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Vorwort

Ein Teil der Nahrungsmittel muss so verarbeitet werden, dass diese
wihrend ldngerer Zeit lagerungsfihig sind. Nur auf diese Weise ist eine
gleichmissige und stidndige Versorgung der Bevolkerung moglich. Man
schitzt, dass 60 — 70% aller Lebensmittel industriell verarbeitet werden.
Bei diesen Vorgiangen konnen Nahr- und Wirkstoffe in geringerem oder
grosserem Masse, je nach Fabrikationsweise, verlorengehen. Es sind heute
Verarbeitungsarten bekannt, welche mit geringen Qualitdtseinbussen ver-
bunden sind.

Auch bei der haushaltsmissigen und noch mehr bei der grosskiichen-
maéssigen Zubereitung der Nahrung entstehen Niahrwertverluste, deren
Grosse jedoch vom angewandten Garverfahren abhingt.

Es kann aber aus erndhrungsphysiologischer Sicht nicht gleichgiltig
sein, in welchem Masse die verschiedenen Schutzstoffe (Vitamine,
Mineralstoffe, Spurenelemente usw.) durch die Verarbeitung und
Zubereitung der Nahrungsmittel erhalten bleiben. Darum schien es uns
wichtig, diese Fragen durch Experten einer Kldrung entgegenzufiihren und
eine Tagung tber dieses Thema zu veranstalten.

Die Vortrige, welche am Symposium «Verarbeitung von Nahrungs-
mitteln ohne Qualitdtseinbusse — Wunschtraum oder Wirklichkeit?» der
Stiftung ISFE gehalten wurden, liegen nun in diesem Band in gedruckter
Form vor und sind dadurch einem grosseren Interessentenkreis zuginglich.

Ich mochte allen danken, die zum Gelingen des Symposiums und zum
Erscheinen dieses Buches beigetragen haben. Ein besonderer Dank
gebiihrt den Autoren fiir ihre wertvollen Beitrége.

Rischlikon-Ziirich, Oktober 1984

Prof. Dr. J. C. Somogyi
Prisident der ISFE



Preface

A part of foods has to be processed so that they remain storable for
longer periods of time. Only in this way can the population be provided with
a regular and constant supply. It is estimated that 60 — 70% of all foods are
handled industrially. There are losses in nutrient content due to these
processes, to a lesser or a greater extent, depending on the manner of
production. Industrial procedures are now known which cause only slight
changes in quality.

Losses in the nutritional value can also result from the household
handling of foods and even more so of the preparation of meals in catering.
Their magnitude depends in both cases on the cooking method.

From the standpoint of well-balanced nutrition it is not indifferent how
the losses in micronutrients (vitamins, minerals, trace elements, etc.) due
to processing and preparation can be minimalized. We, therefore, felt it
important to have these questions clarified by experts and to organize a
conference on this subject.

The papers presented at the symposium ‘Handling of food without
change of quality — dream or reality?’ of the International Foundation for
the Promotion of Nutrition Research and Nutrition Education (ISFE) are
contained in this volume and thus rendered accessible to a wider circle of
interested persons. :

Finally I would like to thank all those who have contributed to the
success of the symposium and towards the publication of this book. A
special debt of gratitude is due to the authors for their valuable contri-
butions.

Riischlikon-Ziirich, October 1984

Prof. Dr. J. C. Somogyi
President of the ISFE
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Ist die Verarbeitung von Nahrungsmitteln
ohne Qualitdtseinbusse moglich?'

J.C. Somogyi

Institut fiir Sozial- und Priaventivmedizin, Universitidt Ziirich, Schweiz

Ist die Verarbeitung von Nahrungsmitteln ohne Qualitéitseinbusse
moglich? Diese etwas provokative Frage kann sowohl mit einem Ja als auch
mit einem Nein beantwortet werden. Wird der Verlust berechnet, indem
der Gehalt eines Néhr- oder Schutzstoffes vor und nach der Verarbeitung
bestimmt wird, so muss die Frage verneint werden, da jede Zubereitung
oder Verarbeitung, auch das schonendste Verfahren, mit Qualititseinbus-
sen verbunden ist. Wird jedoch beispielsweise der Vitamin-C-Verlust von
einem Spinat, welcher nach der Ernte direkt auf den Markt kommt, mit
jenem eines Tiefkiihlproduktes verglichen, so kann die Frage bejaht
werden.

