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1Caml;le‘ler techinologiscnen Bearbeitung auf aen Gehalt der

N'i MZ in Fleischerzeugnis
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E"‘I‘ch de?eét des Fleiuches und der Fleischerzeugnisse wird

ng Vit, 1 Gehult an KiweiBstoffen, Fetten, Kohlenhydraten

dminen bestimmt.

r
BRRE s
gihe ,n‘:‘jg}allche_Org;mismus benotigt geringe Wengen von Vita-
:igs rfweoch sind sie unentbehrlich fur den richtigen Verlauf
dhpyp e cohSels, weswegen es notwendig ist, sie durch die
§ aufzunehmen.
¢

Mleig
g;‘Vi :rlnilc,h und die Fleischerzeugnisse sind eine reiche Quelle
,,ohweinenﬁﬂ des B-Komplexes. Der Gehalt des Vitamins B, im
r“11 0,18 biisch betrigt 0,7 - 1,2 mgh, der des Vitamins B, -
gt} 'y; 018 0,24 mgh. Die Werte fur Kalbdfleisch sind wie
o2 peg Oumi’n B, - von 0,125 bis 0,190 ngh, Vitamin B, - von
1%03 big 0.;, mg%, und fiir Gefliigelfleisch - Vitamin BS - von
0 leg 8in, »1 mg% und Vitemin B, - ca. 0,16 mgk. Auch die Inne-
123 %,rt’lch an Vitaminen; Kalbsleber besitzt z.B. ca.
itamin B, und ca. 3,3 mg% Vitamin B, /1/.

Chyps

18te
::s_s 32?“: Latzke und Kopper /2/ haben festgestellt, daB
iige v_"t‘?f%elsch nach einer Erwdrmung bis auf 90°C um 12%
hix'en Autt amin B, als das frische Flei.ch enthilt. Nach an-
hes 49% derEH.weraen beim Kochen von Schweinefleisch von 34

in Koch S Vitamins B, zerstort /3/. Die Vitamin-B,-Verluste

en betragen ndch Krilowa und Ljaskowska /4% etwa 16%.
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t SRt
é;;te a;r‘i,hslt‘aren von Fleischkonserven wurden folgende Ver-
i beg v}bamlne festgestellt: bei Vitami B, - von 25 bis
itamin B, - von 1 bis 33%.

4geh,
g‘éﬁx 9 gé;: thermische Behandlung, tiefe Temperaturen, Lage-
Gehalt sind Fald_:oren, die einen bestimmten EinfluB auf
Eine an Vitaminen B,] und B2 im fertigen Produkt haben.
o
;“‘1 B2 g;r?e Tgchnologie, die eine Erhaltung der Vitamine B,
d';ﬂg Gerugen Produkt garantier, ist die Gefriertrock-
fle v“ﬁ!‘ld » 7/. Deshalb war die Zielstellung dieser Arbeit
ungis% Gel‘u{_lgen des Vitamin B, und B, Gehalts in Kalbs-
nacﬁ t}e‘fhlgelfleisch und Kafbslebeg im frischen Zustand
Olgen, ermischer Behundlung und Gefriertrockunung zu
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u‘ischzﬁlﬁl wurden fol%;ende Produkte nach den geltenden bul-
ormen benutzt: Gefliigelfleisch - Brust und Keulen;

K&l\,
8P e
N leisch - die Keule (die Blume); Kalbsleber.
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%& 20 E;n Produkte wurden zuerst in Stiickchen von einer GroBe
we die g Zerkleinert und danach thermisch behandelt. Es folg-
D‘frden efriertrocknung. Die gefriergetrockneten Produkte
Sokyee Beuteln sus mehrschichtiger Folie unter Vakuum ver-
Dgp
Ge,..
be&ti halt gn Vitamin B, wurde nach der Thiochrommethode /8/

