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Aus dem Institut fiir Chemie und Technologze der Bundesforschungsanstalt fiir Lebensmittelfrischhaltung,
Karls'ruhe

Chemische und sensorische Verinderungen von Babykost-Vollkonserven bei deren Lagerung

Von A. Fricker und J. Gutschmidt

L Einleitung

Die Verwendung von industriell hergestellten Voll-
konserven fir die Erndhrung von Séauglingen und
Keinkindern nimmt immer mehr zu. So wurde z. B.
berichtet ), daB schon zwischen: 1960 und 1963 etwa
eine Verdreifachung der in der Bundesrepublik: ver-
brauchten Mengen festzustellen war, Dieser Trend ist
vom ‘erndhrungsphysiologischen : Standpunkt: aus zu
begriiBen, da bei der Zubereitung von Babynahrung
im Haughalt mit erheblichen Fehlern gerechnet wer-
den mubB; die Industrie kann solche Fehlerquellen ver-
meiden und auch von einheitlicherem und insbeson-
dere frischerem Ausgangsmaterial ausgehen. Solche
industriell hergestellten Vollkonserven miissen aber
auch {iber gewisse Zeitrdume gelagert werden konnen.
Dazu kommt, daB nach der Verordnung iiber didte-
tische Lebensrmttel Haltbarkeitsangaben erforderhch
sind.

Uber die Definition des Begriffes ,Haltbarkeit® gehen
die ‘Ansichten auseinander. Einerseits wird vorgeschlagen,
als Grenze der Haltbarkeit den Beginn des Verderbs fest-
zulegen;  also' den  Zeitpunkt, zu dem das Produkt nicht
mehr verzehrfihig ist,; andere wiederum vertreten die
~Ansicht; man sollte nur einen gewissen Abfall der: Quali-
tit gegeniliber dem Ausgangsprodukt zulassen. Fir Sdug-
lingsnahrung sollte man bei der Empfindlichkeit des ;, Kon=-
sumenten® u.  E. besonders vorsichtig 'sein. Gerade hier
wire ‘eine Festlegung auf die ;;Verderbsgrenze® besonders
gefdhrlich, auch wird im Entwurf zum neuen  Lebens-
mittelgesetz gefordert, daf in ihrem Wert, insbesondere
in ihrem Nahr-; GenuB< oder Eignungswert oder in ihrer
Brauchbarkeit nicht unerheblich geminderte Lebensmittel
ohne ausreichende Kenntlichmachung nicht in den Ver=
kehr gebracht werden  diirfen. Praktisch @ koénnen  aber

Vitamine: und: andere. essentielle  Bestandteile  deutlich-

vermindert: sein, wenn ein Produkt sensorisch noch als
einwandfrei betrteilt wird. (Siehe auch: Uhlig 2)).

Uber  Verinderungen solcher Vollkonserven  von
Babykost wahrend ihrer Lagerung sind bis jetzt nur
relativ wenige wissenschaftliche ‘Daten: veroffentlicht
worden. So wurde z. B. von Kohn, Zwain und Po-
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korny 3y ‘beobachtet, daB. “in  Fleisch = enthaltenden
Baby-Foods eine Tendenz zu anwachsender oxydativer
Ranziditdt ‘von zugesetzten pflanzlichen Olen  oder
Lieberphospholipiden auftrat, was zu Geschmacksver=
schlechterung und zu einem gewissen Verlust an Nahr-
wert fihrte. -Die ‘Autoren zogen aus ihren Unter-
suchungen den SchluB}; daB bei der Herstellung solcher
Produkte auf eine geeignete Rezeptur geachtet werden
mul}. Bongolan; Stier, Joffe und Ball 4) berichten iiber
die Auswirkung von Prozeffiihrung, Lagerungs-Zeit
und ~Temperatur auf den Thiamingehalt und stellen
nach' 6 Monaten Lagerung bei - 25° einen geringen
Abfall fest. '

