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Zusammenfassung: In ausgew~ihlten Lebensmitteln (Kalbfleisch, Schweine- 
fleisch, Schweineleber, Schweinemilz und Sojafleisch) wurde der Gesamtpuringe- 
halt sowie der Gehalt der in RNS und DNS gebundenen Purine bestimmt. Die 
Analysen wurden in denselben Lebensmittelproben im rohen und gegarten 
Zustand durchgeffihrt. Durch die Zubereitung kann die Gesamtpurinkonzentra- 
tion im Lebensmittel durch Wasserverlust ansteigen bzw. durch den Ubergang yon 
Purinen ins Kochwasser abnehmen. Gleichzeitig werden Nucleinsiiuren gespalten 
und ihr Gehalt vermindert. 

Summary: The total purine content and the content of purines bound in RNA and 
DNA was determined in selected food (veal meat, pork meat, pork liver, pork 
spleen, soja meat). Raw and boiled food samples were analysed. During preparation 
of food the total purine content is changed by losses of water or of purines into 
cooking water. Simultaneously, a great part of nucleic acids is hydrolysed. 
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Einleitung 

Lebensmi t te lana lysen  werden in der Regel mit  rohen  Lebensmi t t e ln  
durchgeff ihr t  (5). Auf  diesen Daten aufbauend  wird en tweder  zur Festle- 
gung  yon  Di~tpliinen oder zur Fests tel lung der N~ihrstoffversorgung der  
Gehalt  an Inhal tss toffen in der t~iglichen Nah rung  berechnet .  Durch  das 
Garen von  Lebensmi t te ln  ~indert sich aber  der Gehal t  an  Inhal tss toffen,  
z.B. an Vi taminen und  Mineralstoffen (6). Der  Gesamtpur ingeha l t  ist in 
der  Li tera tur  ebenfalls nur  ffir rohe Lebensmi t te l  zu finden. Diese Analy- 
senwerte  werden  in der prakt i schen Di~itetik den B e r e c h n u n g e n  ffir die 
H6he  der  tfiglichen Gesamtpu r inau fnahme  zugrunde  gelegt. Es stellt sich 
die Frage, ob diese Daten auch  ffir die Si tuat ion des Verzehrs yon  gegar ten 
Lebensmi t t e ln  ve rwende t  werden  kSnnen.  

Material und Methoden 

Die Analysen im rohen und gegarten Lebensmittel wurden am gleichen Aus- 
gangsprodukt vorgenommen. Bestimmt wurde jeweils der Gesamtpuringehalt 
sowie bei ausgew~ihlten Lebensmitteln zus~itzlich der RNS- und DNS-Gehalt. Die 
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Tab. I. Garbedingungen. 

Lebensmit te l  Kerntempera tur  Gardauer  Gewichts-  
~ verlust  
Beginn Ende min % 

Kalbsbra ten  8 73 27 23 
Schweinemih  18 71 6 32 
Schweineleber  21 79 5 19 
Schweinebra ten  17 71 34 25 

angewandten Analysenmethoden sind bereits  verSffentlicht (1, 2, 8). Die Fleisch- 
stt icke und Innereien wurden unter  definierten Bedingungen so lange gebraten, bis 
eine Kern tempera tur  von etwa 70 ~ erreicht  war (Tab. 1). Sojafleisch wurde gem~iB 
den Verpackungsangaben eingeweicht  und anschlieBend 15 Minuten gekocht. 

Ergebnisse 
D e r  G e s a m t p u r i n g e h a l t  l i eg t  in  d e n  g e b r a t e n e n  L e b e n s m i t t e l n  b e z o g e n  

a u f  100 g h b h e r  a l s  in  d e n  r o h e n  P r o d u k t e n  (Tab.  2). I n  g e k o c h t e m  
S o j a f l e i s c h  u n d  in  g e k o c h t e r  R i n d e r z u n g e  n i m m t  d e r  G e s a m t p u r i n g e h a l t  
g e g e n f i b e r  d e r  R o h w a r e  ab.  