Wir wissen, dass mindestens 1 Tag (ungeféhr 24 h) verstreicht, bis der
frisch geerntete Spinat zum Konsumenten gelangt. Wihrend dieser Zeit,
sogar an einem maéssig warmen Sommertag (20°C), geht rund die Hilfte
des Vitamin-C-Gehaltes verloren [1].

Wird der Spinat zum Tiefkiihlprodukt verarbeitet, so gelangt er sofort
nach der Ernte, d. h. oft innert einiger Stunden, in die Fabrik, und die
Einbusse an Vitamin C—um bei dem obenerwéhnten Beispiel zu bleiben —
betrédgt nach Verarbeitung infolge von Waschen und Blanchieren nur rund
15 %. Die Qualitatseinbusse ist in diesem Fall — selbst wenn wir einen
moglichen weiteren Verlust von ungefidhr 5 % infolge des Transports ab
Fabrik dazurechnen —wesentlich geringer als beim frischen Spinat zwischen
Ernte und Verbrauch (rund 50 %).

Die Situation ist aber nicht immer so giinstig wie bei den Tiefkiihlpro-
dukten. Welche enormen Einbussen an Nihrstoffen beim Reis bereits

! Einleitendes Referat.
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zwischen Ernte und Mahlen in siidostasiatischen Lindern entstehen kon-
nen, ist in der Tabelle I zusammengefasst [2]. Wihrend der Ernte sind
Verluste um 1-3 %, beim Transport 2-7 %, durch Dreschen 2—-6 %, durch
Trocknen 1-5 %, durch die Lagerung 2—6 % und durch Mahlen 2-10 % zu
verzeichnen. Der Gesamtverlust betragt 10-37 %.

Tabelle I. Verluste bei der Verarbeitung von Reis in Siidostasien

Vorgang Schwankungsbreite der Verluste, %
Ernte 1-3
Transport 2-17
Dreschen 2-6
Trocknen 1-5
Lagerung 2-6
Mahlen 2-10
Total 10-37

Tabelle II. Finanzielle Einbussen infolge von Nihrwertverlusten von Nahrungsmitteln in
verschiedenen Léindern [nach ref. 3]

Land Nahrungsmittel Verlust
% nach Wert
der Ernte
Nigeria Sorghum 46
Kuhbohne (cowpea) 41
USA gelagertes Getreide US$ 500 Mio.
abgepackte Nahrungsmittel 150 Mio.
alle Feldfriichte 3500 Mio.
Indien alle Zerealien
Ernteverluste 25
Lagerungsverluste 15
Verarbeitungsverluste 17
Andere 3
BRD geerntete Getreide DM 77,4 Mio.
Sierra Leone Reis 41

Mais 14
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Solche Verluste konnen auch in westlichen Landern, zum Beispiel bei
der Lagerung von Getreide, bei verpackten Nahrungsmitteln und bei allen
Feldfriichten, entstehen und hohe finanzielle Einbussen verursachen
(Tab. II). In den USA betrugen die Verluste bei der Lagerung von Getreide
im Jahre 1962 500 Mio. Dollar, bei verpackten Nahrungsmitteln 150 Mio.
und bei allen anderen Feldfriichten 3,5 Mrd. Dollar [3].

Durch diese Ausfithrungen soll in Erinnerung gerufen werden, dass
grosse Einbussen an der Qualitit von Nahrungsmitteln nicht immer
wihrend der Verarbeitung selbst, sondern sehr oft vorher und nachher
entstehen.

Nebenbei sei bemerkt, dass auch Lagerungs-, Transport- und andere
Verluste durch geeignete Massnahmen, wie beispielsweise durch Senkung
der Temperatur oder bei Getreide durch Behandlung mit ionisierenden
Strahlen usw., auf ein ertragliches Mass gesenkt werden konnen.

Dass die Be- und Verarbeitung nicht zwangsweise mit einer Einbusse
der Nahrungsqualitidt verbunden sein muss, sondern diese dadurch sogar
verbessert werden kann, mochte ich an zwei Beispielen erldutern.

