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2. Die Lipidzusammensetzung der Fettgewebe stimmte mit den Literaturangaben
iiberein, obwahl sich die Untersuchungen auf das Fettgewebe von Individuen erstreckten,
die beinahe ausschlieBlich Schweinefett verzehrt hatten.

3. Die Fettsiurezusammensetzung der verschiedenen QOrganlipide unterschied sich
signifikant von dem der Fettgewebe. Die Verschiedenheit zeigte sich in der Phospho-
lipidfraktion. Die Fettsiurezusammensetzung der Triglyceride und der Cholesterinester
war nahezu gleich.

4. Wihrend in der Fettsiurezusammensetzung des Fettgewebes und der einzelnen
Organe zwischen den beiden Altersgruppen kein Unterschied nachgewiesen werden konnte,
war der Cholesterinspiegel bei der élteren Altersklasse, mit Ausnahme des Gehirns, be-
deutend héher.

Literatur

1. Tarsin, R., M. KrAMER und K. SzOkE, Int. Z. Vitaminforsch. 34, 326 (1964);
Egészségtudomény 8, 379, 1964. — 2. Szoxw, K., M. KrAMER, R. TArRJAN und A. ABDEL
Hay, im Druck. — 3. ABpEL Hay, A. R. TarJAN, M. KrAMER und K. Sz6xx, im Druck, —
4. Forcn, J., J. Ascort, M. LEEs, J. A. MEATH und F. N. L BaRroN, J. biol. Chem. 191,
833 (1051). — 5. CzEGLEDI-JANKOS, G., Klelmiszervizsgglati Kozlemények 9, 193 (1963). —
6. Sz8kE, K., M. KrAMER und K., LINDNER, Fette, Seifen, Anstrichmittel 67, 257 (1965). —
7. LIEBERMANN, C., Chem. Ber. 18, 1803 (1885). Burorarp, H., Chem. Zentr. 61, 25
(1890). — 8. HirscH, J., J. W. FarquuAR, E. H. AurENs, M. L. PETERSON und W.
STOFFEL, Amer. J. clin, Nutr. 8, 499 (1960). — 9. KrdAmEer, M., K. Sz0xE, A. ABDEL
Hay und R. TarJAN, im Druck. — 10. Krur, L. H. und B. BroNTE-SREWART, J. Lipid
Res. 5, 343 (1964). — 11. KiNesSBURY, J., S. Pavr, A. CrossLEY und D. M. MORGAN,
Biochem, J. 78, 541 (1961). — 12, KRITCHEVSKY, D., Cholesterol (New York 1958).

Anschrift der Verfasser:

Dr. MAGDALENE KRAMER u. Mitarb., Institut fiir Ernhrungswissenschaft,
Gy4ali ut 3/a, Budapest, IX (Ungarn)

Aus dem Physiologisch-Chemischen Institut der Universitit des Saarlandes, Homburg/Saar
( Direktor: Prof. Dr. Dr. Ammon)

Untersuchungen iiber Nahrwertverluste bei der Zubereitung von
Speisen mit automatisch arbeitenden Grofikiichenmaschinen

II. Vitamin-B;-Verluste in Schweinefleisch*)
Von W. KUNKEL

Mit 3 Tabellen

(Eingegangen am 20. Miirz 1966)

Rice und BEUEK (1) zeigten 1945 an Schweinefleischmischungen, dal der
Thiamingehalt propertional der Erhitzungstemperatur und -zeit absinkt. Wird
das Fleisch auf Temperaturen oberhalb 77° C erhitzt, erfilllen der Zeitwert und
die Werte des Thiamingehaltes in dem rohen und erhitzten Fleisch die Bedingung
einer Gleichung der Reaktion erster Ordnung.

*) Fiir die finanzielle Hilfe sei dem Bundesministerium fiir Ernihrung, Landwirtschaft
und Forsten an dieser Stelle gebithrend gedankt.
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FARRER (2) faBte 1955 die Ergebnisse systematischer Untersuchungen iber
die thermale Destruktion des Thiamins zusammen und wies in diesem Zu-
sammenhang auf die Bedeutung der Zeit und Temperatur bei der Hitze-
behandlung des Fleisches hin.