‘“‘*tho!é“;‘t}gger Gehalt an Vitamin B, - nach der Lumiflavin-
ts
i .
?&8 unﬁ 51 ist in einem saueren oder neutralen Milieu bestén-
Qeﬁ ube itamin B, ist beim Erwirmen besténdig. Deshalb wurde
alt ;leitung d8r Produkte so durchgefiihrt, dal der Vitamin-
. in der Nahrung am geringsten verringert wurde.
g’isﬁsgbnlsse unserer Untersuchungen sind folgende:
mé?éo + Kalbsfleisch enthalt durchschnittlich Vitamin B
0 % bey 0,039 mg% (Variationen in Grenzen von 0,626 bis 6,912
0"‘85 + . untersuchten Produktionsserien); Vitamin B, von
n'796 3 0,085 mg% (Variationen in den Grenzen von o,ﬁaa bis
1:“ hohg% bei 6 untersuchten Produktionsserien). Die erhalte-
/% u‘:‘“ Zahlenwerte fir den Vitamin-Gehalt wurden wahrschein-
De‘y 1 Ch das Futter verursacht, da nach Literaturangaben
By dup 11/ diese Zahlenwerte fiir Kalbsfleisch niedriger sind.
(ehundlshschnittliche Vitamin B,-Verlust nach der thermischen
{24 gop A€ und der Gefriertrockdung ist 0,184 X 0,011 mgh
3R {g¢oR 18,5 und 22,5%). Da Vitamin B thermisch bestandi-
-070 £ S0 war auch der durchschnittlighe Verlust geringer -
T +014 mg% (zwischen 14 und 16%).
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gel‘su:m Trohen gefliigelfleisch wurden 7 Produktionsserien un-
Q"’lgt: ;5 der durchschnitt]liche Vitamin-Gehalt betrug, wie
Yenge, itamin B, - 0,526 - 0,096 ng% (Variationen in den
i (vu‘.’°n,0.367 bis 0,741 mgh); Vitamin B, - 0,407 = 0,071
Lr dup iationen in den Grenzen von 0,281 gis 0,782 mg%s
lxlg Chschnittliche Verlust nach der thermischen Behand-

) (Zwk'i der Gefriertrocknung war bei Vitamin B, 0,140 t 0,022
5, (zeiSchen 18,6 und 24%); bei Vitamin B, - 0,100 t 0,011

ischen 24 und 26%).

& U
:g\‘niggf?ﬂchung von frischer Kalbsleber ergab i'olgexedrm durch-
0 e}uhen Vitamingehalt: fiir Vitamin B, - 1,424 = 0,138
31555 +' 6 untersuchten Produktionsserien); Vitamin B, -
ue“ the ‘0:0‘*7 mg% (bei 5 untersuchten Produktionsserién). Nach

T ux‘lmi‘-schcn Behandlung und der Gefriertrocknung betrug
W, Chschnittliche Vitamin-Verlust, wie folgt: bei Vitamin

n B_'?‘?B = 0,030 mg% (zwischen 18,65 und 24,0%); bel Vita-

Ty 0,116 70,011 mg% (zwischen 16,0 und 18,0%).

de. Ab
%?n eb‘ 1 ist der mittlere Gehalt der Vitamine B, und B, in
‘*i%gzelnr:n frischen Produkten - Kalbsfleisch, Gefligél-
und Kalpsleber - und nach der thermischen Behandlung

tellt. Bei jeder einzelnen Unter-
i Proben an iert. Die experi-
;e wurden statistisch nuch der Me—
thode der kleinsten Quadi: rewertet. Es ist ersichtlich,
re Untersuchungen !t ahlenwerte fur den Gehalt
der Vitamine B, und B, in den frischen Produkten (Kalbsfleisch,
Gefliigelfleisch und Kflbsleber) ergeben. Wenn man berucksich~
tigt, dal heute bei der industriellen Tierzuch viele ver-
schiedene mit kiweilistoffen und Vitaminen ahgereicherten Fut-
tergemische benutzt werd o kann das als die llauptursache
fur die festgestellten hi ren werte des Vitamin-Gehalts an-
genommen werden.

und Gefriertrocknung dar
suchung wurden paralell
mentell gewonnen Ergebni

Die Verluste der Vitumine B,] und B, nach der gesamten techno-
logischen Bearbeitung (thermische fehandlung und Gefriertrock-
nung) werden unserer Leinung n ch hauptsichlich durch die ther-
mische Behandlung; verursacht. Der Einfluf der Gefriertrocknung
auf die Verringerunj des Vitamin-Geh ltes ist miniral.

11stinuig physikalisch-chemisch

Alle diese lkrzeugnisse wurden vo

untersucht und medi isch-biologisch ausgewertet. Alle Angaben
zeigen eindeutig, r lechnologie hergestellten
Proaukte einen hohen Nihrwert besitzen.
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Abb. 1 - Gehalt der Vitamine B, und B, in rohen und
thermisch bearbeiteten und gefriergetrockne-

ten Produkter