II. Versuchsanstellung

‘Die Palette der angebotenen Siuglings- und Klein-
kindernahrung ist in den letzten Jahren sehr vielfaltig
geworden. Zu den wichtigsten und im groBten Um-
fange hergestellten Produkten gehoren die Sduglings-
nahrung ,;Karottenzubereitung®, ,Spinatzubereitung*
und als erste Fleischnahrung Hihnchen mit Reis".
Daher wurde ein langfristiger Lagerungsversuch mit
von  verschiedenen  Herstellern - gelieferter Karotten-
zubereitung sowie Huhnchen mit Reis  durchgefiihrt.
Die Proben stammten jeweils aus einer Charge und
wurden: sofort - nach der Herstellung an uns geliefert.
Die Lagerung erfolgte in temperaturkonstanten Riu-
men bei + 20° C (zum Vergleich auch bei 0° C) in den
verschlossenen: Verkaufspackungen; die keinen: Hin-
weis auf den Hersteller enthielten.

In den Hauptiversuch wurden Proben von zwei ver-
schiedenen Herstellern genommen, die sofort nach der
Anlieferung und in Abstdnden von 6 Monaten iber
die Dauer von' 3 Jahren untersucht wurden. Ein
Nebenversuch, bei dem nur die Ausgangswerte und die
nach 3 Jahren Lagerungszeit ermittelten Analysen-
daten gewonnen wurden; lief parallel; es wurden hier-
fir jeweils zwei Produkte von anderen Herstellern
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_ verwendet. Folgende Untersuchlingen wurden durch-
gefuhrt: .

A) Babykost Karottenzubereitung:

Bestimmung von: pH-Wert, Trockenmasse, Gesamtzuk-
kergehalt, Glucosegehalt,  Saccharosegehalt,  Siuregrad,
Carotingehalt; Ascorbinsédure- sowie Gesamt-Vitamin-C-
Gehalt*), trichomatische FarbmeBzahlen ‘(Methode ‘siehe
Grinewald und Gutschmidt %). Eine sensorische Uberprii-
fung schlof sich ‘jeweils ‘an.

B) Babykost mit Huhn:

Bestimmung - von: ‘pH~Wert, Trockenmasse, Fettgehalt,
Peroxyd-Thiobarbitursidure- und Neutralisationszahl -des
extrahierten  Fettes, ‘Gesamtstickstoff*),” Gesamtlysin ‘und
verfliigharem = Lysin - (Methode . siehe =~ Winter$) . Vitamin
B1**), Konsistenz nach der Spaltmethode mit -dem Wolod-
kewitsch-Gerdt (Methode siehe Griinewald 7)), trichroma-
tische Farbmefizahlen%); dazu kam ‘die -sensorische Unter-
suchung. :

II1. Versuchsergebnisse

A) Karottenzubereitung:

In Tabelle 1 sind: die ermittelten Werte fiir pH,
Sauregrad und. Trockenmasse eingetragen:

Die Ergebnisse zeigen, dal} sich ‘der Trockenmasse-~
gehalt erwartungsgemil wihrend der Lagerungszeif
nicht veréndert; die geringen Schwankungen, die be-
obachtet wurden, sind mit Sicherheit auf die niemals
ganz vermeidbare geringe Inhomogenitit der verwen-
deten Chargen zuriickzufiihren. :

Die pH-Werte blieben bei der Lagerung iiber lian-

gere Zeit relativ konstant und zwar bis zu 2jdhriger
Lagerung; dann war bei beiden Produkten ein meQ-
bares Absinken zu beobachten. Interessant in diesem
Zusammenhang erscheint uns, ‘dafl -bei den Werien
fir den Sauregrad nicht, wie zu erwarten, ein ent-
sprechender Anstieg gefunden werden konnte,” viel-
mehr war auch hier ein geringer, aber doch meBbarer
Abfall zu beobachten. Der Abfall des pH-Wertes war
also nicht durch titrierbare freie Siure bedingt.

