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Chemische Zusammensetzung von Fleisch und Leber bei verschiedenen Bearbeitungsparametern

E. ZWETKOWA, N. ALEXIEW, K. BEEW

Institut flir Fleischwirtschaft - SOFIA (VRBULGARIEN)

Zusammenfassung

Ls sind Untersuchungen in bezug auf die chemische Zusammensetzung von Kalbfleisch und Kalble-
ber in rohem Zustand und nach der Lyophillisation des wdrmebehandelten Fleisches und der
wdrmebehandelten Leber durchgefiihrt worden.

Es sind Analysen gemacht worden iiber: Wassergehalt, GesamteiweiB und verdauliches EiweiB,
Fette, Gehalt an Mineralstoffen, einige Nakro-und liikroelemente.

Die infolge der Analysen erhaltenen Ergebnisse zeigen, daB die von uns angewandten Arbeits-
weisen bei der Wirmebehandlui.g und Gefriertrocknung keinen wesentlichen EinfluB auf die che-
mische Zusammensetzung der Fertigprodukte ausiiben. Es wurde festgestellt, daB das lyophilli-
sierte wdrmebehandelte Kalbfleisch einen Wassergehalt von 1,83, eine Trockensubstanz von @8 17
GesamteiweiBl von 88,62, EiweiBverdaulichkeit von 93,05, Fette von 2,22 aufweist, wobei die An-
gaben in % gegeniiber der Trockensubstanz berechnet wurden. Der Gehalt an Vitamin B, betridgt
0,252 mg/%, und an Vitamin B, - 0,140 mg/%. Die lyophillisierte wdrmebehandelte Leber hat fol-
gende Ergebnisse: Wassergehaft - 1,59, Trockensubstanz - 98,41, GesamteiweiB - 71,30, EiweilB-
verdaulichkeit - 89,03, Fette - 16,05, wobei die Angaben in % gegeniiber der Trockensubstanz
be;gchnet worden sind. Der Gehalt an Vitamin B1 betrdgt 0,651 mg/% und an Vitamin B2 - 0,241
mg/%.

Chemical composition of meat and liver after different treatments
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Abstract

Studies were conducted on the chemical composition of veal and veal liver, fresh, or heat
treated and freeze-dried.

Analyses were made for: water content, total and digestible protein, fats, mineral content,
some macro- and micro-elements. '




The results of the analyses indicate that the treatments applied for heatl processing and
freeze-drying have no substantial effect on the chemical composition of finished products.
Freeze-dried heat treated veal was found to have a water content of 1,83; solids, 98,17 to-
tal protein, 88,62; protein digestibility, 93,05; fats, 2,22: data are expressed as percen-
tages of solids. The content of vitamin B1 is U,252 mgw, and of vitamin B2, 0,140 mg%.

Freeze-dried heat treated liver has the following results: water content, 1,59; solids, 98,41;
total protein, 71,30; protein digestibility, 8G,03; fats, 1¢,05: data are percentages of so-
lids. The content of vitamin B1 is 0,651 mg¥, and of vitamin b2, 0,241 mgk.

Das Fleisch als Rohstoff zur Herstellung von verschiedenen Fleischerzeugnissen ist ein kompli-
ziertes Komplex aus unterschiedlichen Geweben. Die grdBte Bedeutung fiur den Kihrwert der Fleisch-
erzeugnisse hat das Muskelgewebe. Das wichtigste Nikrelement des Kuskelgewebes sind Gie Eiweifl-
stoffe. Das Fleisch enthdlt etwa 20jt Proteine, von 5 bis 30/ Fette, von 0,1 bis 1% Kohlenhyd-
rate, die Vitamine A, B,, B,, D und E, verschiedene liineralien, wie Ca, P, Mg, Fe, ln u.a.

