf die biologischen und funktionellen Eigenschaften ist bei
gefriergetrocknetem rohem Kalb-und Rindfleisch, welches bei der Herstellung von Wiirsten be-
nutzt wird, gut untersucht worden /11, 16, 17/. .

Ziel dieser Untersuchung war es, den EinfluB der Gefriertrocknung auf den Aminosdurengehalt
und den biologischen Viert bei wirmebehandeltem gefriergetrocknetem Kalbfleisch festzustellen.
Fir die Untersuchungen wurde Kalbfleisch I. Wahl ohne sichtbares Fett und Bindegewebe be-
nutzt. Nach der Beendung des Kochvorganges wurde das Fleisch bei einer Temperatur unter

100°C gefriergetrocknet. Die Gefriertrocknung erfolgte in einer RAY 1A- Anlage (Firma Atlas,
Dénemark). Es wurde das AminosHdurengehalt von rohem und wdrmebehandeltem gefriergetrocknetem
Kalbfleisch festgestellt. Die Analyse der Aminosduren erfolgte an einem Perkin-Elmer-Amino-
sdurenanalysator. Auflerdem wurde der biologische Wert (der Proteine) des Fertigproduktes (vom
wdrmebehandelten gefriergetrockneten Kalbfleisch) mit Hilfe des Chemical Score nach der For-
mell:
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mg AS in 1 g idealem Eiweil
ermittelt /12/.
Die Ergebnisse der ausgefilhrten Aminosdurenbestimmungen sind in der Tabelle 1 dargestellt.
Tabelle 1: Aminosdurengehalt des rohen und wdrmebehandelten gefriergetrockneten Kalbfleisches

Gehalt in 100 g Produkt

Aminosdure
in rohem Kalb- in widrmebehandeltem
fleisch gefriergetrocknetem
Kalbfleisch
Tryptophan 1,00 0,99
Lysin : 6,33 5497
Histidin , 1,033 ¥y 33
Arginin 4,96 44782
Asparginsdure . 61T 6,40
Threonin 3529 2,99 8
Serin : _ 2,62 203 iz
Glutaminséure 12,59 1210
Prolin 2,48 3,28
Glycin 351 2,86
Alanin 3,85 3,72
Cystin 0,88 0,83
Valin 3,92 3,68
Methionin T, 74 1,08
Isoleucin 4,00 358
Leucin 9220 5,08
Tyrosin 2,74 2,70
Phenylalanin 3,00 3,00

Die in der Tabelle 1 zusammengefassten Ergebnisse zeigen, dall der Aminos&urengehalt des widrme-
behandelten gefriergetrockneten Fleisches unbedeutende Verénderungen im Vergleich zu dem rohen
Fleisch aufweist. Unserer Meinung nach werden die Verdnderungen durch die Wadrmebehandlung ver-
ursacht. Die in /13/ erhaltenen Ergebnisse zeigen, daB die Gefriertrocknung keine Verénderung
des Aminosdurengehaltes des rohen Fleisches verursacht.
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Temperaturen iiber 7100°C und ldngere Wdrmebehandlung verursachen gewisse Verluste an den Amino-
sduren Histidin, Threonin, Phenylalanin und Tryptophan /3/. Bei unseren Untersuchungen waren
die Verluste an Aminosduren, wie folgt: bis zu 1,46% fiir Phenylalanin, 1ryptophan und Tyrosin;
von 5,00 bis 7,64% fir Lysin, Cystin und Leucin. Nach der Warmebehandlung wird von allen Ami-
nosduren die wesentlichste Verdnderung bei Methionin beobachtet; sie betrdgt 37,937.

PDer biologische Wert eines Eiweisses wird vom Gehalt der essentiellen Aminosduren bestimmt.
Tabelle 2 zeigt den Chemical Score des gekochten gefriergetrckneten Fleisches.

Tabelle 2: Chemical 3core des gekochten gefriergetrockneten Kalbfleisches

FAO-Werte (1973) gekochtes gefriergetrocknetes
. v Kalbfleisch

Aminosdure

AS CS AS CS
Lysin 5459 100 5,9 108
‘Leucin 7,0 100 5,8 83
Isoleucin 4,0 100 345 39
Methionin+Cystin 325 100 2,9 84
Threonin 4,0 100 2,9 14
Phenylalanin+Tyrosin 6,0 100 6,0 100
Tryptophan ‘ 1382 100 0,99 9g
Valin 950 100 3,6 7.8

Bemerkung: A3 - Aminosdurengehalt in g pro 100 g EiweiB
CS ~ Chemical Score in %

Nach den in der Tabelle 2 erhaltenen Werten ist die Valin-S8ure die Aminosdure, die in der
kleinsten Menge im untersuchten Material enthalten ist. Sie besitzt den niedrigsten Chemical
Score. Es herrscht die Meinung, daB ein optimales Verhdltnis zwischen den einzelnen essen-
tiellen Aminosduren im EiweiB vorhanden ist, und wenn ein Protein eine niedrige Konzentration
einer essentiellen Aminosidure aufweist, wird die effektive Aneignung aller lbrigen Aminosidu-
ren durch diese begrenzt, die den geringsten Gehalt hat /3/. Es ist ausreichend, den Chemical
Score der drei defiziten Aminosduren- Lysin, Tryptophan und die Summe der schwefelhal tigen
Aminosduren- zu kennen, um den biologischen #Wert eines Eiweisses zu bestimmen. In unserem Fall
ist die Valin-S8ure als die in der kleinsten Menge enthaltende Aminosidure nicht ausschlagge-
bend fir die Ermittlung des biologischen Wertes des untersuchten Materials.

Die Lysin-, Tryptophan-, Phenylalanin-und Tyrosin-3duren besitzen einen hohen Chemical Score-
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ein Beweis fiur den hohen biologischen Wert des untersuchten Eiwelsses. Es s0l)l noch beachtel
werden daB sich der biologische Wert infolge technologischer Behandlung oder infolge der War-
mebehandlung des Produktes und wdhrend der Lagerung verdndern kann. Folglich sind die gewdhl-
ten Bearbeitungsparameter des Produktes richtig; das Fertigprodukt - das widrmebehandelte ge-
friergetrocknete Kalbfleisch- besitzt einen hohen biologischen Wert. _

Die gewonnenen Ergebnisse erlauben es, zusammengesetzte Nahrungsmittel mit einem hohen biolo-
gischen Wert, der den FAO-Empfehlungen am ndchsten steht, zu entwickeln.
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