Das eine ist die Vorbehandlung des Reises mit feuchter Hitze vor dem
Mabhlen, Parboiling genannt. Es handelt sich um ein sehr altes Verfahren,
welches in Burma, Indien und Bangladesh entwickelt wurde. Der Reis wird
in offenen Kesseln einige Stunden gekocht, dann am Boden ausgebreitet
und getrocknet, anschliessend gelagert und je nach Bedarf gemahlen. Das
Verfahren ist heute natiirlich in industrialisierten Landern vollstindig
automatisiert.

Diese Verarbeitung des Reises weist mehrere Vorteile auf. Die Hiillen
werden gelockert und konnen leichter vom Reiskorn getrennt werden.
Dadurch ist die Ausbeute nach dem Mahlen 3 % grosser. Ferner wird das
Reiskorn durch dieses Verfahren hirter und darum der Bruchverlust
geringer. Die Aleuronschicht und das Scutellum (Schildchen) werden in
den Mehlkorper (Endosperm) gedriickt, und dadurch verringert sich der
Néihrwertverlust beim Mahlen. Die Mineralstoffe, Spurenelemente und die
wasserloslichen Vitamine diffundieren ebenfalls in das Endosperm, was
wiederum zu einer Reduktion des Nédhrwertverlustes fithrt. Welche Vor-
teile dem Parboiling nach Muller und Tobin [4] zukommmt, geht aus der
Tabelle I1I hervor.

Selbstverstandlich nimmt der Gehalt an Néhr- und Schutzstoffen beim
Wegmahlen (Polieren) der dusseren Schichten des Reiskorns ab. Aber wir
wollen jetzt nur den Unterschied zwischen poliertem weissem Reis und
parboiled — ebenfalls weissem — Reis vergleichen: Der Gehalt an Eiweiss,
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Tabelle 11I. Wirkung von Mahlen, Polieren und Parboiling auf die Zusammensetzung von
Reis [nach ref. 4]!

Brauner Reis Polierter Reis Parboiled Reis

Energie, kJ 1500 1520 1540

Eiweiss, g 75 6,7 7.4

Fett, g 1,9 0,4 0,3
Nahrungsfasern, g 0,9 0,3 0,2

Asche, g 1,2 0,5 0,7

Thiamin, mg 0,34 0,07 0,44
Riboflavin, mg 0,05 0,03 -

Niacin, mg 4,7 1,6 3,5

! Alle Angaben beziehen sich auf 100 g.

Vitamin B;, Vitamin B, und Niacin ist beim parboiled Reis wesentlich
hoher, und das gleiche gilt fiir die in der Tabelle III nicht aufgefiihrten
Mineralstoffe und Spurenelemente. Der Energiegehalt bleibt unverandert,
und die Nahrungsfasern nehmen ab.

Das andere Beispiel bezieht sich auf den Vorgang Dressieren, den die
Englander Trimming des Fleisches nennen, ndmlich die Entfernung der
Knochen und des Fettes. So einfach kann die Qualitét des Fleisches erhoht
werden (Tab.IV). Energie- und Fettgehalt verringern sich — was aus
erndhrungsphysiologischer Sicht nur zu begriissen ist — und der Eiweiss-
gehalt nimmt zu [5].

Nahrungsmittel, bei welchen durch industrielle Verarbeitung ebenfalls
eine Qualititsverbesserung erzielt wird, stellen die rohen Pflanzendle und
-fette dar. Diese sind nach der Extraktion oder dem Pressen z.B. der
Olsaaten fiir den menschlichen Konsum ungeeignet (Geschmack, Farbe).