Bei den Proben Nr. 41 und 71, die nur zu Beginn
und am Ende der 3jdhrigen Lagerungsperiode unter-
sucht wurden, konnte ebenfalls ein - entsprechender
Abfall der pH- und Sauregrad-Werte gefunden wer-
den; die Trockenmassen  blieben  erwartungsgemif
konstant.

Vergleicht man die Absolutwerte ‘der Trockenmas-
sen fiir die 4 untersuchten Proben, so mufl angemerkt
werden,; daBl der Trockenmassegehalt der verschiede-
nen Fabrikate erheblich unterschiedlich war; die Probe
41 enthielt - fast ‘die doppelte Trockenmasse. wie die
Probe 71.

Tabelle 2 gibt ‘die flir Gesamtzucker, Glucose un
Saccharose -ermittelten Werte wieder:. :

Wenn auch hier wieder zuerst die in 6monatigen
Abstanden ermittelten Werte betrachtet werden, so ist
ein geringfigiger Abfall im Saccharose- und im Ge-
samtzuckergehalt zu konstatieren: der Glucosegehalt
blieb, von den auf die Inhomogenitit zuriickzufih-
renden  Schwankungen - abgesehen, “verhiltnisméBig
konstant. :

*) ‘Diese Kriterien ‘wurden mit -allgemein {iblichen Me-~
thoden bestimmt. :

**) Thiochromverfahren; fiir die freundliche Uberlassung
einer-Analysenvorschrift mochten wir ‘Frau Dr, A. Schil-
linger-von. .der Deutschen Forschungsanstalt fir Lebens-~
mittelchemie in Miinchen sehr herzlich danken.
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Die Absolutwerte zeigen auch hier, dafB3 die einzelnen
Fabrikanten mit sehr verschiedenen Rezepturen ar-
beiten: ;

Fir die ernahrungsphysiologische. , Wertigkeit* von
Babynahrungen  sind - natiirlich - die  Vitamingehalte
bzw. deren Erhaltung wahrend der Lagerung von Be-
deutung. In Tabelle 3 sind deshalb die fiir den Karo-
tingehalt, den Gesamtvitamin C-Gehalt und ‘den As-
corbinsduregehalt wihrend der Lagerung ermittelten
Werte zusammengestellt,

Es zeigte sich, daf erwartungsgemiB. der Gesamt-
Vitamin -C-Gehalt bzw. der Ascorbinsduregehalt im
Verlaufe der 3jahrigen Lagerungszeit auf jeweils etwa
die Halfte abfiel; gewisse Schwankungen sind natiir-
lich auch hier wieder vorhanden, die durch die unver-
meidbare Inhomogenitdt der Proben bewirkt sind. Der
Karotingehalt, der ja bei Karottenzubereitung von
grofer Bedeutung ‘ist, ging, und zwar bei sdmtlichen
untersuchten Proben, nur sehr geringfiigig zuriick.

Die sensorischen Priifungen, bei denen Farbe, Form,
Geruch,  Geschmack ‘und ‘Konsistenz nach dem' soge-
nannten Karlsruher Schema tliberpriift wurden, zeig-
ten, daB im Verlaufe der Lagerungszeit eine gewisse
Verflachung - in -Geruch und Geschmack auftrat und
auch die Farbbeurteilung um etwa eine Note zuriick-
ging; auf die Problematik dieser sensorischen Unter-
suchungen soll in der Diskussion ‘der Ergebnisse noch
eingegangen werden.

Ein Teil der Proben wurde bei 0> gelagert. Diese
Proben wurden  aber nur ‘nach 3jihriger Lagerungs-
zeit untersucht. Es zeigte sich die allgemeine Tendenz,
daB, wie zu erwarten, bei dieser tieferen Lagerungs-
temperatur die Verdnderungen zwar gleichsinnig, aber
geringer waren: als bei der Lagerung bei =+ 20° und
zwar fiir alle untersuchten Parameter. :

Die -Ergebnisse - der trichromatischen Farbmessung
sind.in ‘Abbildung 1 eingetragen.