D e r  p r o z e n t u a l e  A n t e i l  d e r  in  N u c l e i n s f i u r e n  g e b u n d e n e n  P u r i n e  a m  
G e s a m t p u r i n g e h a l t  be t r t i g t  in  r o h e r  S c h w e i n e m i l z  77 % u n d  in  g e b r a t e -  
n e r  2 1 %  (Tab.  2). D ie  D N S  w i r d  w ~ h r e n d  d e s  B r a t e n s  v e r g l e i c h s w e i s e  
st~irker a b g e b a u t  als  d i e  R N S .  I n  100 g r o h e r  Mi lz  s t a m m e n  164 m g  
H a r n s ~ u r e  a u s  d e n  in  D N S  g e b u n d e n e n  P u r i n e n  i m  V e r g l e i c h  zu  37 m g  

Tab. 2. Gesamtpur ingehal t  (enzym. Bes t immung (8)) und Gehalt  an RNS- und DNS- 
Pur inen  (HPLC-Bestimmung) sowie deren prozentualer  Anteil  am Gesamtpur inge-  
halt  roher  und gebratener  Lebensmit te l  - berechnet  als mg Harns~iure/100 g. 

Lebensmi t te l  Gewichts- Gesamt- RNS-Purine  DNS-Purine  
verlust puringehal t  
% mg/100g mg/100g % mg/100g % 

Kalbsbraten (n = 2) 
roh 
gebraten 23 

Schw.-Milz (n = 2) 
roh 
gebraten 32 

Schw.-Leber (n = 2) 
roh 
gebraten 19 

Schw.-Braten (n = 2) 
roh 
gebraten 25 

188 29 15 4 2 
209 I0 5 4 2 

384 132 34 164 43 
451 57 13 37 8 

319 i00 31 49 15 
400 61 15 9 2 

182 i i  6 7 4 
201 4 2 4 2 
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Tab. 3. Gesamtpuringehalt (enzym. Bestimmung (8)) und Gehalt an RNS- und DNS- 
Purinen (HPLC-Bestimmung) yon rohen und den entsprechenden Portionen des 
gebratenen Lebensmittels - berechnet als Harns~iure (rag). 

Lebensmittel Bezugs- Gesamtpurin- RNS-Purine DNS-Purine 
gr6/3e gehalt 

Kalbsbraten 
roh mg/100 g 188 29 4 
gebraten mg! 77 g 161 8 3 

Schweinemilz 
roh mg/100 g 384 132 164 
gebraten rag/ 68 g 307 39 25 

Schweineleber 
roh mg/100 g 319 100 49 
gebraten mg/ 81 g 324 50 7 

Schweinebraten 
roh mg/100 g 182 11 7 
gebraten mg/ 75 g 151 3 3 

Harns~ure  in 100g gebratener.  In  den anderen  gebra tenen  Fleischstfik- 
ken liegt der  in Nucleins~iuren gebundene  Purinantei l  am Gesamtpur in-  
gehalt  unter  20 %. 

Diskussion 

Der Gesamtpur ingeha l t  ist ein Kri ter ium ffir die E ignung  eines Lebens-  
mittels in der Di~itetik des Gichtkranken.  Aufgrund  der  Befunde  aus 
Ern~ihrungsexperimenten mit  Formeldi~ten k a n n  man  annehmen ,  dab 
neben  der  Menge auch  die qualitative und  quanti tat ive Z u s a m m e n s e t z u n g  
der Pur ine  eine Rolle in der Di~itetik spielt. So ist bekannt ,  dab DNS oral 
in isolierter Fo rm zugeffihrt die Serumharns~iurekonzentrat ion des Men- 
schen  nur  halb so stark erhSht  wie RNS (10). Auch  fiber den unterschiedli-  
chen  EinfluB von  Nucleot iden,  Nucleos iden und  Pur inbasen  auf  den 
Harns~ures toffwechsel  des Menschen  liegen Erkenntn isse  vor  (4, 7, 10). 
H y p o x a n t h i n  hebt  in Ern~ihrungsexperimenten mit  Formeldi~iten die 
Serumharns~iurekonzentrat ion st~irker an als Adenin  oder  Inos inmono-  
phospha t  (4). 