In den Jahren 1943 bis 1949 haben eine Reihe von Autoren — Mc INTIRE
(3,4), ScuwEIrGERT (5,6), COVER (7, 8a, b), BraDY (9) und Kxys (10) mit Mit-
arbeitern — tiber die Thiaminverluste bei der Zubereitung von Schweine- (3, 5, 6,
9), Rind- (7, 8b, 10), Lamm- (4, 8b) und Kalbfleisch (4) berichtet. Die Er-
gebnisse beziehen sich auf verschiedene Zubereitungsverfahren [Schmoren (3, 4),
Diinsten (8a, b), Braten (3, 4, 5, 7, 10), Rostbraten (3,4)] fiir Fleisch, das in dem
Haushalt verbraucht wird. Um die Variation des Vitamingehaltes zwischen ver-
schiedenen Tieren derselben Species zu umgehen, wurde dasselbe Fleichstiick
von der einen Seite desselben Tieres roh, das der anderen Seite nach der Hitze-
behandlung untersucht (3, 6, 7, 10, 11).

1960 untersuchten NoBLE und Mitarb. (12) den Verlust des Thiamins in
Roastbeef; die Fleischproben wurden aus einer Reihe von Rindfleischstiicken
entnommen und nicht festgelegt, ob diese Proben zu einem oder mehreren
Tieren gehérten.

1962 finden wir bei LusaBoueH und Mitarb. (13) einen Vergleich der
Thiaminverluste in Fleischspeisen, die mit Standardverfahren hergestellt
wurden (Autoklavieren, Erhitzen in konventionellen elektrischen und modernen
elektrischen Ofen), mit denjenigen in Fleischprodukten, die zu Handels-
zwecken hergestellt wurden (z. B. luncheon meat).

MzveR und Mitarb. (14) teilten 1963 mit, wie sich der Thiamingehalt des
Glutaeus medius des Schweines zu der Qualitat (Farbe, Wassergehalt und
Konsistenz) des Muskels verhilt.

Uber Thiaminverluste bei der Zuberejtung in der Grofikiiche in einzelnen
Schweine- und Rindfleischmuskeln hatte bereits 1948/49 Cover (11, 15) be-
richtet. Da in der GroBkiiche mit héheren Gartemperaturen gearbeitet wird,
wies der Autor nach, dal bei niedrigeren Temperaturen signifikant gréBere
Mengen des Vitamins in dem gegarten Fleisch erhalten bleiben. Das Fleisch
wurde sorgfiltig aus Muskeln beider Seiten des gleichen Tieres gepaart, fiir die
rohen und gegarten Proben ausgewéhlt.

F. FentoN (16) hob 1960 in einem zusammenfassenden Artikel iiher den
Nihrwertgehalt verarbeiteter Nahrungsmittel hervor, da ein geniigendes Aus-
maf} an Untersuchungen iiber die Verluste bei GroBkiichenverarbeitung fehlt.

Deshalb fithrten wir eine Anzahl Thiaminbestimmungen in rohen und ge-
garten Fleischarten durch, die in einem modernen GroBkiichenautomaten
{Transfer-Grill-Automat; Firma Neff, Bruchsal) gegrillt worden waren. Die
zufillige Variationsgbreite des Vitamingehaltes sollte in dem Ergebnis enthalten
sein. Es wurden daher keine bestimmten Tiere oder Muskeln ausgewihlt oder
Paarungen der Fleischproben aus den beiden Seiten desselben Tieres vor-
genommen.

Beschreibung des Geriites
Der Transfer-Grill-Automat ist ein kontinuierlich arbeitendes Gerdt mit

eleltrischen Infrarotstrahlern, in dem Fleischscheiben (Steaks, Leberscheiben,
Fisch u. a.) gegart werden konnen. Das Grillgut wird von Hand auf einen
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Kettenrost gelegt, auf dem es das Gerat von oben nach unten durchwandert,
zweimal gewendet wird und in den Ausgabebehilter gelangt. Die Grilltempera-
tur kann an einem Thermostaten eingestellt und an einem Thermometer
beobachtet werden.

