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Zusammensetzung von Fleischprodukten schweizerischer Herkunft

1. Einleitung

Fleisch ist ein wertvolles Lebensmittel in der menschlichen
Erndhrung. Es ist proteinreich, arm an Kohlenhydraten
und je nach Stuck und Zuschnitt auch fettarm. In der
Schweiz stellt Fleisch die wichtigste Quelle fur die Vita-
mine A, B,, B,, und Niacin sowie fir Natrium und Eisen dar
(Camenzind-Frey et al. 2005). Ausserdem leistet es einen
bedeutenden Beitrag an die Versorgung mit den Vitami-
nen B,, B, und Pantothenséaure sowie Phosphor, Selen und
Zink.

Im Jahr 2010 wurden in der Schweiz pro Kopf 53.6 kg
Fleisch verbraucht (Proviande 2010). In dieser Menge ent-
halten ist nicht nur das konsumierte Frischfleisch sondern
auch die aus Fleisch hergestellten Fleischprodukte (Wurste,
Trockenfleisch, Speck etc.), die in der Schweiz weit verbrei-
tet sind. Von den in Schweizer Privathaushalten verzehr-
ten 250'000 t Fleisch und Fleischerzeugnissen stammt der
grosste Anteil von Fleischerzeugnissen (z.B. Bratwdurste
oder Charcuterie) (Proviande 2009).

Trotz des weitverbreiteten Konsums verschiedenster
Fleischprodukte existieren in der Schweiz keine umfassen-
den Daten zu deren Zusammensetzung (mit Ausnahme
der Makronahrstoffe), die auf Analysen beruhen. Aktuelle
und exakte Angaben Uber die Zusammensetzung von
Lebensmitteln sind jedoch unabdingbar fur viele Gebiete
der Erndhrungs- und Lebensmittelwissenschaft. Ausser-
dem verlangt auch das gestiegene Interesse der Konsu-
menten an Gesundheits- und Erndhrungsfragen eine kor-
rekte und umfassende Datengrundlage fir einheimische
Produkte. Die Forschungsanstalt Agroscope Liebefeld-
Posieux ALP hat deshalb im Rahmen eines mehrjahrigen
Projekts die Zusammensetzung verschiedener Fleischpro-
dukte Schweizer Herkunft bestimmt. Die Resultate der
Untersuchungen von ALP sind in verschiedenen Publikati-
onen erschienen (Schmid et al. 2009, 2009a, 2009b, 2011,
2011a, 2012). Im vorliegenden ALP Science werden die bis-
her veréffentlichten Daten zusammengefasst und erganzt.
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Zusammensetzung von Fleischprodukten schweizerischer Herkunft

2. Material und Methoden

2.1 Probenauswahl und -erhebung

Aus der grossen Bandbreite von Schweizer Fleischerzeug-

nissen wurden in den Jahren 2006 bis 2010 jeweils pro Jahr

vier bis funf unterschiedliche Fleischprodukte ausgewahlt.

Jedes Jahr konzentrierte man sich dabei auf eine spezifi-

sche Kategorie von Fleischprodukten (2006/2007: Bruh-

wirste, 2008: Rohwdurste, 2009: Rohpodkelwaren, 2010:

Kochpokelwaren). Bei der Auswahl der Fleischprodukte

wurde darauf geachtet, dass

1) Schweizer Produkte mit einem grossen
Bekanntheitsgrad gewahlt werden,

2) sie landesweit und nicht nur regional verbreitet sind,

3) sie in substanzieller Menge konsumiert werden und

4) sie Unterschiede in der Rezeptur oder Herstellung
aufweisen.

Pro Fleischprodukt wurden in der Regel funf unterschied-
liche, abgepackte Produkte im Detailhandel oder beim
Hersteller eingekauft. Dabei wurden folgende Vorgaben
eingehalten:
1) Nur Standardprodukte wurden eingekauft,
d.h. keine Budget- oder Premiumprodukte, ausser
in den Féllen, in denen dies explizit vorgesehen war
(z.B. Salami ,,budget”).
2) Hersteller und Produktionsstatten mussten
eindeutig identifizierbar sein und in der Schweiz liegen.
3) Die Wahl der Produkte sollte eine hohe Markt-
abdeckung sicherstellen, d.h. Produkte der beiden
in der Schweiz marktbeherrschenden Detaillisten
wurden zwingend eingeschlossen.
4) Wo sinnvoll wurde auf eine schweizweite Verteilung
der Produkte bzw. der Hersteller geachtet, um
regionalen Unterschieden Rechnung zu tragen.

Die gewahlten Fleischprodukte und die Anzahl der erho-
benen Produktproben sind in Tabelle 1 aufgefihrt.

