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Änderung des Vitamin-Bü-Gehaltes bei der Lagerung von
Hühnereiern (Gallus domesticus)

Changes of Vitamin Bé Amounts during Storage of Eggs (Gallus domesticus)

S. Oetles und Y. Hisil
Ege University, Food Engineering Department, Bornova, Izmir

Einleitung

Vitamin B6 (Pyridoxol, Pyridoxamin und Pyridoxal), bei dessen Mangel eine
charakteristische Dermatitis - die sog. Akrodynie - auftritt, kommt im Tier- und
Pflanzenreich sehr verbreitet vor und ist gleichmässiger verteilt als die meisten
anderen Vitamine. Weizenkeime, Sojabohnen und Hefe stellen die reichsten
Vorkommen dar (1). Der tägliche Bedarf ist 1,5-2 mg (bzw. 30 pg/kg/Tag). In dieser
Arbeit wurden die Änderungen des Vitamin-Bè-Gehaltes bei langfristig gelagerten
Hühnereiern untersucht, da Ernährungsfragen weltweit ständig an Bedeutung
zunehmen und da kaum oder nur alte Literatur über die Verhältnisse zwischen
Vitamin Bé und der Lagerzeit der Lebensmittel vorhanden ist (2-5).

Experimentelles

Aufgabe der vorliegenden Untersuchung war es, den Vitamin-Bé-Gehalt von
Eiern zu verschiedenen Zeitpunkten der Lagerung nach Eintauchen in
verschiedenartige Flüssigkeiten zu bestimmen. Ferner sollten durch die Wahl geeigneter
Konservierungs- und Lagerungsbedingungen Wege gefunden werden, um den
Vitamin-Bé-Verlust möglichst gering zu halten. Die für die Untersuchung verwendeten

braunschaligen Eier stammten von braunen Hisex-, die weissschaligen von
weissen Weblein-Hennen, die während des Versuchszeitraumes 28-32 Wochen alt
waren.

Der Versuch war 5faktoriell angelegt. Im einzelnen wurde variiert:
Faktor A Herkünfte 2mal (von den 2 Herkünften wurden jedoch 1 in Weiss und

1 in Braun zusammengefasst)
Faktor B Lagerdauer a) lOmal (von 1 bis max. 10 Monate)
Faktor C Lagerdauer b) 2mal (1 15 Tage, 2 30 Tage)
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Faktor D Lagerort 2mal (Z Zimmer, 29-33 °C, 48-52% rel. Feuchte; K Kühl¬
schrank, 4 + 1 °C, 85-86% rel. Feuchte)

Faktor E Überzug Methode 4mal (C Kontrolle, K Kalkwasser, W Wasser¬
glas, P Paraffinöl)

Alle Eier gehörten der Gewichtsklasse 3 an und waren bei Versuchsbeginn nicht
älter als einen Tag. Die Haltungs- und Fütterungsbedingungen des Betriebes sind
festgehalten und entsprechen der üblichen Norm. Für die Versuche wurden etwa
2114 Hühnereier verwendet. Die P-Eier wurden 2 min mit 38-43 °C heissem
Paraffinöl (9%) behandelt, wobei die Olaufnahme etwa 32 mg je Ei betrug. Die
W-Eier wurden eine Stunde in eine Wasserglaslösung (1/10) und die K-Eier eine
Stunde in eine l%ige Kalkwasserlösung eingelegt (6-10).

Der Gehalt an Vitamin B6 in Eiweiss und Eidotter wurde nach der fluorimetri-
schen (11) und nach der modifizierten hochdruckflüssigkeitschromatographischen
(HPLC) Methode (PIC Bô, p Bondapak Ci8-Säule, Wasser/Methanol, 78/22)
bestimmt (12-16). Die experimentellen Einzelheiten dieser Methode sind in der
Literatur (14) beschrieben. Es wurden Dreifachmessungen durchgeführt. Bei
signifikanten F-Werten wurden die Differenzen mit Hilfe eines multiplen t-Testes
überprüft. Tabelle 1 zeigt die Qualitätsmerkmale der Frischeier.