Daraus geht hervor, daB sich zwar der Farbton der
Proben wihrend der 3jdhrigen Lagerungszeit praktisch

Abb. 1. Ergebnisseé 'der -trichromatischen Farbmessung.
A: Sofort nach der Herstellung ;
B: Nach 21> Jahren Lagerung
.C: Nach 3 Jahren Lagerung

{Auswertung nach Gridnwald und Gutschmidt [5])
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Tabelle 1. pH-Wert; Siuregrad; Trockenmasse

pH-Wert : : Sduregrad Trockenmasse
Pﬁ’rbe nach Monaten Lagerung bei 20°C nach Monaten Lagerung bei 20°C nach Monaten Lagerung bei 20° C ,
! 0 6 12 18 24 +:30 36 0 6 12 18 24 30 36 0 6 12 18 24 30 36
11 5,08 5,00 5,03 5,17 5,26‘ 4,89 4,82 2,17 1,92 2,43 2,49 2,40 : 1,50 1,67 10,901 10,60:1-10,90 111,20 1 11,07 '} 11,05 | 10,80
21 5,27 5,17 5,13 5,21 5,35 4,88 4,85 2,20 2,18 2,30 2,25 2,27 1,78 1,68 12,38 112,331 12,63 113,15 | 13,28 1-13,00 [ 12,60
41 5,44 — e — — e 5,09 2,71 — S e — 1,71 16,28 1 - P — e e 16,47
11 5,10 o — e e o 4,75 2,18 s P B — o 1,65 9,13 — — — — — 9,30
Tabelle 2; Gesamt-Zucker-; Glucose~ und Saccharose-Gehalt
Glucose (Yo) Saccharose (/e) - Gesamt-Zucker (*/o)
Plll;)be nach Monaten Lagerung bei 20° C nach Monaten Lagerung bei 20°.C nach Monaten Lagerung bei 20°.C
T .
: 0 6 12 18 24 30 36 0 6 12 [ 18 24 30 36 0 6 12 18 24 30 36
11 1,72} 1,65 1,76 1,75 1,96 1,89 Lol 6,45 5,47 5,19 5,06 5,23 4,94 o 8,50 7,42 7,20 7,05 1,46 7,08 e
21 1,60 1,58 1,66 1,72 1,68 1,78 1,81 3,86 3,80 3,30 3,62 3,65 3,51 3,07 5,67 5,61 5,14 5,52 5,22 5,47 5,04
41 3,96 — — = s s 3,92 | 4,89 — s o = - 370 | ;11 — — — — < |78
o 1,96 | — — — —_ — | 209 | 431 — — - — i 341 | 649 | — — — £ — | 539
Tabelle 3. Cartotin-, Ascorbinsdure- und Gesamt-Vitamin-C-Gehalt
Carotingehalt in mg/100 g ‘ Ascorbinsiduregehalt in mg/100 g Gesamt-Vitamin-C-Gehalt in mg/100 g
P{\?be nach Monaten Lagerung bei 20° C nach Monaten Lagerung bei 20°.C . nach Monaten Lagerung bei 20°.C
T, - ]
0 6 12 18 24 30 36 0 6 12 18 24 30 36 g} ] 12 18 24 30 36
11 3,23 3,33 2,60 2,43 2,66 2,64 2,54 5,96 4,81 3,32 3,55 3,38 rem 3,08 6,48 5,15 3,75 4,13 4,01 — i
21 2,94 2,65 2,42 2,36 2,55 2,49 12,42 4,07 4,03 2,87 2,42 ' 1,76 o — 4,59 4,20 3,74 3,12 3,13 — it
41 3,17 e — _— — —— 2,70 7,49 e o —— e — 4,22 9,01 — et —— e e 8,02
71 1,81 = — — — i 1,35 | 13,07 — — ik = — 7,31 | 15,44 — e e — {687
Tabelle 4. pH-Wert, Trockenmasse- und ‘Gesamtstickstoffgehalt
pH-Wert Trockenmasse in % Gesamt-N-Gehalt in %
Plx\?be nach Monaten Lagerung bei 202 C nach Monaten Lagerung bei 209.C nach Monaten Lagerung bei 20°.C
T.
] 6 12 18 24 30 36 0 6 12 18 24 30 36 0 6 12 18 24 30 36
12 6,02 16231593 | 5,82 | 587 | 576 | 163 | 164 | 169 | 17,1 | 168 | 165 | 166 | 075 |- 078 | 0,80 | 0,82 | 078 | 074 | 073
22 6,11 — 640 | 6,05 | 602 | 603 | 591 | 153 | 156 | 163 | 161 | 157 | 157 | 158 | 051 | 052 | 055 | 055 | 0,56 | 049 | 045
52 6,28 e o — - — 5,90 14,9 — e e B e 154 0,36 — e e i o 0,40
82 5,97 — — -- e - 560 | 128 o e — — — 133 | 0,36 — — e — —