Von allen Fleischsorten und tierischen Produkten ist die Leber die wertvollste Nahrung. Sie
enthdlt eine betrdchtliche lenge von Proteinen, Fetten und auBerordentlich vielen fettlcs—
lichen A, D und fast allen Vitaminen der B-Gruppe. AuBerdem ist die Leber sehr reich an Kine-
ralstoffen - Eisen, Kupfer, Zink, Kobalt u.a.

Es sind einige Angaben liber den EinfluB der technologischen Bearbeitgng auf den Nahrwert des
Fleisches und der Leber vorhanden. So werden bei langzeitig lUber 100°C gekochtem Fleisch und
gekochter Leber gewisse Verluste an Aminos&uren (Histidin, Threonin, Phenylalanin, Iryptophan
und Lysin), an Vitaminen des B-Komplexes und Vitaminen A und E beobachtet g4 PRe Wil T

Ein modernes Verfahren zur Bearbeitung der Lebensmittel, wobei der Nahrwert maximal auferhal-
ten wird, ist die Gefriertrocknung. Die hohe Qualitédt, die Vorteile bei Lagerung und Trans-
port sind gute Voraussetzungen flur seine breite Anwendung bei der Gefriertrocknung von Lebens-
mitteln. ;
Ziel unserer Untersuchungen ist es, die chemische Zusammensetzung von gekochtem gefrierge-
trocknetem Fleisch und gekochter gefriergetrockneter Leber festzustellen, um sie dann als Kom-
ponente flr zusammengestzte Lebensmittel zu verwenden.

Kalbfleisch und Kalbleber ohne sichtbare Fette und Bindegewebe wurden bei Temperaturen unter
1007C bis zum vollstédndigen Kochen wdrmebehandelt. Danach werden die gekochten Produkte
(Fleisch und Leber) unter erzwungener Luftkonvektion bis zu einer Temperatur von -40°C einge-
froren. Die Gefriertrocknung wurde an einer RAY-1A-Anlage (Firma Atlas, Didnemark) duprchge-
fuhrt, wobei die maximale Temperatur des Produktes widhrend der Gefriertrocknung +30°C betrug.
Die erhaltenen gefriergetrockneten Produkte wurden sofort nach dem Trocknungsvorgang unter
Vakuum in Beuteln aus mehrsichtiger Alu-Folie verpackt.

Es wurden VWassergehalt, Gesamtprotein, Fettgehalt, Asche, NMineralien und Verdaulichkeit der
fiweiBstoffe von den rohen und wdrmebehandelten (gekochten) Kalbfleisch und Kalbleber be-
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stimmt.

ille physikalisch-chemischen Analysen wurden nach den in VRBulgarien giiltigen normmiRBigen Ver-
fahren durchgefiihrt. "

"ie Proben wurden sowohl in rohem Zustand, als auch nach der technologischen Bearbeitung unter-
sucht undé analysiert.

Die Ergebnisse der durchgefilhrten Analysen sind in den Tabellen 1 und 2 dargestellt.

Aus den in der Tabelle 1 aufgefilhrten Ergebnissen uber die chemische Zusammensetzung von rohem
und gekochtem gefriergetrocknetem Kalbfleisch ist es zu ersehen, daBl es reich an Proteinen und
llineralien ist. Das GesamteiweiBl des rohen Fleisches ist 20,10 g pro 100 g, und das des ge-
kochten gefriergetrockneten Fleisches - 84,90 g pro 100 g (bei einer sehr niedrigen Feuchtig-
keit).

Tabelle 1: Chemische-und Mineralienzusammensetzung von rohem und gekochtem gefriergetrockne-
tem Kalbfleisch

Untersuch- o :
tes Mate- BERGIS S0 PRl & Gehalt in mg pro 100 g
rial HQO Gesamt- Verdau- Fett- Protein-
eiweiBl lichkeit gehalt Asche Extraktions Na K Fe Ca P
- in % stoffe i %
w
rohes :
Kalbfleisch| 76,77 20,10 92,14 F e s Sl T 0,60 58,00 265,00 1,90 9,41 169,03
gekochtes ) i
gefrierge- 1,83 - . 84,90+ 193;05 458955470 2458 245,11:1119,89 8,03 39,77 714,
trocknetes 32
Kalbfleisch