Die rohen Pflanzendle werden daher raffiniert. Durch diesen Vorgang
konnen die unerwiinschten Inhaltsstoffe, die den Geschmack, das Aus-
sehen und die Haltbarkeit solcher Produkte ungiinstig beeinflussen, ent-
fernt werden. Dabei wird bei der Raffination darauf geachtet, dass die
wichtigen Hauptbestandteile, so die mehrfach ungesittigten Fettsduren
und bestimmte Inhaltsstotfe, soweit wie moglich erhalten bleiben. Durch
die Raffination werden aber auch unerwiinschte Fremdstoffe, wie Schwer-
metalle, Pestizidriickstinde usw., welche in Roholen und -fetten oft
enthalten sind, entfernt; dies tragt auch zur Verbesserung der Qualitét bei.
Weitere Einzelheiten iiber die Raffination und den Einfluss industrieller
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Tabelle IV. Verdnderungen in der Zusammensetzung des Fleisches durch Dressieren [nach
ref. 4]

Wasser Energie Eiweiss Fett Asche
g kJ g g g
Fleisch
wie gekauft 62 1110 17 20 1
Dressiertes
Fleisch ! 70 670 20 9 1

' Ohne Knochen und ohne Fett.

Tabelle V. Vitamin-C-Verlust bei haushaltsmissiger und industrieller Zubereitung von
Kartoffelpiiree

Vitamin-C- Anmerkungen
Verluste, %

Haushaltsmdssig 55 Sorte: Bintje

Mittelwert aus 13 Versuchen
Industriell
Kartoffelpiiree tiefgekiihlt 58 Sorte: Bintje
Kartoffelpiiree tiefgekiihlt, Mittelwert aus 14 Versuchen
tischfertig erwédrmt 70
Kartoffelpiiree aus Flocken 59 Sorte: Bintje
Kartoffelpiiree aus Flocken, Mittelwert aus 29 und
tischfertig zubereitet 74 12 Versuchen

Tabelle VI. Vitamin-C-Verluste bei haushaltsmassiger und industrieller Zubereitung von
Rosti

Vitamin-C- Anmerkungen
Verlust, %

Haushaltsmdssig

Gekochte Kartoffeln 30 Sorten: Bintje, Maritta, Urgenta
Fertige Rosti 69 Mittelwert aus 22 Versuchen
Industriell

Rosti in Dosen, ungebraten 34 Sorten: Bintje, Urgenta

Fertige Rosti 62 Mittelwert aus 14 Versuchen
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Verarbeitung auf die Nahrungsfette sind im Beitrag von Billek [6] ent-
halten. '

Eine weitere Qualitdtsverbesserung besteht in der Anreicherung der
Nahrungsfette, besonders der Margarine, mit Vitaminen (A und D) und
mehrfach ungesittigten Fettsduren. Dass eine hohe Zugabe von Polyen-
sdauren moglich wurde — was vom Standpunkt der Regulation der Blutlipide
und der Vorbeugung von Atherosklerose zu begriissen ist —, darf man auf
die Entwicklung neuer technischer Verfahren, z. B. Umesterung der Fette,
zuriickfithren [7].

Wenden wir uns nun einem anderen Problem zu. Es wird oft gesagt,
dass die industrielle Verarbeitung von Nahrungsmitteln mit grésseren
Qualitatseinbussen, besonders an den hitzeempfindlichen Vitaminen, ver-
bunden sei, als dies bei haushaltsmissiger Zubereitung der Fall ist. Das
kann vorkommen, aber viele Untersuchungen bestétigen diese Ansicht
nicht. Auch die von uns durchgefithrten vergleichenden Versuche mit
Kartoffeln zeigen etwas anderes [8].

Wurden Kartoffeln — gleiche Sorte und gleiche Charge — haushaltsmaés-
sig bzw. industriell beispielsweise zu Kartoffelpiiree verarbeitet, verhielt
sich das gegeniiber Hitze und Luftsauerstoff empfindliche Vitamin C, das
als Indikator fiir die Veranderungen gewéhlt wurde, wie in der Tabelle V
angegeben. Der Vitamin-C-Verlust ist im Kartoffelpiiree bei haushaltsmas-
siger Zubereitung und beim tiefgekiihlten Produkt bzw. bei den Kartoffel-
flocken ungefihr gleich hoch (55, 58 und 59 %), d.h., die Differenz in der
Abnahme ist nicht signifikant. Wenn die zwei industriell hergestellten
Gerichte noch tischfertig erwérmt bzw. zubereitet werden, entsteht noch
eine weitere geringe Abnahme von rund 15-19 %.

