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Der .
Jetztrhuahrwert der Lipide wurde frilher nach ihrem kalorischen Aquivalent bestimmt.
Sing Bei d}ESer Begrif eine breitere Bedeutung, und eine solche Betrachtung ohne
Steyy rtellung der Oxydationsverdnderungen erlaubt nicht eine vollsténdige Vor-
1 Der v Von dem Nahrwert der Lipide zu erhalten.
Ung ®rlauf der unerwiinschten Oxydationsprozesse wdhrend der thermischen Behand-
EWMern sir Lagerung bestimmt nicht.nur eine Verringerung des biologischen Wertes,
;‘d & Uhrt manchmal auch zu einer Erhdhung der fiir die Gesundheit schddlichen
Widea 72,7/.Inre hohe Konzentration verschlechtert den Metabolismus der Lipide

Aty . 25S€TS, genkt die Korpertemperatur, schadet dem Myokarda und dem Epitel der

Veler Che, Verlangsamt den Wachstum u.s.w.
daﬁrbeiarakter und die Menge der Oxydationsprodukte hdngen hauptsédchlich von dem
Sr Ungsverfahren/5,10,4,3/, vom Rohprodukt/10,4,12,14/, von der Temperatur und

iﬂle?ger dgr thermischen Einwirkung/5,11,3/, von dem Vorhandensein vom Wasser/8/,
kN » Himoglobin und Myoglobin/13,14/, Aminosduren, freien Fettsduren/6/ u.a.
8

ang:¥rgal°agno und Mitarb./10/ erfolgen keine Oxydationsverdnderungen der Lipide

ander ergetrockneten Rindfleisch nach zweimonatiger Lagerung.GroBe Verdnderungen

eﬂmmOnerQXdeahl - 5,8 und in der Thiobarbituratzahl - 0,47 werden nach vier- und

snEtVSiglger Lagerung festgestellt, wcbei sich die Peroxydzahl nach dem sechsten

lesekun OPbpelt - 12,6.Relativ griéBer Anstieg ist fiir die primire - mit 97% und
dere - mit 44% Oxydation der Tipide bei Lagerung vom gefriergetrockneten

Pfer
def
/3/In Atﬁ;%h festgestellt /10/.
dh‘bgi Kigglgkelt von den technologischen Parametern stellen Gonozkij und Mitarb.
MEi?reZahirﬁahg?qgfaui Gefliigelfleisch eine Erhthung der Peroxydzahl um 67% und
dg ic P St
nbbei zrgﬁterschledliche Ergebnisse fiir die Oxydationsverénderungen in den Lipi-
%r;£ Liter :1lung von Kindernahrung weiBt Karadjov/4/ nach.
QmelchEnd 8turangaben iiber die Oxydation der Lipide in Kinderspeisen sind sehr un-
rri!ﬁeits'qud die vorhandenen wiedesprechen sich in den meisten Fdllen/10,3,4/;
1,‘Qckﬁhlen beljuns Angaben fir die Oxydation der Lipide in den fertigen ge-
i eten Kinderspeisen.
anler & €r Arbei war die oxydativen Verdénderungen in den Lipiden von fertigen
] :n Ockneten Kinderspeisenn wihrend der Lagerung zu verfolgen und zu unter-
0 Wuy, !
R£21m132§§.ZW31 fertigen gefriergetrockneten Kinderspeisen, hergestellt aus ge-
Ung 2 Mbhre iergetrockneten Lebensmitten: Kalbsfleisch, Gefliigelfleisch, Kalbsleber,
hmmnaeh eig’ untersuzht.Die Untersuchungen haben unmittelbar nach der Herstellung
Fgrtemperer éin-, drei-, sechs-, neun-, zwolf- und achtzehnmonatiger Lagerung bei
5 lgende atur stattgefunden.
lm& Mehge dMethoden wurden bei den Analysen angewendet:
Me er Gesamtlipide: nach dreifacher Extraktion mit Chloroform-Methanol (2:1°

Bopg Peroyc Vou Bligh und Dryer /9/.
‘V g16/¥ Zahl: nach der modifizierten jodometrischen Methode von Janischlieva und
~ modr
lesThiogziglt durch alkocholhaltige Kaliumlauge laut BDS 1328-72.
mm\ §§la05k ;fg;atzahlz durch 2-thiobarbiturat-Sdure nach der Destilationsmethode
Nge & & . : g
‘D§7O ge der konjungiertenn Diene und Triene: durch UV-Spektroskopie bei 232 nm
Yine ® in 4 2¢h der Methode von Janischlieva und Popov /6/?