Jede Probe umfasste 2.0 - 2.5 kg des gleichen Produkts
aber nicht unbedingt des gleichen Lots. Die Proben wur-
den Uberwiegend direkt im Detailhandel eingekauft, teil-
weise aber auch bei den Produzenten bestellt (hauptsach-
lich bei den Rohpdkelwaren). Sie wurden von
ALP-Mitarbeitern unter Beibehaltung der Kuhlkette zur
Forschungsanstalt Agroscope Liebefeld-Posieux ALP an
den Standort Liebefeld gebracht und dort erfasst. Die Pro-
ben wurden portioniert, codiert und an die fur die ver-
schiedenen Nahrstoffanalysen verantwortlichen internen
und externen Labors weitergeleitet.

Tabelle 1
In die Untersuchung einbezogene Fleischprodukte und Probenanzahl

Anzahl
Proben

Fleischprodukt

Trockenfleisch

Rohschinken
Mostbrockli
Coppa

v oo U

Rohessspeck

Bruhwdrste

Kochpokelwaren

Rohwdrste

Rohpokelwaren
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Zusammensetzung von Fleischprodukten schweizerischer Herkunft

2.2 Analysen

Samtliche Analysen wurden in akkreditierten Labors
durchgefuihrt. Wasser, Gesamtstickstoff, Aminosauren,
Fett, Fettsduren, Cholesterin, Gesamtzucker, Vitamin A, E,
B, B, B, B, C, Natrium, Kalium, Magnesium, Kalzium,
Phosphor, Chlorid, Kupfer, Selen, Eisen, Zink und Mangan
wurden in den Labors von ALP bestimmt. Der Nachweis
der Vitamine D,, K, (Menachinon), Niacin, Pantothensaure
und Biotin sowie in den Jahren 2006 und 2007 auch Vita-
min B,, und in den Jahren 2006 bis 2008 Vitamin C wurde
von der Interlabor Belp AG durchgefuhrt.

Fur die Vitamine D, K, und Biotin wurde jeweils nur eine
Mischprobe der funf Produktproben einer Fleischpro-
duktsorte analysiert. Das gleiche Vorgehen wurde von
2007 bis 2009 auch fur die Vitamine A und E gewahlt. Der
Grund dafir lag darin, dass basierend auf Angaben in der
Literatur bzw. friheren Analysenergebnissen Werte unter
der Nachweisgrenze erwartet wurden.

Die Proben fir die Analysen von Protein als Gesamtstick-
stoff, Aminosdurenzusammensetzung, Fett und Fettsau-
ren, Cholesterol, Zucker, der Vitamine A und E sowie von
Natrium, Kalium, Magnesium, Kalzium, Phosphor, Chlorid,
Kupfer, Selen, Eisen, Zink und Mangan wurden gefrierge-
trocknet (lyophilisiert) und bis zu den Analysen bei -20°C

Tabelle 2
Angewandte Analysenmethoden zur Bestimmung der einzelnen Nahrstoffe

aufbewahrt. Die anderen Analysen wurden in den frischen
Produkten durchgefihrt. In Tabelle 2 sind die Analysen-
methoden aufgefuhrt, die zur Bestimmung der einzelnen
Nahrstoffe angewandt wurden.

2.3 Berechnungen und Statistik

Basierend auf dem Gesamtstickstoff wurde das Gesamt-
protein mit dem Faktor 6.25 berechnet. Der Energiegehalt
(kJ/100 g) wurde nach den Angaben des Lebensmittel-
buchs (Bundesamt fir Gesundheit 2008) mit folgenden
Faktoren kalkuliert: Fett 37 kJ, Eiweiss 17 kJ, Kohlenhyd-
rate 17 kJ. Die Umrechnung von klJ in kcal erfolgte mit dem
Faktor 0.239.

Fur jedes Fleischprodukt wurden die arithmetischen Mittel
und die Standardabweichungen der verschiedenen Makro-
und Mikronahrstoffe aus den funf Produktproben berech-
net. Eine Ausnahme stellen die aus den Mischproben stam-
menden Resultate dar (Vitamine A, E, D, K und Biotin), bei
denen nur Einzelwerte vorliegen und deshalb eine Stan-
dardabweichung nicht angegeben werden kann. Die
Angaben beziehen sich jeweils auf 100 g essbaren Anteil,
so wie das Fleischprodukt im Handel eingekauft wird ohne
weitere Erhitzung/Veranderung im Haushalt.

