zu einer Beeintrdchtigung des Néhrwertes fihren,
wenn reduzierende Kohlenhydrate anwesend sind.
Es kommt hier zu einer Reaktion zwischen Amino-
gruppen von EiweiB3 und Aldehydgruppen von
Zucker. Diese ist fir Nahrungsmittelchemie und
Erndhrungsphysiologie von grofler praktischer
‘Bedeutung. Die entstehenden Reaktionsprodukte
sind fur viele gute Eigenschaften von Nahrungs-
und GenuBmitteln verantwortlich. Man denke nur
an Kaffee und geréstetes Brot. Das Braunwerden
der Produkte kann aber auch mit einer Wertmin-
derung verbunden sein, wenn Aroma und Ge-
schmack unangenehm werden oder die Férbung
die Nahrungsmittel unappetitlich macht. Vor allem
jedoch kann der Néhrwert der Nahrungsmittel
leiden, wenn die neu gebildeten Produkte nicht
mehr oder nur verlangsamt von den Verdauungs-
fermenten abgebaut werden.

Es sei auch daran erinnert, daB bei einem unserer
Hauptnahrungsmittel, dem Br o t, geeignete Ver-
arbeitungsmethoden und Zuséditze den Ndhrwert
heben kdnnen. So héingt die Ausnutzung von Koh-
lenhydraten und Eiweif3 in verschiedenen Broten
von der richtigen Teigfihrung ab. Weiterhin ist
bekannt, daf3 Vollkornbrote zwar einen héheren
EiweiB-Gehalt haben als Brote geringeren Aus-
mahlungsgrades, daB die Ausnutzung aber in-
folge der im Vollkornbrot vermehrt vorhandenen
unverdaulichen Ballaststoffe verschlechtert wird.
Hilsenfrichte (mit Ausnahme von frischen
grinen Erbsen) werden tberhaupt erst genuf-

féhig, wenn man sie zubereitet hat. Die Ursachen

hierfir sind verschieden. So findet sich in der °

rohen Sojabohne ein Stoff, der die EiweiBverdau-
ung im Darm stért. Auch dieser Stoff wird durch
Erhitzen zerstort. Ebenfalls hitzeempfindlich sind
Giftstoffe in bestimmten Bohnenarten, deren
Wirksamkeit vor einigen Jahren recht augenféllig
in Erscheinung trat: als Berlin ber die Luftbricke
versorgt wurde, wurden auch sogenannte Bohnen-
flocken eingeflogen, die schon nach verhdltnis-
mafig kurzer Kochdauer weich wurden und damit
genuBfertig schienen. Wenn man sie aber zu kurz
kochte, behielten die in ithnen vorhandenen Gift-
stoffe ihre Wirksamkeit und fihrten zu unange-
nehmen Magen-Darm-Erscheinungen.

Zusammenfassung

Das haushaltsibliche Zubereiten der Nahrungs-
mittel, wie Kochen, Braten usw., beeintrdchtigt
Néhrwert und Ausnutzbarkeit der Nahrung nur
unwesentlich, verbessert sie vielmehr hé&ufig so-
gar. Durch MaBBnahmen falscher Konservierung,
vor allem Erhitzung unter zu hohem Druck, kann
es aber zu weitgehender Zerstérung von Néhr-
stoffen oder zu chemischen Verdnderungen der
Art kommen, daf3 Néhrwert oder Verdaulichkeit
wesentlich herabgesetzt werden. Aus vielen Bei-
spielen ergibt sich also die grofe Bedeutung, die
einer schonenden und zweckmdBigen Behandlung
der Nahrungsmittel im Haushalt und bei der Nah-
rungsmittelkonservierung zukommt.