Methodisches

1, Bildung der Untersuchungsproben

Das Untersuchungsmaterial wihlten wir aus den Fleischlieferungen aus, die in der
GroBkiiche der Mensa der Universitéit in Saarbriicken anfielen. Das Fleisch war bereits in
einzelne Portionen — in Schnitzel, Steaks, Kasseler Rippen, Koteletts — geteilt. Fleisch-
portionen dieser Art aus derselben Lieferung, die optisch eine &hnliche Muskel- und
Fettgewebsstruktur hatten, wurden entnommen. Wir wogen 2—4 rohe Portionen (330 bis
510 g) ab, garten sie und bestimmten das Gewicht derselben Teile im gegarten Zustand.
Durchschnittsproben aus 2—4 Fleischportionen, des rohen und gegarten Materials befreiten
wir von dem groben Fett und den Knochen und unterzogen sie 1/, bis 1 Stunde nach der
Fertigstellung des Gegarten der Vitamin-B,-Bestimmung, spater folgten die Untersuchun-
gen des Wasser- und Fettgehaltes.

Die Garzeit und die Temperatur des Grillautomaten wurden festgehalten. Die Unter-
suchungen fithrten wir von April 1964 bis Juli 1966 durch.

2. Vitamin-B,-Bestimmung

Das Thiamin bestimmten wir fluorometrisch nach Bildung des Thiochroms. In groBen
Ziigen hielten wir uns an die Angaben von STROHECKER (17) und benutzten folgende
spezislle Verfahren: 40 bis 160 g des Fleisches, das als Durchschnittsprobe ans 2-4 Fleisch-
portionen von je 100-200 g gebildet worden war, werden in 0,1 n HC] in einem Haushalts-
mixgeriit 1-2 Minuten homogenisiert.

Der pu-Wert dieses Breies soll 1 betragen und wird bei Bedarf eingestellt. Der Extrakt
wird auf einem siedenden Wasserbad 30 Minuten hydrolysiert. Das Volumen betrug ca.
500 ml; nach dem Abkiihlen auf etwa 40° C wurde ein pr von 4,5-5 eingestellt, auf 10 g
eiweiBhaltiges Material 0,2 g Papain, zu der ganzen Probe 0,5-1 g Diastase und 2 ml
Toluol zugefiigh und 5 Stunden bei 37-40° C verdaut. Danach wird das Gemisch zentrifu-
giert (etwa 6 Minuten bei 4000 U/min), der Bodensatz mit 1 n HCl zweimal nachgewaschen;
Waschflilssigkeiten und Extrakt werden filtriert, der py-Wert auf 1 eingestellt, iiber Nacht
kiihl und dunkel aufbewahrt. Das Volumen betrug jetzt ca. 500-600 ml.

Der Extrakt wird nach Mischen in 2 gleiche Teile getrennt (= Parallelen der Thio-
chrommessung) und jeder Teil iiber eine nach STROEECKER (17) vorbereitete Permutit-T-
Saule gegeben, Elution mit 25 ml heiller, saurer KCl.-Lisung. Wir oxidierten das Thiamin
mit Kaliumhexzacyanoferrat (IIT) in mit Schliffen verschlieSbaren Zentrifugenrshren.

Fiir jede Probe wurde eine Blindprobe hergestellt: 10 ml jedes Eluates werden mit 3 ml
einer 15%igen NaQOH, die beiden Parallelproben selbst mit 3 ml der frisch angesetzten
Oxidationslésung versetzt; zu allen Proben nach 1 Minute 15 ml Isobutanol hinzugefiigt;
nach 1 Minute schiitteln zentrifugieren bis sich die Phasen getrennt haben, wafrige
Schichten absaugen, die Isobutanolschicht mit wasserfreiem Na,30,; trocknen, kurz
zentrifugieren und die klare Isobutanolphase in 1 em-Kiivetten in einem Fluorometer-
zusatz cines Eppendorf-Photometers messen. Das Geréit wurde mit einem Glasstandard
geeicht, die Blindwerte von den Mef3werten subtrahiert.

Die Herstellung der Losungen und weitere Einzelheiten sind bei STrROEECKER (17)
verzeichnet.,

3. Standardlisungen

Aus 5 Ansiitzen mit je 5, 10, 156 und 20 xg Thiaminiumdichlorid in 0,1 n HCI, die dem
Thiochromtest sofort unterworfen wurden, stellten wir eine Eichkurve her,
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50-300 xg Thiaminiumdichlorid in je 250 ml 0,1 n HCI unterzogen wir in 12 Ansétzen
dem ganzen Untersuchungsverlauf von der Hydrolyse bis zur Thiochrombildung und setzten
neben den Fermenten auch Seesand p. a. als Ersatz fiir Begleitstoffe hinzu.

Der arithmetische Mittelwert der Verluste betrug 579, mit einer Standardabweichung
von 13,

Bei jedem Untersuchungsfall lieBen wir cinen externen Standard mitlaufen (100 ug
Thiaminiumdichlorid in 250 mi 0,1 n HCI).

