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ut für FleiuchwirCschuft, Sofia, Bulgarien 
fJ*'u^ch a ert des Fleisches und der Fleischerzeugnisse wird ^4 V l? e i1 Gehalt an Eiweißstoffen, Fetten, Kohlenhydraten 

 ̂ uainen bestimmt.
Mfteif^bliche Organismus benötigt geringe Wengen von Vita
les ̂ ¿fJedoch sind sie unentbehrlich für den richtigen Verlauf 
âhfunc Wechsels, weswegen es notwendig ist, sie durch die 

S aufzunehraen.
^8 Fla-
^ Vita ?ch und die Fleischerzeugnisse sind eine reiche Quelle 
2cWiiri?en des B-Koraplexes. Der Gehalt des Vitamins im 
J°a o io Jej-sch beträgt 0,7 - 1,2 mg%, der des Vitamins Bp - 
i018t« v< is 0,24 mg%. Die .Verte für Kalbfleisch sind wie 
J»H ¿.Vitamin B., - von 0,125 bis 0,190 mg%, Vitamin Bp - von 
SOß v,s 8 » 33 mg%, und für Geflügelfleisch - Vitamin B,, - von und Vitamin B2 - ca. 0,16 mg%.^Auch die^Inne-
J»23
Chj;

,.8idd reich an~vitäminen;^ Kalbsleber besitzt z.B. ca. 
»itamin B^ und ca. 3*3 mg% Vitamin B2 /I/»

• Sch08?0 * Fatzke und Köpper /2/ haben festgestellt, daß ¡•fti*e*Siaefleisch nach einer Erwärmung bis auf 90°C um 12% 
J?re5 a ;itaiQin B. als das frische Flei. ch enthält. Nach an- 
w 8 ̂ ?tUi0ren werden beim Kochen von Schweinefleisch von 34 ön® i* des Vitamins B, zerstört /3/. Die Vitamin-Bp-Verluste 

a°chen betragen mich Krilowa und Ljaskowska /4/ etwa 16%.
SS* arrfr}iSi?ren. von Fleischkonserven wurden folgende Ver- vr? Vitamine festgestellt: bei Vitami B^ - von 25 bis 
8 1  vitamin B2 - von 1 bis 3 3%.
j^ijhait, thermische Behandlung, tiefe Temperaturen, Lage
rt Geh« ? 8 sind Faktoren, die einen bestimmten Einfluß auf^t  an Vitaminen B^ und B0 im fertigen Produkt haben.

1 2
uhd ß °derne Technologie, die eine Erhaltung der Vitamine B^ 
«UHg a im fertigen Produkt garantier, ist die Gefriertrook-

»04

6, 7/. Deshalb war die Zielstellung dieser Arbeit
,iHscfiand<ärun6en des Vitamin B. und BP Gehalts in Kalbs- »1 n “• Geflügelfleisch und Kalbsleber im frischen Zustand 
6tfol, ' thermischer Behandlung und Gefriertrockunung zu

wurden folgende Produkte nach den geltenden bul- ‘«n Normen benutzt: Geflügelfleisch - Brust und Keulen;

und Gefriertrocknung dargestellt Bei jeder einzelnen Unter
suchung wurden paralell zwei Prober, analysiert. Die expeM 
mentell gewonnen Ergebnisse wurden statistisch nach der Me 
thode der kleinsten Quadrate ausgewertet, ho ist ersichtlich, 
daß unsere Untersuchungen höhere Zahlenwerte für den Gehalt 
der Vitamine B.. und B, in den frischen Produkten (KalhsfIrisch, 
Geflügelfleiseil und Kälbsleber) ergeben. Wenn man berücksich
tigt, daß heute bei der industriellen Tierzuch viele verschiedene mit Eiweißstoffen und Vitaminen ahgereicherten Put
tergemische benutzt werden, so Kann das als die ilauptursache 
für die festgesteIlten höheren werte des Vitamin-Gehalts an
genommen werden.
Die Verluste der Vitamine B., und B2 nach der gesamten techno
logischen Bearbeitung (thermische Behandlung und Gefriertrock
nung) werden unserer Meinung n ch hauptsächlich durch die ther
mische Behandlung verursacht. Der Einfluß der Gefriertrocknung 
auf die Verringerung des Vitamin—Gehaltes ist minimal.
Alle diese Erzeugnisse wurden vollständig physikalisch-chemisch 
untersucht und medizinisch-biologisch ausgewertet. Alle Angaben 
zeigen eindeutig, daß die nach dieser Technologie hergestellten 
Prouukte einen hohen Nährwert besitzen.
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^lbß. Sfleisch - die Keule (die Blume) ■, Kalbsleber.
»S 5Q°hsn Produkte wurden zuerst in Stückchen von einer Große 
■ 0 4, zerkleinert und danach thermisch behandelt. Es rolg- 
*»»de' reiriertrocknung. Die gefriergetrockneten Produkte^  deuteln aus mehrschichtiger Folie unter Vakuum ver-
V  G y,

