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Zusammenfassung: In ausgewihlten 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 durchgefiihrt. Durch die Zubereitung kann die Gesamtpurinkonzentra-
tion im Lebensmittel durch Wasserverlust ansteigen bzw. durch den Ubergang von
Purinen ins Kochwasser abnehmen. Gleichzeitig werden Nucleinsiduren 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

Lebensmittelanalysen werden in der Regel mit rohen Lebensmitteln
durchgefihrt (6). Auf diesen Daten aufbauend wird entweder zur Festle-
gung von Diitplinen oder zur Feststellung der Nihrstoffversorgung der
Gehalt an Inhaltsstoffen in der tidglichen Nahrung berechnet. Durch das
Garen von Lebensmitteln &ndert sich aber der Gehalt an Inhaltsstoffen,
z.B. an Vitaminen und Mineralstoffen (6). Der Gesamtpuringehalt ist in
der Literatur ebenfalls nur fiir rohe Lebensmittel zu finden. Diese Analy-
senwerte werden in der praktischen Diétetik den Berechnungen fiir die
Hohe der tiaglichen Gesamtpurinaufnahme zugrunde gelegt. Es stellt sich
die Frage, ob diese Daten auch fiir die Situation des Verzehrs von gegarten
Lebensmitteln verwendet werden kénnen.

Material und Methoden

Die Analysen im rohen und gegarten Lebensmittel wurden am gleichen Aus-
gangsprodukt vorgenommen. Bestimmt wurde jeweils der Gesamtpuringehalt
sowie bei ausgewihlten Lebensmitteln zusitzlich der RNS- und DNS-Gehalt, Die
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Tab. 1. Garbedingungen.

Lebensmittel Kerntemperatur Gardauer Gewichts-
°C verlust
Beginn Ende min Yo
Kalbsbraten 8 73 27 23
Schweinemilz 18 71 6 32
Schweineleber 21 79 5 19
Schweinebraten 17 71 34 25

angewandten Analysenmethoden sind bereits veroffentlicht (1, 2, 8). Die Fleisch-
stiicke und Innereien wurden unter definierten Bedingungen so lange gebraten, bis
eine Kerntemperatur von etwa 70 °C erreicht war (Tab. 1). Sojafleisch wurde gemif
den Verpackungsangaben eingeweicht und anschlielend 15 Minuten gekocht.

Ergebnisse

Der Gesamtpuringehalt liegt in den gebratenen Lebensmitteln bezogen
auf 100 g hoher als in den rohen Produkten (Tab. 2). In gekochiem
Sojafleisch und in gekochter Rinderzunge nimmt der Gesamtpuringehalt
gegeniber der Rohware ab.

Der prozentuale Anteil der in Nucleinsduren gebundenen Purine am
Gesamtpuringehalt betriagt in roher Schweinemilz 77 % und in gebrate-
ner 21% (Tab. 2). Die DNS wird wahrend des Bratens vergleichsweise
starker abgebaut als die RNS. In 100 g roher Milz stammen 164 mg
Harnsdure aus den in DNS gebundenen Purinen im Vergleich zu 37 mg

Tab. 2. Gesamtpuringehalt (enzym. Bestimmung (8)) und Gehalt an RNS- und DNS-
Purinen (HPLC-Bestimmung) sowie deren prozentualer Anteil am Gesamtpuringe-
halt roher und gebratener Lebensmittel — berechnet als mg Harnsaure/100 g.

Lebensmittel Gewichts- Gesamt- RNS-Purine DNS-Purine
verlust puringehalt
% mg/100 g mg/100g % mg/100g %
Kalbsbraten (n = 2)
roh 188 29 15 4 2
gebraten 23 209 10 5 4 2
Schw.-Milz (n = 2)
roh 384 132 34 164 43
gebraten 32 451 57 13 37 8
Schw.-Leber (n = 2)
roh 319 100 31 49 15
gebraten 19 400 61 15 9 2
Schw.-Braten (n = 2)
roh 182 11 6 7 4
gebraten 25 201 4 2 4 2
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Tab. 3. Gesamtpuringehalt (enzym. Bestimmung (8)) und Gehalt an RNS- und DNS-
Purinen (HPLC-Bestimmung) von rohen und den entsprechenden Portionen des
gebratenen Lebensmittels — berechnet als Harnsiure (mg).