4. Nebenuntersuchungen

Trockengewicht: von den Durchschnittsproben des rohen und gegarten Fleisches bil-
deten wir je 2 Proben von 20 g, trockneten bis zur Gewichtskonstanz bei 105° C.

Fettgehalt: Die getrockneten Proben wurden eciner Atherextraktion nach Soxhlet
unterzogen.

8. Rechenverfahren

Den Thiamingehalt berechneten wir nach den Werten der mitlaufenden externen
Standardlésungen. 2 Parallelproben, die wir vor der Austauscherreinigung aus dem
Gesamtextrakt bildeten, streuten im Durchschnitt um den arithmetischen Mittelwert bei
dem rohen Fleisch 4+ 5%, bei dem gegarten Fleisch 4 2%.

Die Anwendung eines internen Standards empfahl sich nicht. Wir schitzen den
méglichen Fehler der Thiaminbestimmung im rohen und gegarten Fleisch auf etwa £209%,.

W ir berechneten folgende Werte:

a) den Fett- und Wassergehalt in 100 g rohem und gegartem Material,

b) die eiweiBhaltige Restsubstanz in 100 g rohem und gegartem Fleisch aus der Differenz:
100 — (Wasser- und Fettgehalt in 100 g Feuchtgewicht)

¢) den Thiamingehalt in 100 g rohem und gegartem Feuchtgewicht,
d) den Gewichtsverlust aus der Differenz der Gewichte vor und nach der Hitzebehandlung
pro 100 g rohem Fleisch,

e) den Verlust an Wasser, Fett, Restsubstanz und Thiamin in % in 100 g rohem Fleisch
aus der Formel:

100 g Substanz/100 g gegartem Fleisch x Gargewicht/100 g rohem Fleisch]
B [ g Substanz/100 g rohem Fleisch

Ergebnisse

In der Tab. I sind der absolute Gehalt an Wasser, Fett, Restsubstanz und
Thiamin in rohem und gegartem Schweinefleisch (Steaks, Koteletts, Kasseler
Rippen und Schnitzel) dargestellt. Die Ofentemperatur betrigt 200-240° C, die
Grillzeit 9 bis 18 Minuten.

In 100 g rohem Fleisch finden wir 246 bis 885 pug Thiamin, das gegrillte
Fleisch enthalt 132 bis 737 ug Thiamin in 100 g Material. Das untersuche
Fleisch, aus dem Durchschnittsproben entnommen wurden wog 330 bis 510 g
und entsprach 3 bis 4 Portionen.

Der Thiamingehalt in einer Portion variiert zwischen 120 und 810 ug bei
einem arithmetischen Mittelwert von 420 ug Thiamin in einer Portion.

Der Wassergehalt schwankt zwischen 61 und 72,5 g% in dem rohen, in dem
gegrillten zwischen 50 und 66 g9%,; an Fettsubstanzen enthdlt das rohe 2 bis
13 g%, das gegrillte Fleisch 2-21 g%,.

Die sogenannte Restsubstanz, die auch das Eiweill erfaflt, finden wir mit
245 bis 29 g%, in dem rohen und 29 bis 33 gin 100 g gegrilltem Fleisch.
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Tabelle 1.
Schweinefleisch automatisch gegrillt. Gehalt in 100 g rohem und gegrilltem Fleisch
2 Wasser g Fett g Restsubstanz | pg Thiaminium- Zah} der
Fleisch . . : sﬁgls.:n
roh gegrillt roh gegrillt roh gegrillt roh gegrillt Portionen
Steak 70 66 3 2 27 32 735 544 3
Steak 72 62,5 3,5 6 24,5 32 592 363 3
Steak 72 68,5 — — — — 610 737 —
Steak 71 61,5 — — — — 246 300 —
Steak 72,5 62,5 — — — — 308 253 —
Steak 68,5 58,5 — — — — 750 532 —
Kasseler 63 41 12 28 25 31 318 313 3
Kasseler 66,5 57 7 12 26 31 509 396 4
Kasseler 61 50 13 21 26 29 328 132 4
Kotelett
gefroren 67 62 4 5 29 33 885 684 3
Kotelett 69,5 59,5 — - — — 333 305 —
Schnitzel 72,5 61 2 6 25,5 33 290 378 3

Tab. 2 zeigt die relative Gewichtsénderung der genannten Bestandteile in
bezug auf 100 g rohes Fleisch in Prozenten, nachdem es unter den genannten
Bedingungen in dem Transferautomaten gegrillt worden war. Durch die Hitze-
behandlung nahm das Gewicht des rohen Materials um etwa 209, ab.