Bei «Rosti», einem schweizerischen Kartoffelgericht, bei welchem die
gekochten Kartoffeln geraffelt und in Butter oder Fett gebraten werden,
schaut die Sache schon etwas anders aus. Nebenbei sei bemerkt, dass die
industriell hergestellten Rostiprodukte in der Schweiz in den letzten 10
Jahren eine grosse Verbreitung gefunden haben (Tab. VI). Die Vitamin-C-
Verluste sind beim industriellen Erzeugnis sogar etwas niedriger (62 %) als
bei haushaltsmassig hergestellter Rosti (69 %), d. h., zwischen den zwei
Gerichten besteht in dieser Hinsicht praktisch kein Unterschied.

Bei industriell hergestellten Pommes chips (Tab. VII) ist die Vitamin-
C-Abnahme sogar wesentlich geringer (30 %) als bei haushaltsméssiger
Zubereitung (60 %).

Diese Ergebnisse wurden durch unsere weiteren Untersuchungen iiber
den Einfluss der Herstellungsweise auf den Vitamin-B;-Gehalt einiger
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Tabelle VII. Vitamin-C-Verluste bei haushaltsmassiger und industrieller Zubereitung von
Pommes chips

Vitamin-C-Verlust, % Anmerkungen
Haushaltsmadssig 60 Sorten: Maritta, Urgenta
Mittelwert aus
Industriell 30 je 25 Versuchen

Kartoffelerzeugnisse bzw. -gerichte bestatigt [9]. Die erwidhnten drei
Beispiele zeigen, dass die Qualititseinbusse eines industriell hergestellten
Gerichtes hoher, gleich gross oder niedriger sein kann als bei einem
haushaltsmaéssig zubereiteten Gericht. Es scheint uns, dass fiir das Ausmass
der Qualititseinbusse, in unserem Beispiel die Anderung der Vitamin-C-
und -B;-Gehalte, die Sorgfalt bei der Zubereitung eine grossere Rolle spielt
als die Frage, ob das betreffende Gericht haushaltsmissig aus rohen
Kartoffeln oder aus industriellen Erzeugnissen zubereitet wurde. Zu
dhnlichen Resultaten gelangte eine Anzahl von Autoren bei der Verarbei-
tung anderer Nahrungsmittel.

Ich versuchte mit diesem Beitrag in den Problemkreis einzufiihren, mit
welchem sich das Symposium «Verarbeitung von Nahrungsmitteln ohne
Qualitatseinbusse — Wunschtraum oder Wirklichkeit?» befasste. Zweifels-
ohne haben die in diesem Buch enthaltenen Arbeiten einige Fragen dieses
wichtigen Themas geklart.
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Influence of Household Handling

Gregorio Varela

Institute de Nutricion, Facultad de Farmacia (C.S.1.C.), Madrid, Spain

The title of this paper and the programme of this Bad Soden Sym-
posium point out two matters: (1) the present interest and importance of
cooking and (2) the need of fixing and explaining some concepts of its
nutritional aspects.

According to this first point, it might be interesting to remember what
happened in the development of the CEE COST-91 Project. This pro-
gramme has been developed during the last 4 years. The title of this project
is: ‘Influence of heating processes on the nutritional value and quality of
food’. Since its beginning in the Dublin Meeting [9], the importance of
culinary processes within the thermic general matters was made evident.
That is why 3 of the 4 working subgroups of this project are specially
interested in cooking; so much from the point of view of industrial as home
cooking.

Also during this period, it was made evident that although home
cooking, industrial cooking and catering, all had specific problems, it was
very convenient to make a comparative study of all they had in common.
This was the idea and subject of the Huddersfield Meeting in 1982 [5].

At this point it is useful to remember here that we are experiencing a
deep revolution in our feeding habits. It is not only a phrase to say that we
are moving from home cooking to collective dining-rooms. This tendency
presents a very complex problem, not only from the nutritional point of
view. The differential fact is that generally we do not like to eat at catering,
but we do like to eat at home. The problem is that, according to the mode of
life in developed societies, there is an increasing number of persons who
take their whole diet or an important part of it (5 meals per week) out of
home. This fact justifies the enormous development in the last years of