Die Herstellung und Qualitét roher Obst- und Gemusesdifte

Von Dr. R. Zacharias
Bundesforschungsanstalt fir Hauswirtschaft
— Institut fir Ernéhrung und Technik —
Stuttgart-Hohenheim

In unserer téglichen Erndhrung haben frisches,
zubereitetes und auch zu rohen und pasteurisier-
ten Sdften verabreichtes Obst und Gemise eine
besondere Bedeutung, da diese Lebensmitiel
neben den Kartoffeln unsere Hauptquelle fir das
wichtige Vitamin C sind. Es wird empfohlen, vor,
wéhrend oder nach den Mahlzeiten eine aus-
reichende Menge zu sich zu nehmen, um auch
hierdurch die Leistungs- und Widerstandsféhig-
keit des Kérpers zu erhalten. Der tégliche Bedarf
an diesen Vitaminen ist im Vergleich zu den an-
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deren lebensnotwendigen Vitaminen A, B, D u. a.
relativ. hoch. Zur Deckung des tdglichen Nah-
rungsbedarfes hat die Deutsche Gesellschaft fir
Ernédhrung eine wiinschenswerte Zufuhr in Hohe
von 30—40 mg fir Kinder bis zu einem Jahr, von
40—60 mg fir Kinder zwischen einem und neun
Jahren, von 75 mg fir Jugendliche und Erwach-
sene und 100—120 mg fir werdende und stil-
lende Mitter angegeben.

Der Vitamin-C-Gehalt der einzelnen Obst- und
Gemisearten ist nun sehr unterschiedlich und



kann zwischen 1—1400 mg je 100 g frischen Roh-
produkt liegen. So ist z. B. der Tagesbedarf fir
die Jugendlichen und Erwachsenen enthalten

in 50 g schwarzen Johannisbeeren,
oder 200 g roten Johannisbeeren,

150 g Apfelsinen, Zitronen,

600 g Apfeln (Vitamin-C-reiche Sorten, wie
Ontario, gelber Edelapfel, Osnabriik-
ker Renette),

300—400 g Tomaten,

500 g Kartoffeln,

100 g Blumenkohl,

150 g Spinat,

40 g Petersilie,

150 g Weif3kohl,

500 g Sauverkraut.

Diese angegebenen Mengen sind Mittelwerte aus
vielen Untersuchungen, die je nach Lagerungs-
bedingung, Zubereitungsart, u. a. sehr starken
Schwankungen unterworfen sein k&nnen. Der
Grund liegt darin, daf8 das Vitamin C durch
Saverstoff, Fermente, Metallspuren und auch
hohere Temperaturen zerstért und durch seine
leichte Wasserldslichkeit ausgelaugt werden
kann.

Sehr viele Anfragen aus Verbraucherkreisen ver-
anlaf3ten uns nun, die Gewinnung der Rohséfte
und vor allen Dingen die Qualitdt und den
Vitamin-C-Gehalt dieser Produkte zu untersuchen.
Auch sollte die Frage gekldrt werden, ob Unter-
schiede bei den verschiedenen Gewinnungsver-
fahren betreffs der Ausbeute, Aussehen, Ge-
schmack und Vitamingehalt festgestellt werden
kénnen. In einem spdteren Bericht soll dann eine
Ubersicht Uber Herstellung der pasteurisierten
Séifte gegeben werden.

Rohe Obst- und Gemisesdfte kénnen im Haus-
halt nach 2 verschiedenen Methoden hergestellt
werden:
1. durch Zentrifugieren,
2. durch Pressen mit elektrisch- oder
handbetriebenen Gerdten.

Bei den Zentrifugen wird das Obst und Gemiise
durch eine rasch rotierende Raffelscheibe zer-
rissen, mehr oder weniger als Brei in den mit der
Raffel kombinierten Siebkorb beférdert und der
Saft ausgeschleudert. Eine kontinuierliche Ar-
beitsweise ist bei einigen Gerditen moglich.