Die Gewichtsabnahme, die in den einzelnen Fillen zwischen 12 und 299,
variiert, wurde bei der Berechnung nach der angegebenen Formel berticksichtigt.

Der Wassergehalt nahm in allen Fillen ab (—21 bis —509%,), der Mittelwert
betragt 299%,. Die Fettmengen nahmen in 2 Fillen ab und tberwiegend zu
(—47 bis +369).

Tabelle 2. Anderung der Bestandteile in Prozent des Rohwertes bei Schweinefleisch, das in
einem Transfer-Automaten gegrillt worden ist

Fleisch Wa(\)/sser Fstt Restsg/bstanz Thig.miu
Steak —25 —47 — 6 —41
Steak —29 -4-36 + 6 —50
Steak —25 — — — 3
Steak —21 — - -2
Steak —21 — — —34
Steak —22 — — —43
Kasseler —50 418 — 1T —25
Kagseler —31 +31 — 5 —38
Kasseler —24 +13 —~11 —64
Kotelett
gefroren —27 —3 —10 —38
Kotelett —32 — —_ —27
Schnitzel —40 -+ 22 -9 — 8
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Die relative Zunahme erkliren wir damit, daB die frisch in den Ofen ein-
tretenden Fleischteile noch grobe Fetteile enthalten. Das frischere Fleisch-
material befindet sich auf den oberen Grilletagen, so daB das schmelzende
Fett auf die unteren Etagen abtropft. Hier befinden sich die gegrillten
Teile unmittelbar vor dem Austritt aus dem Ofen und saugen das abtropfende
Fett ein.

Da wir aus methodischen Griinden das sichtbare und grobe Fett von dem
Fleisch trennten und das aufgetropfte und eingesogene Fett nicht abzutrennen
war, findet man héiufig eine relative Zunahme der Fettsubstanzen in dem ge-
grillten Teil.

Die Restsubstanz nimmt in 11 Féllen ab bis 11 9, in 100 g Fleisch, eine einzige
Zunahme von 6%, 148t sich mit der Variabilitéit der Bestandteile innerhalb ver-
schiedener Fleischstiicke erkliren.

Die relative Abnahme des Thiamins variiert zwischen 2 und 649, der
arithmetische Mittelwert betrigt bei 12 Fillen 319%,. Bei 12 Féllen betrugen die
Thiaminverluste in 3 Fallen weniger als 209, in 5 Fallen 21 bis 409, in 3
Fillen 41 bis 609, und in einem ¥all wenig hoher als 609,

Diskussion

Das Fleisch, das wir untersuchten, entnahmen wir den Lieferungen, die in
der GroBkiiche aufs Geratewohl anfielen. Die gegarten Stiicke waren zwar nach
deren Ahnlichkeit mit den rohen Teilen ausgewihlt worden, wir grillten sie aber
mit dem tbrigen Fleisch wihrend des Routinebetriebes der Kiiche zusammen
und auf die gleiche Weise.

Die Variation des Thiamingehaltes in dem rohen und gegrillten Fleisch er-
kliren wir mit dem verschiedenen Gehalt des Vitamins in denselben Organen
verschiedener Tiere einerseits und mit der unregelmifBigen Verteilung in den
einzelnen Muskeln desselben Tieres. Dariiber sind bereits Untersuchungen an-
gestellt worden.

Pyke (18) bestimmte schon 1940 den Thiamingehalt verschiedener Tier-
species und stellte fest, dal der Schweinemuskel ein Mehrfaches des Vitamins
in den Muskeln anderer Tiere enthilt. Er fand in dem rohen Schweinemuskel
zwischen 510 und 1530 ug Thiamin{100 g Fleisch. Das Material hatte er aufs
Geratewohl aus einer fleischverarbeitenden Fabrik bezogen.

Neben Pyxe berichteten HEINEMANN u.a. (19), MILLER u.a. (20) und
HARTZLER u. a. (21) iiber die Abhdngigkeit des Thiamingehaltes des Fleisches
vom (Gehalt des Schweinefutters.