Tabelle 1. Die Eigenschaften der weiss- und braunschaligen Frischeier

Eisorte Braunschalige Eier Weissschalige Eier
Teil des Eies Eiweiss Eigelb Eiweiss Eigelb
Fett (%) nb2 32,09 nb2 32,16
Eiweiss1 (%) 11,91 16,80 11,98 16,92

Mineralstoffe
(%)

0,7172 1,7101 0,7183 1,7115

Wasser (%) 87,05 48,25 87,09 48,32

pH 8,16 6,12 8,13 6,09
1

6,70 für Eiweiss; 6,62 für Eidotter
2 nicht bestimmt

Ergebnisse

Heute werden die optimalen Lagerzeit und die -bedingungen bei der Erfassung
und Vermarktung von Hühnereiern weitgehend berücksichtigt, so dass die Ware
dem Verbraucher in guter Qualität angeboten werden kann. In einer früheren
Mitteilung (3) wurde über die Vitamin-Bé-Gehalte in eingelagerten Eiern berichtet.
Da die Untersuchungen (1-7, 10-21) über den Vitamin-Bs-Gehalt und andere
Merkmale der Eier gezeigt hatten, dass sich die Qualitätsminderung auch noch
während der Lagerung auswirken kann, wurden Vitamin-Bé-Bestimmungen ebenfalls

nach langfristiger Lagerung durchgeführt.
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Tabelle 2. Vitamin-B6-Gehalte von braunschaligen Eiern bei der Lagerung im Kühlschrank (mg/100 g in FM)

Teil Wasserglas-Eier Paraffin-Eier Kalkwasser-Eier Kontrolle-Eier

Lagern
(Monat)

in
Eiweiss

in
Eidotter

Verlust
(%)

in
Eiweiss

in
Eidotter

Verlust
(%)

in
Eiweiss

in
Eidotter

Verlust
(%)

in
Eiweiss

in
Eidotter

Verlust
(%)

0 0,014 0,312 0 0,014 0,312 0 0,014 0,312 0 0,014 0,312 0

1 0,015 0,286 7,7 0,015 0,290 6,4 0,013 0,290 7,1 0,016 0,272 11,7

2 0,017 0,260 15,0 0,015 0,274 11,3 0,014 0,268 13,5 0,019 0,246 18,7

3 0,017 0,242 20,6 0,015 0,254 17,5 0,017 0,226 25,5 0,018 0,212 29,4

4 0,015 0,204 32,8 0,017 0,244 19,9 0,018 0,218 27,6 0,016 0,200 33,7

5 0,013 0,198 35,3 0,017 0,229 24,5 0,016 0,207 31,6 0,015 0,188 37,7

6 0,011 0,176 42,6 0,018 0,219 27,3 0,015 0,185 38,7 0,013 0,167 44,8

7 0,009 0,168 45,7 0,016 0,196 35,0 0,014 0,167 44,5 0,011 0,159 47,9

8 0,008 0,154 50,3 0,013 0,187 38,7 0,011 0,144 52,5 — — —

9 — — — 0,011 0,164 46,3 — — — — — —

10 — — — 0,008 0,142 54,0 — — — — — —



Tabelle 3. Vitamin-Bè-Gehalte von weissschaligen Eiern bei der Lagerung im Kühlschrank (mg/100 g in FM)

Teil Wasserglas-Eier Paraffin-Eier Kalkwasser-Eier Kontrolle-Eier

Lagern
(Monat)

in
Eiweiss

in
Eidotter

Verlust
(%)

in
Eiweiss

in
Eidotter

Verlust
(%)

in
Eiweiss

in
Eidotter

Verlust
(%)

in
Eiweiss

in
Eidotter

Verlust
(%)

0 0,248 0,274 0 0,248 0,274 0 0,248 0,274 0 0,248 0,274 0

1 0,198 0,222 19,5 0,227 0,194 19,3 0,189 0,213 23,0 0,179 0,197 28,0

2 0,186 0,187 28,5 0,210 0,176 26,1 0,185 0,187 28,7 0,158 0,184 34,5

3 0,144 0,146 44,4 0,138 0,159 43,1 0,146 0,149 43,5 0,146 0,140 45,2

4 0,119 0,128 52,7 0,129 0,136 49,2 0,122 0,132 51,3 0,115 0,130 53,1

5 0,097 0,120 58,4 0,099 0,115 59,0 0,112 0,124 54,8 0,091 0,120 59,6

6 0,064 0,098 70,0 0,068 0,093 69,2 0,059 0,099 69,7 0,060 0,107 68,0

Tabelle 4. Vitamin-Bé-Gehalte der Eier bei der Lagerung bei Zimmertemperatur (mg/100 g in FM)