0,37




Tabelle 5. Fettgehalt, Saurezahl des Fettes

: Pettgehalt %o Sdurezahl des Fettes
Pi}%-be nach Monaten Lagerung bei 20° C nach Monaten Lagerung bei 20°.C
! 0 6 12 18 24 30 | 36 0 6 12 18 24 30 36
12 2,0 ~1,9 1,9 1,8 19 1,6 1,9 0,8 1,1 1,2 1,2 1,2 1,0 14
22 2.9 2,6 2,5 2,5 2,6 2,7 2.9 0,5 0,5 0,6 0,5 o 0,6 0,7
52 2,6 — — s o = 2,7 0,6 ppees o S it b 0,5
62 2,2 s o = —_ — 2,3 0,6 — - —_ o 0,6

nicht: dnderte," die. Farbintensitit. jedoch . zurlickging
und zwar ~ allerdings erst im letzten Halbjahr des
Untersuchungszeitraumes . — ziemlich - erheblich; ‘ein
Befund, der aus der sensorischen Bewertung der Farbe
nicht von vornherein herauszulesen wére. :

B) Babykost Hihnchen mit ‘Reis:

Die nachfolgende Tabelle 4 enthilt die fiir pH-Wert,
Trockenmasse und Gesamtstickstoffgehalt ermittelten
Werte,

Die Werte fiir den Trockenmassegehalt zeigen, dafl
eine gewisse Inhomogenitit der Proben nicht zu ver-
meiden ist, die sich aber in sehr engen Grenzen hilt;
gleiches gilt fiir die Gesamistickstoff~-Werte. Bei diesen
fallt aber wiederum auf, wie unterschiedlich die Zu-
sammensetzung ‘der verschiedenen untersuchten Fabri-
kate ist: Fabrikat Nr. 12 ‘enthélt doppelt so viel Ge-
samtstickstoff; d. h. moglicherweise doppelt “so viel
Fleischeinwaage wie die Fabrikate Nr. 52 und 62, wenn
man den Gesamtstickstoffgehalt, was natilirlich nur mit
Einschrinkungen moglich-ist, als Ma8 hierfiir nimmt.

Was den pH-Wert anbetrifft, so kann auch hier wie
bei ‘der Karottenzubereitung im Verlaufe der Lage-
rungszeit ein geringer, aber meBbarer Abfall beobach-
tet werden, der bei allen Proben etwa 0,3 pH-Ein-
heiten betrug.

Der Fettgehalt der einzelnen Proben war, wie Ta-
belle 5. zeigt, fast gleich; die kaum unterschiedlichen
Zahlen wihrend des ganzen Lagerungszeitraumes zei-
gen auch, daB die Proben doch ziemlich homogen
waren.