So stellte HArRTZLER fest, daf der Vitamin-B,-Gehalt bei Schweinen, die mit
Abfillen gefiittert worden waren, 41 bis 689, desjenigen betrigt, der bei diesen
Tieren vorkommt, die mit Kérnern gemistet worden sind.

Rice (22) fand das Thiamin mit 280 bis 960 xg/100 g in Schweinen, die
thiaminarm erndhrt worden waren, im Gegensatz zu Konzentrationen zwischen
820 und 1680 xg/100 g Fleisch in thiaminreich gefiitterten Tieren.

Verschiedene Autoren (3, 4, 7, 9) weisen darauf hin, daB der Vitamin-B,-
Gehalts innerhalb desselben Muskels desselben Tieres sich deutlich unter-
scheiden kann. Andere hoben hervor, daB die Verfahren des Fleischgarens
standardisiert werden miifiten, um Unterschiede der Thiaminverluste bei
derselben Garmethode zu vermeiden (7, 8a).
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Die native Variabilitit des Vitamin-B;-Gehaltes war also bei der Entnahme
der Proben auch nicht mit grofler Sorgfalt zu vermeiden. Die Thiaminwerte
sind Ergebnisse von Stichproben in einem inhomogenen Material. Wissen-
schaftstheoretisch handelt es sich auch hier um einen Fall des Induktions-
problems, auf das wir auch bei unseren Vitamin-C-Untersuchungen in Kohl-
arten und Kartoffeln (23} hingewiesen hatten.

Bei 12 Untersuchungsfillen fithrt eine eingehendere statistische Unter-
suchung nicht weiter, so dall wir uns hier mit dem arithmetischen Mittelwert
und der Variationsbreite begniigen miissen.

Tabelle 3. Vergleich der Mitteilungen verschiedener Autoren iiber Thiaminverluste in
Schweinefleisch durch Garverfahren

Autor Ve%““ Temperatur 1\%1(:11\'1:211 Art des Garens b e{d{iﬂcg‘;;“g'en
Ricke und BEuk 48 121 30 Fleischbrei
(1) 25 99 60 Labor
44 99 120
31 93 120
50 93 240
FARRER (2) 40-60 — — Braten Kleinkiiche
Ubersicht 50, ver- — — Dampfen
einzelt
bis 75
McINTIRE (3) 50 — 45 Schmoren Kleinkiiche
25-36 — 120-210 Braten,
25-35 30— 45 | Rostbraten
ScHWEIGERT (5) 14 — — Pfanne
(Steaks) Kleinkiiche
Brapy (9) 19,4-26,6 — — longissimus Labor
dorsi
30,1 — — psoas major
Cover (15) 46 205 — Braten mit GroBkiiche
Saft im elektr.
Ofen

Um die Ergebnisse dieser Stichproben mit der notwendigen Kritik auch auf
andere Fiille anwenden zu konnen, muB} die Fiitterung, das Alter der Tiere bei
der Schlachtung, Zeitspanne zwischen Schlachtung und Kiichenverarbeitung
und die Vorbchandlung des Fleisches (Gefrieren, Rauchern u. a.), beriicksichtigt
werden. Auch die Art der gegarten Muskeln sind wichtig bei der Beurteilung des
Vitamin-B,-Gehaltes.

Ergebnisse anderer Autoren iiber die Thiaminverluste in gegartem Schweine-
fleisch kénnen mit unseren Werten verglichen werden, wenn aufler den ge-
nannten Bedingungen auch die Dauer und Temperatur der Hitzeeinwirkung
sowie der Typ der Kiichenverarbeitung betrachtet wird.

Soweit diese Tatsachen angegeben waren, haben wir die Mitteilungen ans
einigen anderen Laboratorien in der Tab. 3 zusammengestellt.
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Untersuchungen iiber die Thiaminverluste in Schweinefleisch, das in grofien
Mengen gegrillt worden ist, sind unseres Wissens noch nicht durchgefihrt
worden.

Aus den Angaben ist zu erkennen, da3 der Thiaminverlust allgemein pro-
portional der Hohe der Gartemperatur und der Zeit der Hitzeeinwirkung zu-
nimmt.

Obwohl die Gartemperaturen in dem Transfer-Grill-Automaten ziemlich
hoch sind, miissen wir zugestehen, dall die Thiaminverluste in Schweinefleisch
bei einem Mittelwert von 319, im Vergleich mit anderen Garmethoden relativ
gering sind.,

Bis etwa 2500 Portionen konnen mit diesem Apparat in 2-3 Stunden kon-
tinuierlich gegart werden. Dazu wird eine Arbeitskraft gebraucht.