2111 Vitamin B,- wurde nach der Thiochrommethode /8/ 
der Gehalt an Vitamin B2  - nach der Lumiflavin-

Vit. /9/‘
ist in einem saueren oder neutralen Milieu bestän

de 2i,v ^ttarain B0 ist beim Erwärmen beständig. Deshalb wurde • eibung der Produkte so durchgeführt, daß der Vitamin- in der Nahrung am geringsten verringert wurde.
f e ki-£i'isck̂ e^nisse unserer Untersuchungen sind folgende:

+ 8 Kalbsfleisch enthält durchschnittlich Vitamin B.
^  be' °»°39 mg% (Variationen in Grenzen von 0,626 bis 0,912 

® untersuchten Produktionsserien); Vitamin B« von 
J»?Qc ' 0,085 mg% (Variationen in den Grenzen von 0,223 bisbei 6 untersuchten Produktionsserien). Die erhalte— 

Shen Zahlenwerte für den Vitamin-Gehalt wurden wahrschem- 
Vi 1 0 1,0b das Futter verursacht, da nach Literaturangaben 
S  » 11/ diese Zahlenwerte für Kalbsfleisch niedriger sind. 
HüJvS'chschnittliehe Vitamin B.-Verlust nach der thermischen 

diUng und der Gefriertrocknung ist 0,184 - 0,011 mg%
Sei* i 5en 18,5 und 22,5%). Da Vitamin B2 thermisch beständi 
°,07n i» so war auch der durchschnittlich*’ 0,014 nnhnn 'I/L linH 'lAil -, ih mĝ > (zwischen 14 und 16%).

dêta e® rohen Geflügelfleisch wurden 7 Produktionsserien 
3 ß * ht« der durchschnittliche Vitamin-Gehalt betrug, wi 

Vitamin B. - 0,526 - 0,096 mg% (Variationen in+den 
S® (5n von 0,}6^ bis 0 , 7 ^  mg%); Vitamin B, - ° . W  'dy^iebionen in den Grenzen von 0,281 Dis 0,782 mg%). 
ilW  , c:hschnittliche Verlust nach der thermischen Behänd- ^  r^hd der Gefriertrocknung war bei Vitamin B^ 0,140 - 0f022 

( fischen 18,6 und 24%); bei Vitamin B2 - 0,100 - 0,011
^  2wischen 24 und 26%).
ü'htuii^snchung von frischer Kalbsleber ergab folgenden durch- ¡¡Blfglichen Vitamingehalt: für Vitamin - 1,424 - 0,138 ^ untersuchten Produktionsserien); Vitamin B2 - 
löl- r - 0,047 mg% (bei 5 untersuchten Produktionsserien). Nach 
J«* ^ m U s c h e n  Behandlung und der Gefriertrocknung betrug 
1  JäJ^bschnittliche Vitamin-Verlust, wie folgt: bei Vitamin Md B°»278 t 0,030 mg% (zwischen 18,65 und 24,0%) ; bei Vita- 

2 ** 0,116 - 0 , 0 1 1  mg% (zwischen 16,0 und 18,0%).
1 ist der mittlere Gehalt der Vitamine und Bp in 

r̂ iai?Zelnen frischen Produkten - Kalbsfleisch, Geflügel- cb und Kalbsleber - und nach der thermischen Behandlung

he Verlust geringer -

un-
wie
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II - Thermischbearbeitet und gefriergetrocknet

Abb. 1 - Gehalt der Vitamine B1 und B2 in rohen und 
thermisch bearbeiteten und gefriergetrockne 
ten Produkten
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