Lebensmittel Bezugs- Gesamtpurin- RNS-Purine  DNS-Purine
grofle gehalt
Kalbsbraten
roh mg/100 g 188 29 4
gebraten mg/ 17 g 161 8 3
Schweinemilz
roh mg/100 g 384 132 164
gebraten mg/ 68 g 307 39 25
Schweineleber
roh mg/100 g 319 100 49
gebraten mg/ 8l g 324 50 7
Schweinebraten
roh mg/100 g 182 11 7
gebraten mg/ 75 g 151 3 3

Harnsiure in 100g gebratener. In den anderen gebratenen Fleischstiik-
ken liegt der in Nucleinsduren gebundene Purinanteil am Gesamtpurin-
gehalt unter 20 %.

Diskussion

Der Gesamtpuringehalt ist ein Kriterium fiir die Eignung eines Lebens-
mittels in der Diitetik des Gichtkranken. Aufgrund der Befunde aus
Erndhrungsexperimenten mit Formeldidten kann man annehmen, daf3
neben der Menge auch die qualitative und quantitative Zusammensetzung
der Purine eine Rolle in der Diitetik spielt. So ist bekannt, daf3 DNS oral
in isolierter Form zugefiihrt die Serumharnsidurekonzentration des Men-
schen nur halb so stark erhéht wie RNS (10). Auch tliber den unterschiedli-
chen Einflufl von Nucleotiden, Nucleosiden und Purinbasen auf den
Harnsaurestoffwechsel des Menschen liegen Erkenntnisse vor (4, 7, 10).
Hypoxanthin hebt in Ernidhrungsexperimenten mit Formeldiidten die
Serumharnsdurekonzentration stirker an als Adenin oder Inosinmono-
phosphat (4).

Aufgrund der Ergebnisse der Formeldiédtversuche sowie der Lebensmit-
telanalysen mufte — bei gleichbleibendem Gesamtpuringehalt — ein
Lebensmittel mit einem hohen Purinanteil aus der DNS eine geringere
Erhohung der Serumharnsidurekonzentration bewirken als ein Lebens-
mittel mit einem hohen RNS-Purinanteil. Rohe Leber und rohe Milz
koénnen als nucleinsidurereich bezeichnet werden, wobei in der rohen Milz
DNS und in der rohen Leber RNS tberwiegt. Durch die thermische
Behandlung nimmt aber der RNS- wie auch der DNS-Gehalt im Vergleich
zum rohen Lebensmittel ab. Nach der Zubereitung dieser Lebensmittel ist
also der Nucleinsiuregehalt nicht mehr die bestimmende Einfluf3groBe
auf den Harnsiurestoffwechsel des Menschen (3).
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Tab. 4. Anderung des Gesamtpuringehalts bei der Zubereitung von Sojafleisch.

Lebensmittel Gesamtpuringehalt
mg Harnsaure/100 g

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

(10 g Trockenprodukt 15 min in 75 ml H,O) 0
Kochflussigkelt (n = 2)

(Quellflassigkeit eingedampft auf etwa 15 ml) 16

Beim Braten der Lebensmittel tritt eine Gewichtsabnahme bedingt
durch Wasserverlust auf. Dennoch kommt es zu keiner Erhéhung der
Konzentration der Gesamtpurine im gebratenen Lebensmittel, da die zum
Teil wasserléslichen Purine aus dem Lebensmittel herausgelost werden
(Tab. 3). Dies zeigen auch die Analysen von Sojafleisch. Die Gesamtpurin-
menge im Ausgangsprodukt (Trockenprodukt in Wurfelform) entspricht
der im eingeweichten Produkt, da es durch die Wasseraufnahme nur zu
einer Gewichtszunahme im Verhéltnis 1:3, aber kaum zu einer Abgabe
von Purinen kommt. Im gekochten Sojafleisch nimmt die Gesamtpurin-
menge jedoch ab. Die wihrend des Kochvorgangs herausgeldsten Purine
lassen sich in der Kochflussigkeit nachweisen (Tab. 4).

Die Ergebnisse der hier vorgestellten begrenzten Anzahl von Experi-
menten an gezielt ausgewihlten Lebensmitteln lassen die Notwendigkeit
weiterer Untersuchungen an rohen und unter definierten Bedingungen
gegarten Lebensmitteln erkennen. Nur anhand zahlreicher Daten kann
man Aussagen treffen, ob und in welchem Ausmaf sich durch das Garen
von Lebensmitteln der Gesamtpuringehalt und die Zusammensetzung —
dhnlich den Vitamin- und Mineralstoffgehalten - dndert (9). Davon hingt
es ab, ob in Zukunft bei der Bewertung eines Lebensmittels fiir die Diat
bei Gicht zusitzlich die Art und Dauer der Zubereitung beriicksichtigt
werden miissen.
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