Die Thiaminverluste reichen damit an diejenigen heran, die bei konventio-
nellen Methoden in der Kleinkiiche oder unter Laborbedingungen auftreten.

Der Transfer-Grill-Automat 148t sich also nicht nur mit geringem Aufwand
bedienen, sondern bietet auch die Maglichkeit, mehrere tausend Menschen auf
einmal mit frisch hergerichtetem relativ thiaminreichem Fleisch zu versorgen.

Zusammenfassung

In der L. (23) und II. Mitteilung (24) teilten wir die Verluste an Gesamt-Vitamin-C und
Mineralien bei der Zubereitung von Speisen mit automatisch arbeitenden GroBkiichen-
maschinen mit. Jetzt berichten wir iiber Vitamin-B,-Verluste in automatisch gegrilltem
Schweinefleisch unter denselben Kiichenbedingungen. In Steaks, Kasseler Rippen, Koteletts
und Schnitzel wurden vor dem Grillen 246 bis 885 ug Thiamin/100 g gefunden. Gegrilltes
Fleisch gleicher Art enthielt 132 bis 737 ug Thiamin in 100 g Material. Bezogen auf den
Wert in dem rohen Fleisch, variierte die Anderung des Vitamin-B,-Gehaltes zwischen 2 und
649, bei einem arithmetischen Mittelwert von 31%,.

In 3 Fillen betrugen die Verluste weniger als 209, in 5 Fillen 21-409%,, in 3 Fiillen 41
bis 60% und in einem Fall wenig mehr als 60%. Die Werte beziehen sich auf 12 Fleisch-
untersuchungen.

Ein Teil der Literatur iiber bisher vorgenommene Vitaminbestimmungen in verschiede-
nen Fleischarten wird erwihnt und Stellung genommen zu der Variationsbreite des
Vitamingehaltes.

Die eigenen Ergebnisse werden mit Thiaminverlusten, die’' andere Autoren mitteilten,
verglichen und festgestellt, daBl die Verluste in automatisch gegrilltem Schweinefleisch an
Vitamin B, im Durchschnitt an diejenigen heranreichen, die mit anderen Garverfahren in
Kleinkiichen oder unter Laborbedingungen festgestellt wurden.
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Histochemische Untersuchungen iiber Lipidablagerungen in
Rattenorganen nach der Verfiitterung von dimeren Fettsiuren

Von W. GriEM

Mit 1 Abbildung und 2 Tabellen

(Eingegangen am 10. Mai 1966)

In Fortfithrung unserer Untersuchungen tiber die Vertriglichkeit von un-
behandelten und behandelten Fetten untersuchten wir auch die Wirkung von
dimeren Fettsduren auf den Organismus, die ein charakteristisches Reaktions-
produkt bei der Hitzepolymerisierung von Fetten sind. In dieser Arbeit wollen
wir unsere histochemischen Untersuchungsergebnisse tber die nach der Ver-
fiitterung dimerer Fettsiuren nachgewiesenen Lipidablagerungen bekannt-
geben.

Die Versuchsratten erhielten in einem langfristigen Fiitterungsversuch, der
insgesamt 32 Wochen dauerte, 5%, dimere Fettsduren, wihrend die Kontroll-
tiere 5Y%, eines raffinierten, unbehandelten Sojadles zur Grundkost bekamen.
Bei den physiologischen Untersuchungen, iitber die Czox, GRIEM, KIECKEBUSCH,
BissLER und LaNc (1964) berichteten, zeigten die Versuchsratten gegeniiber
den Kontrolltieren Wachstumsverzogerungen, verschlechterte Futterefficiency,
Verschlechterung des Grundumsatzes, Senkung der Koérpertemperatur und
Stérungen der Leberfunktion. FRICKER, SCHAFFNER und Laxc (1964) stellten
bei biochemischen Untersuchungen fest, dall eine Verfiitterung von dimeren
Fettsiuren eine Erniedrigung des CGesamtfettgehaltes der Tiere und eine
Anderung der Fettsiurezusammensetzung dos Korperfettes bewirkt. AuBerdem
wird ein sehr geringer Anteil der verfiitterten Sauren in das Kérperfett ein-
gebaut.