Bei den Pressen wird das Obst und Gemiise ent-
weder durch die Schnecke zerkleinert und der Saft

durch ein Sieb abgepreBt (FruchtpreBvorsatz zum
Fleischhacker, Saftpresse) oder durch unmittel-
baren Druck auf das zerkleinerte Gut der Saft
gewonnen (Standardpresse, Bébépresse, Spindel-
presse). Die Gewinnung mit einem PreBtuch ist
nur bei sehr safthaltigen Sorten, wie z. B. To-
maten, Gurken, vorteilhaft, da bei den festeren
Produkten die Ausbeute zu gering ist. Bei dem
FruchtpreBvorsatz und den Saftpressen ist eine
kontinuierliche Arbeitsweise mdglich, da der
Trester durch eine besondere Vorrichtung laufend
entfernt werden kann. '

Bisher wurden aus Stachelbeeren, Tomaten, Ret-
tich und Spinat die Rohsdfte hergestellt. Es ist
geplant, auch weitere Obst- und Gemisearten in
die Versuchsreihe einzubeziehen. Die verschie-
denen Séfte wurden jeweils mit Hilfe des 1. und
2. Verfahrens gewonnen, die Ausbeute bestimmt,
die Qualitat subjektiv beurteilt und der Vitamin-
C-Gehalt auch bei léngerem Aufbewahren er-
mittelt.

Die Ausbeute bei den beiden Herstellungsmetho-
den kann fir die verschiedenen Obst- und Ge-
misearten sehr unterschiedlich sein. Im Idealfall
sollte nur die reine Zellulose zuriickbleiben, was
aber bei keinem Verfahren beobachtet wurde.
Der Rickstand enthdlt mehr oder weniger Saft
und mit diesem Ndghrstoffe, die nicht ausgewertet
werden.

Bei den Stachelbeeren und Tomaten betrug die
Ausbeute bei Verwendung der Zentrifugen 60 bis
70 % und bei den Pressen 70—80 %. Die Aus-
beute an Spinatsaft liegt nur zwischen 30—50 %,
da die losen Blétter nicht genigend zerrissen
werden. Beim Rettich liegen die Werte zwischen
45—65 %, und sind beim Zentrifugieren am hoch-
sten. Im allgemeinen sind Friichte und Tomaten
saftldssiger als die verschiedenen Gemusearten.

Das Aussehen der Rohséfte kann zum Teil grofie
Unterschiede bei den einzelnen Herstellungs-
methoden aufweisen. Ein vollkommen klarer Saft
kann nicht gewonnen werden. Dieser ist tribe
und enthélt mehr oder weniger feste Bestand-
teile, was aber vom didtetischen Standpunkt aus
nicht als nachteilig angesehen werden sollte. Be-
sonders bei den Saftpressen ist der Anteil an
Markbestandteilen sehr grof.

Die Farbe ist, abgesehen von einigen Ausnah-
men, gegeniber dem Ausgangsprodukt kaum
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verdndert. Spinatsaft ist tiefgrin, Tomatensaft
blaB- bis dunkelrot und Stachelbeersaft, je nach
Sorte, grinlich oder rot geférbt. Nur der Rettich-
saft ist besonders bei Anwendung der Pref-
methode deutlich graustichig, was sicherlich
durch die Berithrung mit den Metallteilen ver-
ursacht wird. Zum Teil sind die Sédfte sehr schau-
mig, was besonders beim Zentrifugieren der
Tomaten und Stachelbeeren beobachtet wurde.
Geruch und Geschmack der Fruchtsdfte sind
sehr aromatisch und frisch, wéhrend die Ge-
miseséifte je nach Art herb, leicht bitter oder
»stinkend” (Rettichsaft) sind. Durch eine geeig-
nete Saftmischung kann aber in diesem Fall der
Geschmack verbessert werden. Bei ldngerem
Stehenlassen — u. U. schon nach 1 bis 2 Stunden
— verdndern sich die stark schaumhaltigen Séifte
sehr nachteilig, sie verlieren das typisch fruchtige
Aroma und werden herb, bitter und leicht gdrig.
Der Vitamin-C-Gehalt der verschiedenen Roh-
sdfte kann je nach der urspriinglichen Menge im
Rohprodukt Unterschiede aufweisen. So enthielt
— direkt nach der Gewinnung — Stachelbeersaft
im Mittel 18 mg%, Tomatensaft 23—27 mg%,
Rettichsaft 20 mg% und Spinatsaft 25—40 mg%.