Aufg rund  der Ergebnisse  der Formeldi~itversuche sowie der Lebensmi t -  
te lanalysen mfi~te - bei g le ichble ibendem Gesamtpur ingeha l t  - ein 
Lebensmi t te l  mit  e inem hohen  Purinantei l  aus der  DNS eine ger ingere 
E r h 6 h u n g  der Serumharns~iurekonzentrat ion bewirken  als ein Lebens-  
mittel  mit  e inem hohen  RNS-Purinantei l .  Rohe  Leber  und  rohe Milz 
k6nnen  als nucleins~urereich bezeichnet  werden,  wobei  in der  rohen  Milz 
DNS und  in der rohen Leber  RNS fiberwiegt. Durch  die thermische  
Behand lung  n i m m t  aber der RNS- wie auch der DNS-Gehal t  im Vergleich 
zum rohen Lebensmit te l  ab. Nach  der  Zubere i tung  dieser Lebensmi t te l  ist 
also der Nucleins~iuregehalt n icht  mehr  die be s t immende  Einflu/3gr6Be 
auf  den Harns~iurestoffwechsel des Menschen  (3). 
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Tab. 4. Anderung des Gesamtpuringehalts bei der Zubereitung yon Sojafleisch. 

Lebensmittel Gesamtpuringehalt 
mg Harnsfiure/100 g 

Sojafleisch 
Trockenprodukt (n = 2) 355 
eingeweicht (n = 2) 122 
gekocht (n = 2) 50 

Quellfltissigkeit (n = 2) 
(10 g Trockenprodukt 15 min in 75 ml H20) 

Kochfltissigkeit (n = 2) 
(Quellfltissigkeit eingedampft auf etwa 15 ml) 

0 

16 

Be im Bra ten  der  L e b e n s m i t t e l  t r i t t  e ine  G e w i c h t s a b n a h m e  be d i ng t  
d u r c h  Wasse rve r lus t  auf. D e n n o c h  k o m m t  es zu ke ine r  E r h 6 h u n g  der  
K o n z e n t r a t i o n  der  G e s a m t p u r i n e  im g e b r a t e n e n  L e b e n s m i t t e l ,  da  die  zum 
Teil  wasse r l6s l i chen  Pu r ine  aus d e m  L e b e n s m i t t e l  he rausge l6s t  w e r d e n  
(Tab. 3). Dies ze igen auch  die  A n a l y s e n  von  Sojaf le isch .  Die  G e s a m t p u r i n -  
m e n g e  im A u s g a n g s p r o d u k t  ( T r o c k e n p r o d u k t  in Wtirfelform) e n t s p r i c h t  
de r  im e i n g e w e i c h t e n  P r o d u k t ,  d a  es d u r c h  d ie  W a s s e r a u f n a h m e  nu r  zu 
e ine r  G e w i c h t s z u n a h m e  im Verh~l tn is  1:3, a b e r  k a u m  zu e ine r  A b g a b e  
yon  P u r i n e n  k o m m t .  Im g e k o c h t e n  So ja f le i sch  n i m m t  die  G e s a m t p u r i n -  
m e n g e  j e d o c h  ab. Die  w~ihrend des  K o c h v o r g a n g s  he rausge l6 s t en  Pu r ine  
l a s sen  sich in der  Kochf l t i s s igke i t  n a c h w e i s e n  (Tab. 4). 

Die E rgebn i s s e  de r  hier  vo rges t e l l t en  beg renz t en  Anzah l  yon  Exper i -  
m e n t e n  an geziel t  ausgewfihl ten  L e b e n s m i t t e l n  lassen  die  N o t w e n d i g k e i t  
w e i t e r e r  U n t e r s u c h u n g e n  an rohen  u n d  u n t e r  de f in i e r t en  B e d i n g u n g e n  
gegar t en  L e b e n s m i t t e l n  e rkennen .  N u r  a n h a n d  zah l re iche r  Da ten  k a n n  
m a n  A u s s a g e n  treffen,  ob und  in w e l c h e m  AusmaB sich d u r c h  das  Garen  
von  L e b e n s m i t t e l n  der  G e s a m t p u r i n g e h a l t  u n d  die  Z u s a m m e n s e t z u n g  - 
f ihnlich den  Vi tamin-  und  Mine ra l s to f fgeha l t en  - t inder t  (9). Davon  h~ingt 
es ab, ob in Z u k u n f t  bei  de r  B e w e r t u n g  e ines  L e b e n s m i t t e l s  ftir d ie  Di~t 
bei  G ich t  zusi i tzl ich die  Ar t  u n d  Daue r  de r  Z u b e r e i t u n g  be r t i cks i ch t i g t  
w e r d e n  mtissen.  
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