Da die Lipidstoffe ‘als relativ: empfindlich - gelten,
wurden auch einige Kennzahlen der extrahierten Fette
bestimmt, Die fiir die Sdurezahl erhaltenen Werte sind
ebenfalls in Tabelle b enthalten; sie zeigen, da} prak-
tisch keine hydrolytische Spaltung der Lipide wih-
rend ‘der ganzen 3 Jahre Lagerungszeit eintrat. Neben
der Siurezahl wurde auch die Thiobarbitursiurezahl
und. die Peroxydzahl bestimmt; sie waren jeweils 0,
was beweist, dafB keine oxydative Verdnderungen der
Fette wihrend der Lagerung eintraten, wie es auch in-
folge des luftdichten Abschlusses der Gléser nicht an-
ders zu erwarten war.

Fiir den erndhrungsphysiologischen : Wert ' einer
Babykostzubereitung mit Fleisch spielt der Gehalt-an
Vitamin B eine gewisse Rolle; dieses Vitamin ist auch

Tabelle 6. Vitamin Bi-Gehalt in 4g/100 g

Vitamin ‘B;-Gehalt in ug/100 g
P;;)be nach Monaten Lagerung bei 20°C
T. ; :
0 6 12 18 24 30 36
12 148 142 143 133 119 116 93
22 74 56 65 61 53 53 41
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relativ empfindlich, weswegen es bei diesen Versuchen
als Indikator fiir gegebenenfalls auftretende Vitamin-
verminderungen angesehen wurde.

Die in Tabelle 6 mitgeteilten Werte zeigen, daf3 tat-
sichlich ein mehr oder minder rascher Abfall im Ge-
halt an Vitamin B; zu beobachten war. Dieser betrug
nach 2. Jahren bei der. Probe 12 etwa 209, bei der
Probe 22 etwa 30 % Nach 3 Jahren hatten sich diese
Werte auf 35 bzw. 45 %0 erhoht.

Dié MeBwerte fiir die Konsistenz inderten sich wih-
rend der Lagerung praktisch nicht, wie Tabelle 7 zeigt.

Tabelle 7. :Konsistenzwerte

mittlere Stempelbelastung in kp
Pﬁ‘be nach Monaten Lagerung bei 20°.C
0 6 12 18 24 30 36
12 0,080,086 | 0,06 /0,02 | 0,04 0,07 ]:0,09
22 10,13 10,12 10,09 | 0,04 10,07 10,14 10,11
52 0,07 e — — — — 100,14
62 0,10 — e — — 10,07

Die Farbmessungen mit dem trichromatischen Farb-
meBgerit gaben erwartungsgemiB bei diesem Produkt
keine {ibersichtlichen Ergebnisse, so daf auf die Wie-
dergabe verzichtet wird; bei der sensorischen Priifung
waren hinsichtlich der Farbe ebenfalls keine einheit-
lichen Auffassungen zu erzielen. Geschmack und Ge-
ruch wurden Uber einen Zeitraum von 21/3 Jahren als
gut bezeichnet. Erst nach 36 Monaten, also bei der
letzten Prifung, wurden im Durchschnitt um eine Note
niedrigere Werte angegeben; die Konsistenznote sank
um 2 Noten ab.