Demnach wiirde mit 7, bzw. 1, Lir. Rohsaft der
Tagesbedarf an Vitamin C gedeckt werden
kénnen.

Bei léngerem Stehenlassen bei Zimmertempera-
tur nimmt der Vitamin-C-Gehalt ab, aber auch
hier sind Unterschiede je nach Obstart zu be-
obachten. Die ,sauren” Sdfte von Stachelbeeren,
Johannisbeeren u. a. verlieren nach 2 Stunden
nur ungeféhr 3 9% Vitamin C, wéhrend Tomaten-
und Spinatsaft in derselben Zeit einen Verlust
von 5—159% aufweisen. Hier zeigte sich vor
allem, daf3 die Abnahme des Vitamin C desto
schneller eintritt, je schaumhaltiger die Rohsdfte
sind. Ein Aufbewahren der Rohsdfte im Kihl-
schrank ergab zundichst keine anderen Werte,
nur nach 24stindigem Stehenlassen waren im
Mittel rund 5—10 % mehr an Vitamin C vor-
handen.

Obstsaft ergénzt und bereichert die tdgliche
Kost. Nur sollte die Hausfrau wissen, daf3 die
Rohsdfte mdglichst sofort nach der Herstellung
getrunken werden sollten. Es ist dann noch der
volle GenuBBwert erhalten, und auch der Vitamin-
C-Gehalt ist fast derselbe wie im rohen un-
behandelten Obst und Gemiise.

Knochenzugabe beim Kleinverkauf von Frischfleisch

Von Dr. L. Schnier
Bundesforschungsanstalt fir Fleischwirtschaft, Kulmbach

Beim Einkauf von Frischfleisch spielen die Preis-
unterschiede zwischen schierem Fleisch und Fleisch
mit gewachsenen Knochen oder Fleisch mit Kno-
chenzuwaage fir die Haushaltskosten und in der
Kalkulation des Metzgers schon eine erhebliche
Rolle.

Die Knochen gehéren zum Fleisch. Wenn der Metz-
ger Schlachtvieh oder Hélften und Viertel auf dem
FleischgroBmarkt einkauft, muB er die Knochen
im Fleischpreis mitbezahlen, So hat ein geschlach-
tetes Rind — nach BECHTOLD — 20,1 % Knochen,
ein Kalb etwa 25,3 9% und eine Schweinehdlfte
(ohne Kopf und Beine) 10—15 % Knochen und
ohne Speck etwa 20 %, Knochen.

Es ist seit altersher gebrduchlich und gewerbe-
ublich, daB der Ladenmetzger beim Verkauf von
einem Pfund Fleisch, z. B. zu 400 g Rindfleisch
100 g Knochen zugibt, wenn der Kunde nicht aus-
drijcklich schieres Fleisch oder Fleisch mit gewach-
senen Knochen verlangt. Bei Kalbfleisch gibt man
25 % Knochen zu. Da der Speck ohne Knochen

verkauft wird zum Preise von Fleisch mit Kno-
chen — also billiger als Fleisch ohne Knochen —,
betrégt bei Schweinefleisch die Knochenzuwaage
205/

400 g Rindfleisch + 100 g Knochen,

375 g Kalbfleisch + 125 g Knochen,

400 g Schweinefleisch  + 100 g Knochen.
Was Schlachttiere jeweils kosten, liest man in den
wochentlichen Preisnotierungen der Markibe-
richte. Der Metzger kauft nach Marktpreisen ein.
Der Verkaufspreis fur Frischfleisch ergibt sich nicht
allein aus der Kalkulation, sondern auch aus An-
gebot und Nachfrage.
So steigt die Nachfrage der Fleischverbraucher
nach den besten Stiicken wie Filet, Schnitzel,
Keule, Lende, Rumpfstiicken, Koteletts, Rouladen

_und Hackfleisch immer noch an und es darf nicht

verwundern, daf3 die Hausfrau selbst sozusagen
die Fleischpreise fir diese Stiicke bestimmt. Ein
Schwein liefert von seinem Lebendgewicht nur
9 % Koteletistiicke und ein Rind nur etwa 28 %