?@22 relat?r Tqbelle 1 aufgefilhrten Ergebnisse zeigen, daB sich die Produkte durch
)y Q98¢ v Diedrigen Lipiden-Gehalt kennzeichen.Die Oxydations- und Hydrolyse-
& ﬁmjg Ung €n unmittelbar nach der Herstellung und nach einer Lagerung von 1, 3,
u’ﬂxlttelb 18 Monaten verfolgt. .
’ ?Ip)d ep ar nach der Herstellung ist die primére Lipiden-Oxydation (ausgedruckt
IIU an stgl‘Oxydzahl) bei den Proben mit Gefliigelfleisch aus der zweiten Serie
Ung irksten; es folgen die Proben mit Kalbsfleisch aus der zweiten Serie
€se mit Gefliigelfleisch aus der ersten Serie (Ip).Die niedrigste primire
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Tabelle 1
Oxydative und Hydrolyse-Verdnderungen in den Lipiden der gefriergetrockneten
Kinderspeisen - a0
Gesam$-
Pro- lipide POZ Sz TBZ UV-Spektroskopie
be auf —e
Nr. 100 g *  mgkOH/g 4232 nm  A270 nm  A33%
Produkt i)
I. Unmittelbar nach der Herstellung
It 9,33 0,63 2,40 0,443 88,0 30,0 2,93
1 - 9,15 0,83 2,80 0,468 1037,0 362,5 2,86
Ip 10,50 0,85 2,95 0,460 611,1 213,3 2,86
IIp 9,75 0,91 3,34 0,491 39,1 15,2 2,50
II. Nach 1-monatiger Lagerung
It 10,17 0,48 2,70 0,711 850,0 315,0 2,70
1% 9,00 0,59 4,37 0,872 1282,2 500,0 2,96
Ip 10,53 0,78 3,76 0,783 1255,5 538,9 2,33
IIp 9,82 0,85 4,63 0,880 577,6 255,5 2,26
III. Nach 3-monatiger Lagerung
It 10,32 0,45 4,09 0,410 560, 1 208,2 2,69
ILt 9,45 0,48 4,86 0,415 600,0 208,0 2,89
Ip 10,59 0,56 3,42 0,360 680,3 234,0 2,91
IIp 10,08 0,69 3,57 0,475 520,2 216, 1 2,80
IV. Nach 6-monatiger Lagerung
It 10,47 0560 R SEaT 0,490 583,47 216,1 2,70
IIt 9,84 0,52 3,97 0,410 619,77 219,0 2,83
Ip 10,80 0,53 + 3,29 0,410 649,09 242,2 2,68
IIp 10,17 0,67 2,99 0,408 531,64 220,6 2,41
V. Nach 9-monatiger Lagerung
It 10,62 0,69 3,67 15513 759,72 283,48 2,68
IIt 10,00 0,66 3,70 1,880 830,00 280,04 2'§2
Ip 10,78 0,57 53755 1,120 802,90 340,01 2,27
IIp 10535 0,70 3,06 1,109 581,12 256,03 2y
VI. Nach 12-monatiger Lagerung
It 10,65 0,66 2,90 1,740 816,66 308,89 2,64
T - 10,11 0,68 3,05 2,080 800,00 413,33 2126
Ip 11,04 0,58 3, 31 1,590 877,78 355,56 2132
IIp 10,35 0,66 2,92 1,840 712,22 264,44 2y
VII. Nach 18-monatiger Lagerung g
It 11,70 0,71 3,10 1,790 1122,86 471,14 2,3¢
ITt 11,60 0,73 3,217 2,970 1126,45 440,00 2156
Ip 9,20 0,61 3,53 1,850 998, 40 390,00 2154
IIp 11y84 op64 3)36 2!O6O 801’50 393v75 £

Lipiden-Oxydation zeigen die Proben mit Kalbsfleisch aus der ersten Serie (It&%
Ahnlich sind die Ergebnisse fiir die selkundédre Lipiden-Oxydation (ausge@rugéure’
durch die Thiobarbituratzahl).So verhalten sich auch die Ergebnisse fiir die en”
zahl (welche als MaB8 fiir die Menge der freien Fettsduren dient), die in Zus:
hang mit der Oxydation der Lipide steht. .ungl
Auch das Verhdltnis der Absorption der Oxydationsprodukte 4232/270 (kOnJunbn
hohe Dien- und Trien-Fettsduren) ist eine Bestdtigung fiir die erhaltenen Er géure‘
Auf dem Basis von diesem Koeffizient und der Werte fir die Peroxydzahl, di€ Zg,
zahl und die Thaobarbituratzahl erhZlt man die Aussage, daB diese Ergebnls?ehen
das Gehalt der Oxydationsprodukte in den verschiedenen Lipiden von der glei€
GréBenordnung wie diese aus der bekannten und zugdnglichen Literatur sind.