Ein wichtiges Kriterium fiir die ernidhrungsphysio-
logische Werterhaltung eiweiBhaltiger Liebensmittel ist
auch der Lysingehalt, da Lysin eine der essentiellen
Aminosduren ‘ist und zum anderen relativ: leidht ver-
dndert wird. Deshalb wurde ‘versucht, auch den:Ge-
samtlysingehalt: sowie ‘den Gehalt 'an verfiigharem
Lysin in den Proben zu ermitteln; Dabeitraten Schwie~
rigkeiten methodischer Art auf, deren Art und Uber-
windung in einer gesonderten Publikation 6) behan-
delt worden sind. Die Ergebnisse dieser Untersuchung
sollen “hier deshalb ‘nur ganz kurz erwdhnt werden
Der Gesamtlysingehalt der Probe 12 betrug im Mittel
0,275 %0 des Frischgewichtes, der der Probe 22 0,158 %s.
Wiéhrend der Lagerungszeit waren keine signifikanten
Verdnderungen zu ‘erkennen; die ermittelten Werte
lagen unregelmiBig innerhalb des:Streubereiches von
+ 159 der Mittelwerte. Auch hinsichtlich des verfig-
baren Lysins waren wihrend der Lagerung keine Ver-
anderungen festzustellen; die “Gehalte ‘betrugen ‘bei
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Probe 12 0,22 %, bei Prob‘e 22 0,16 %,. Man kann also
sagen, daB die Lysinerhaltung wihrend der Lagerung
sehr gut war.

IV. Diskussion der Ergebnisse

Die mitgeteilten Werte zeigen, daf} die untersuchten
Produkte bei Lagerung in  verschlossenem Zustand
eine ausgezeichnete Haltbarkeit aufwiesen, denn in-
nerhalb der ersten 2 Jahre Lagerung bei 20° C konn-
ten nur sehr geringfligige Verdnderungen: ermittelt
werden; auch nach 3jdhriger Lagerung sind die Ver-
dnderungen nicht wesentlich; z. B. nahm der Karotin-
gehalt nur um etwa ‘10 bis-20.% ab, der Zuckergehalt
verminderte sich geringfiigig, die anderen Bestand-
teile veridnderten -sich praktisch  nicht. Selbst von
Vitamin C blieben im Durchschnitt aller Proben. in-
nerhalb von 3 Jahren noch etwa 50 % erhalten: Dabei
muf} darauf hingewiesen werden; daB- in der Praxis
flir eine ldngere Lagerung niedrigere Temperaturen
als + 20° C angewendet werden. Auch handelt es sich
um nicht vitaminisierte Produkte mit ‘an sich relativ
geringem  Vitamin: C-Gehalt, der fiir die Versorgung
des Sduglings mit diesem Vitamin nicht von entschei-
dender Bedeutung ist; hierfiir Werden andere Quellen
benutzt.

Wichtig erscheint uns auch, dafl in dem fetthaltigen
Produkt ,,Babykost mit Huhn® keinerlei Veridnde-
rungen des Fettanteiles beobachtet werden konnten
und die Peroxyd- und Thiobarbitursdurezahlen stets
0 waren; eine Fettoxydation fand demnach nicht statt:
Vom Vitamin Bj waren nach 2jihriger Lagerungszeit
noch etwa 75 %o erhalten; nach 3 Jahren waren es im-
merhin noch etwa 60 %6 des Ausgangsgehaltes. Diese
Werte zeigen, dafl auch im Hinblick auf diese empfind-
lichen Stoffe wihrend der Lagerung nur relativ ge-
rmge Embuﬁen eingetreten: sind.

D1e sensorische Prifung der Proben bereitete er-
“hebliche - Schwierigkeiten, ‘da die Festlegung -eines
Standards hinsichtlich Farbe, Geruch, Geschmack und
Konsistenz nicht moglich erscheint. Deshalb konnte
vom Standpunkt der: Sensorik aus nur versucht wer-~
den, diese Parameter beim Ausgangspunkt moglichst
genau festzulegen und zwar in einer lediglich beschrei-
benden, wertneutralen Form; die weiteren sensori=
schen Priifungen konnten nur dem Zweck dienen, ge-.
gebenenfalls auftretende deutliche und damit: senso-
risch erfaBbare Verdnderungen wiahrend der Lagerung
zUu -ermitteln. Obwohl  die sensorischen Priifungen
durch -ein erfahrenes Priiferteam durchgefiihrt wur-
den, konnte bei der langen Dauer des Versuches nur
erwartet werden; daB wirklich erhebliche' Anderungen
in Geschmack und Farbe auf diesem Wege erfaBbar.
wiren. Es zeigte sich auch, daB die Benotungen wih-
rend der ersten 2 Jahre mit den iiblichen Schwankun-
gen praktisch gleich blieben; erst nach 3jidhriger La-
gerungszeit bei -+ 20° wurden die Produkte von meh-
reren Priifern als leicht alt schmeckend und riechend
bezeichnet. ‘Die wihrend des Versuches ermittelten
Noten fiir diese Parameter wurden deshalb nicht im:
einzelnen dargestellt; es' mul} aber festgehalten wer-
den, daf} selbst nach 3jahriger Lagerungszeit die Pro-
ben sensorisch  noch: als befriedigend bezeichnet wor-
den sind.