Teil Wasserglas-Eier Paraffin-Eier Kalkwasser-Eier Kontrolle-Eier

Lagern in
Eiweiss

in
Eidotter

Verlust
(%)

in
Eiweiss

in
Eidotter

Verlust
(%)

in
Eiweiss

in
Eidotter

Verlust
(%)

in
Eiweiss

in
Eidotter

Verlust
(%)

15 Tage1 0,095 0,100 62,6 0,104 0,094 51,7 0,087 0,101 64,0 0,074 0,096 67,4

30 Tage1 0,087 0,094 65,3 0,093 0,093 64,4 0,086 0,092 65,9 0,069 0,093 69,0

30 Tage2 0,009 0,207 33,7 0,011 0,222 28,5 0,013 0,215 30,1 0,010 0,199 35,9

1 in weissschaligen Eiern
2 in braunschaligen Eiern



Die Abnahme des Vitamin-Bö-Gehaltes während der Lagerung der Eier ergibt
sich aus den Tabellen 2-4. Die Werte in der Kolonne Verlust in % beziehen sich auf
die Vitaminausbeute, berechnet auf das Ausgangsmaterial 100%). Der Gehalt an
Vitamin Bö im Eiweiss der braunschaligen Frischeier im Vergleich zu den weiss-
schaligen zeigt einen grossen Unterschied, aber im Eidotter keinen (siehe Tabelle
2). Hinsichtlich der durch Lagerung der Eier verursachten Abnahme des Vitamin-
Bö-Gehaltes von Eiern (Tabellen 2-4) wurden deutliche Unterschiede bei der

Verwendung von vier verschiedenen Uberzugsmethoden, von zwei unterschiedlichen

Herkünften und von zwei andersartigen Lagerungsorten festgestellt (p <0,01).
Die Verlustrate von Vitamin B6 während der Lagerung im Kühlschrank und im
Zimmer war in Kalkwasser-Eiern und in Wasserglas-Eiern etwa gleich gross und
höher als in den Kontroll-Eiern. Die Paraffinmethode war j edoch signifikant besser
als die anderen (p <0,01 Auch der Vitamin-Bö-Verlust (%) war bei im Kühlschrank
sechs Monate gelagerten braunschaligen Paraffin-Eiern mit 2% grösser als in
anderen Eiern. Danach haben die Lagerdauer und die Überzugsmethode auf den
Vitamin-Bö-Gehalt bei ganzen Faktoren einen signifikanten Einfluss. Die Verluste
bei im Zimmer gelagerten Eiern waren statistisch deutlich höher als bei im
Kühlschrank gelagerten, da die Temperatur im Zimmer sehr hoch war. Auch spielte dabei
eine grosse Rolle, welche Eier (braun oder weiss) gelagert wurden. Die Vitamin-
Bö-Verluste der im Kühlschrank gelagerten braunschaligen Eier (27,3-44,8%) waren
deutlich geringer als die der weissschaligen (68,0-69,2%). Bei früheren Untersuchungen

(2, 3, 5) ergaben sich Verluste von 18% nach dreimonatiger Lagerung bis
47% nach zwölfmonatiger bei 0 °C (29% nach sechsmonatiger). Die Resultate

zeigen ausserdem, dass während der Lagerung Vitamin Bö aus dem Eidotter ins
Eiweiss migrieren kann. Da Vitamin Bö in freier Form unstabil ist, hatte das Lagern
des Eies auf das Vitamin Bö einen negativen Einfluss - dies geht aus den Daten
deutlich hervor.

Zusammenfassung

In einem Versuch wurde der Einfluss der Herkunft (weisse und braune Hennen), der

Lagerung der Eier (bis zu 10 Monaten), des Lagerortes (Raumtemperatur und Kühlschrank)
und der Konservierungsmethode auf den Vitamin-Bö-Gehalt von insgesamt 2114 Trinkeiern

gemessen. Die Konservierungs- und Lagerbedingungen haben einen grossen Einfluss auf den

Vitamin-Bö-Gehalt von Hühnereiern.

Résumé

Dans cette expérience, l'influence de l'origine (poules blanches et brunes), de la durée

(jusqu'à 10 mois), du lieu (température ambiante, réfrigérateur) et de la méthode de conservation

sur la teneur en vitamine Bö des oeufs a été étudiée. La méthode et les conditions de la

conservation ont un effet important sur la teneur en vitamine B6.
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Summary

In this experimental study, the effects of the hen origin (white and brown layers), the
storage place (room and refrigerator) and the preservation methods on the content of vitamin
Bé were examined. The preservation methods and storage conditions had a great effect on the
vitamin B6 content.
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