Dieser Fakt 148t sich durch die Annahme erklédren, daB die Geschwindigkeit Cate
dung von Primérprodukten niedriger als die Geschwindigkeit ihrer Zerlegung lxyde)
Mit der Verringerung der Werte der Peroxydzahlen (Zerlegung der HydrOPero’obaf’
nehmen die Produkte der sekundiren Oxydation zu.Es wird eine Erhdhung der Tblc
bituratzahl beobachtet - am stdrksten bei der zweiten Probe mit Geflugelflelsprobe
(IIp), gefolgt von der ersten Probe mit Geftrligelfleisch (Ip) und der zweiteni der
mit Kalbsfleisch (ITt); adie geringste sekunddre Oxydation der Lipide wird be
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e mit Kalbsfleisch (It) beobacntet.
Triéus dem

ne Verhdltnis A232/270 der Absorpiionswerte der konjungierten Diene und
Kennz (die Abhiingigkeit ist umgekehrt proportional im Vergleich zu den anderen
Nung S €n) sieht man, daB die Oxydation der Lipide nach einer einmonatigen Lage-
Sey i deutlichsten bei den Proben IIt und Ip hervorkommt; nicht so ausgeprdgt ist 3
Aug Proven IIp und It.

Eijy d‘eGmnd der durchgefiilhrten Untersuchungen 148t sich annehmen, daB die Werte
u’lter ennzahlen der sekundidren Lipiden-Oxydation (Thiobarbituratzahl und A270,
Wy %Ie\:’lSSen Voraussetzungen auch A232/270§ nach einer einmonatigen Lagerung bei

Verfan bep ansteigen.Nach einer dreimonatigen und einer sechsmonatigen Lagerung
ie Sich die skunddren Oxydationsprodukte nicht.
e”heblj_von uns erhaltenen Ergebnisse fiir die sechs Monate gelagerten Proben sind

d"(’xydeh hiedriger als diese von Calcagno/10/ und Gonozkij/3/ (um 90-95% fiir die
Y rooohl und um 82-86% fiir die Thiobarbituratzahl), und hoher - im Vrgleich zu
&y Angebnlssen von Karagjov/4/.Die von uns beobachteten Verdnderungen ndhern sich
speiaen en von Beleva und Mitarb./1/ fiir die Oxydationsverinderungen in Kinder-
ﬂngemn'Dle Analyse der erhaltenen Werte zeigt eine Steigerung der Oxydationsver-
prﬁgt ngen nach neunmonatiger Lagerung; diese Verdnderungen sind besonders ausge-

¥ Dig wch 12-monatiger und 18-monatiger Lagerung. | .
tj-ae srte fir die Kennzahlen der sekunddren Oxydation der Lipide zeigen eine ge-
®n kompy - 208, die wahrscheinlich durch die sich im untersuchten Produkt gebilde-

. DiegliZIErten EiweiB-Lipide-Komplexe bedingt wird.

wiehen YTeuung der Werte der einzelnen Proben wird wahrscheinlich durch die natir-
iaﬂen Oterschiede in den rohen Ausgangsprodukten, deren Zusammensetzung im ge-

4 Dig E € als Inhibitoren oder Protektiva der Lipiden-Oxydation wirken, bedingt.
oy PrOGEgebnlsse der durchgefiihrten Untersuchung (s.Bilder 1 und 2) zeigen, daf

ien Kind kte ger primdren Oxydation in den untersuchten fertigen gefriergetrockne-
Q“ ihre I'Speisen wihrend der Lagerung nicht besté@ndigt sind.Die Erkldrung dafiir
Aty Labilitit und ihre Zersetzung und Ubergang in Produkte der sekunderdn Oxy-

*ngy secr Lipide.Die Menge der sekundiren Oxydationsprodukte steigt erheblich nach
5 Smonatiger Lagerung an.
90§efendete Abkiirzungen:
82 Sroxydzahl
1By - Sdurezanl
hiobarbituratzahl

Bild 1. Oxydative und Hydrolyse-Verdnderungen in den
Lipiden der fertigen gefriergetrockneten
Kinderspeise mit Kalbsfleisch
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Bild 2. Oxydative und Hydrolyse-Verdnderungen in den Lipiden
der fertigen gefriergetrockneten Kinderspeise mit
Gefligelfleisch
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