Tabelle 2: Chemische-und lNineralienzusammensetzung von roher und gekochter gefriergetrockne-
ter Leber

Untersuchtes Gehalt in g pro 100 g (2) : £33 )
lMaterial Gehalt in mg pro 100 g
(1) HZO Gesamt- Verdau- Tett- Protein-
; (4) eiweiB lichkeit gehalt Asche Extraktionsd la K Fe Ca ¥
Wl i i ol 1 U 0 b v 1y W 3
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; (10) {11} (12) (13) (14)
Tohes Kalb 174,00, 184845 87631043 207 vaik luSe c@ydds (|108)08:272,30 s 6,6eT ~6550i na 133405
f].elSCh ] ’ ? ’ ’ b} ? ’ ? ’
gekochtes

fri o )
gofrierke 11,59, 71,30 89,03, 10,05 6,25 10,81  1410,27 1034,23 25,11 11,76 1068997

Kalbfleisch

Die Verdaulichkeit der EiweiBlstoffe hdngt von vielen Faktoren ab, darunter auch von dem che-
misch-physikalischen Zustand des Eiweillstoffes. Unsere Ergebnisse zeigen, daB das gekochte ge-
friergetrocknete Kalbfleisch eine hohere Verdaulichkeit (93,05%) im Vergleich zum rohen
Fleisch (92,14%) besitzt.
An dieser Stelle wollen wir darauf aufmerksam machen, daB sich unsere Ergebnisse kaum von den
Ergebnissen anderer Autoren unterscheiden /7, 1/.
Die Fette sind nur in sehr geringen Mengen vorhanden; das ist bei jungen Tieren iblich,und es
ist auch ein Vorteil bei der Gefriertrocknungs-Konservierung und wdhrend der langdauernden La-
erung.
%ie Mineralstoff-Mengen in unseren Proben korrelieren mit diesen nach anderen Autoren /4,5,7/.
Aus der Tabelle 1 ist es ersichtlich, daB das Verh&dltnis zwischen Ca und P nicht dem optimalen
Wert entspricht. Deshalb ist es zweckméBig, daBl bei der Entwicklung von balancierten Lebens-
mitteln verschiedene Zusdtze beli den Fleischerzeugnissen verwendet werden.
Die Leber ist ein interessantes Lebensmittel mit ihrem Ndhrwert. Leider ist sie bis jetzt noch
nicht geniligend ausfiihrlich untersucht worden. Die in der Tabelle 2 enthaltenen Daten zeigen,
da die rohe Leber einen Wassergehalt von 74,09 g%, ein GesamteiweiB von 18,84 gk, eine Ver-
daulichkeit von 87,63 % und einen Fettgehalt von 2,77 g% hat. Der niedrige Fettgehalt 148t
eine erfolgreiche Gefriertrocknung der Leber zu.
Es sind keine Angaben von der Literatur liber die physikalisch-chemische Zusammensetzung von
gekochter gefriergetrockneter Leber benutzt worden. Die in der Tabelle 2 enthaltenen Angaben
zeigen, daB das gefriergetrocknete Produkt seinen hohen Ndahrwert beibehalten hat.
Es zeigt sich, daB die von uns gewdhlten technologischen Bearbeitungsparameter keine nachtei-
lige Wirkung auf die chemische Zusammensetzung der erhaltenen Produkte flur das rohe Kalb-
fleisch und die rohe Kalbleber ausiiben. Die angewandte Bearbeitung erlaubt es, hochkonzen-
trierte Nahrungsmittel zu erhalten, die fir verschieden Anwendungszwecke geeignet gind. Die er-
haltenen Angaben zeigen auch, daB die Zusammensetzung und der Gehalt der Mineralstoffe unter
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allen Bedingungen stabil bleiben; die Verluste widhrend der Bearbeitung sind unbedeutend.
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