Nicht unfersucht wurde, ob bei einer.Lagerung der
(glasverpackten) Produkte im Tageslicht eine stirkere
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Wertminderung eintritt; der Grund dafir war, daB
eine lingere Lagerung wohl stets nur in entsprechen-
den’ und nicht direktem  Lichteinflul ausgesetzten
Raumen erfolgt. '

Zusammenfassung

Lagerungsversuche mit zwei  gingigen industriell her-
gestellfen - Babykost-Erzeugnissen = (Karottenzubereitung,
Hiihnchen mit: Reis); die sich iiber insgesamt 3 Jahre er-
streckten, zeigten, daB bei einer  Lagerung der Produkte
im verschlossenen: Glas: bei. +20% wahrend dieser Zeit
nur. relativ geringe . Verinderungen der Inhaltsstoffe zu
beobachten sind. Lediglich der Gehalt ‘an den Vitaminen
C und Bj nahm wihrend der Lagerungszeit ab, wobei aber
auch nach'3 Jahren noch rund 50 % des Vitamins C und
60 % ‘des Vitamin By erhalten’ waren; der Karotingehalt
verminderte sich' nur geringfiigig (10 bis 20 %), und die
anderen  Bestandteile dnderten sich praktisch nicht. Eine
Lagerung solcher Produkte fiir die Dauer von 2 bis 3 Jah-
ren ist demnach moglich; ohne daf3 s zu einer wesentlichen
Xeréinctierung des  erndhrungsphysiologischen = Wertes

ommt.

Sumﬁzary'

Storing: tests on' two ready-selling commercial baby
food: brands (mashed carrots and chicken with rice) over
a’ total period: of three years have shown that; if stored
in' a sealed glass at -+ 20° C, the products suffered only
relatively minor alterations of their ingredients during this
time.: The contents of vitamins C and Bi decreased with
storage time, although' even after three years the vitamin
C content still amounted to 50 % of: the original figure;
the carotene content dropped only slightly (10-—20 %), and
all ‘other components remained practically unchanged
Storage of such products for two to three years is thus
feasible without any substantial depreciation in nutritive
and- physiological values

Résumé

Des essais de stockage sur: 3 ans au total des produits
alimentaires. pour  bébé, fabriqués ‘industriellement et
représentant deux plats (préparation aux carottes, poulet
au riz), ont montré qu'un: stockage de. ces produits en
verre fermé a -+:20° C pendant ce laps de temps; n’a ap-
porté que relativement peu d’altération: de matiéres in-
cluses. La teneur en vitamines C et By a diminué, maig il
reste encore: environ 50 % de la vitamine C au bout des
3-ans; la teneur en carotine n’a diminué que dans des
proportions insignificatives (10-—20%) et les autres élé-
ments n'ont pratiquement subi aucune transformation. Il
est donc possible de stocker ces produits pour une durée
de 243 ans, sans craindre: une modification importante
de leur valeur nufritive.

Dem  Verband . der . diitetischen = ILebensmittelindustrie
danken wir: fiir die: grofiziigige finanzielle Unterstiitzung
der Untersuchungen.
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