N&hrstoff

Analysenmethode

Wasser

Gravimetrisch (Ofen mit 105°C)

Gesamtstickstoff

Potentiometrisch nach Kjeldahl

Aminosauren

HPLC (FLD)

Fett

Gravimetrisch nach Soxtec Extraktion

Fettsauren (inkl. Transfettsduren)

Gaschromatografie (FID)

Konjugierte Linolsduren

HPLC (DAD)

Zink, Mangan, Kupfer

Cholesterin Gaschromatografie (FID)
Gesamtzucker Photometrisch

Vitamin A, E und Niacin HPLC (DAD)

Vitamin Bi,, D; und C HPLC (UV)

Vitamin K5, B;, B, und B HPLC (FLD)

Vitamin B;,, Pantothensdure und Biotin Mikrobiologisch
Natrium, Kalium, Magnesium, Kalzium, Phosphor, Eisen, ICP-OES

Chlorid

Potentiometrisch (Argentometrisch)

Selen, Mangan, Kupfer

Grafitrohr-AAS

HPLC = Hochleistungsflussigkeitschromatografie
FLD = Fluoreszenzdetektor

FID = Flammenionisationsdetektor

UV = Ultravioletdetektor

DAD = Diodenarraydetektor

ICP-OES = Optische ICP-Emissionsspektrometrie

AAS = Atomabsorptionsspektrometrie
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Zusammensetzung von Fleischprodukten schweizerischer Herkunft

3. Resultate

Alle Analysenresultate sind am Ende des Dokuments in
den Tabellen 3 - 10 aufgelistet. Tabelle 3 umfasst die
Ergebnisse zu Wasser, Energie, Protein, Fett, Kohlenhyd-
rate und Cholesterin. Dazu ist anzumerken, dass der Gehalt
an Kohlenhydraten in Fleischprodukten generell unter 1.5
g/100 g liegt, bei den Rohwdrsten sogar unter der Nach-
weisgrenze von 2 g/kg TS. Der Fettgehalt variiert sehr stark
zwischen den Fleischprodukten (1.9 - 42.7 g/100 g) wobei
die Rohwtirste die h6chsten Werte aufweisen (siehe Abbil-
dung 1). Generell weisen die untersuchten Fleischprodukte
einen Proteingehalt von Uber 10 g pro 100 g auf, bei Roh-
pokelwaren kann er auch fast 40 g erreichen. Der Choles-
teringehalt wurde bei allen Produkten bestimmt, obwohl
dem Nahrungscholesterin keine grosse Bedeutung mehr
zukommt. Verschiedene Untersuchungen haben gezeigt,
dass das Nahrungscholesterin nur einen geringen Einfluss
auf den Blutcholesterinspiegel hat und deshalb auch
wenig relevant fur die Entwicklung von Herz-Kreislauf-
krankheiten ist (Eidgenossische Erndhrungskommission
2006).

Abbildung 1
Fettgehalt der verschiedenen untersuchten Fleischprodukte (in g pro 100 g

In den Tabellen 4a und 4b werden die Ergebnisse zu den
Vitamingehalten von Fleischprodukten prasentiert. Bei
Vitamin A und E lagen die Werte fast durchwegs unter den
jeweiligen Nachweisgrenzen (Vitamin A: < 1000 IE/kg TS;
Vitamin E: < 10 mg/kg TS). Fleisch wird zwar Ublicherweise
als gute Quelle fur Vitamin A bezeichnet, dieses findet sich
aber hauptsachlich in der Leber (Bassler et al. 1997). Alle
Fleischprodukte, die auf Schweinefleisch basieren, sind
wichtige Quellen fir Vitamin B, Rindfleisch basierte
Fleischprodukte liefern hingegen grdssere Mengen an
Vitamin B,,. In den Fleischprodukten wurden teilweise
substanzielle Mengen an Vitamin C gefunden. Das hangt
mit dem Einsatz von Ascorbinsaure als Antioxidationsmit-
tel zusammen. Auch in Bezug auf Niacin kénnen Fleisch-
produkte als wertvolle Quellen angesehen werden.

Produkt)

Fettgehalt (9/100 g Produkt)

_ Bruhwdrste
- Kochpokelwaren
- Rohwiirste

Rohpokelwaren
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Zusammensetzung von Fleischprodukten schweizerischer Herkunft

In den Tabellen 5 und 6 werden die Gehalte an Mengen-
und Spurenelementen dargestellt. Fleischprodukte sind
schlechte Lieferanten fur Kalzium und Magnesium, hinge-
gen wertvolle Quellen fir Eisen, Zink und Selen. Diese
Spurenelemente durften ausserdem flur den Menschen
gut bioverfugbar sein, da dies beim Rohstoff Fleisch der
Fall ist (Hunt 2003, Hurrell 1997, Sandstrém und Cederblad
1980). Natrium- und Chloridgehalt variieren abhéngig von
der Salzzugabe bei der Herstellung. Die Salzgehalte der
verschiedenen Produkte sind in Abbildung 2 abgebildet.
Rohwiurste und Rohpoékelwaren enthalten die hochsten
Salzmengen, aber auch die anderen Fleischprodukte
bewegen sich diesbezlglich auf einem recht hohen Niveau.

Abbildung 2

Die Tabellen 7a, 7b und 7c umfassen die Resultate der Ami-
nosaurenanalysen. Fleischprodukte enthalten alle essenzi-
ellen Aminosauren. Allgemein dominiert Glutaminsaure/
Glutamin, gefolgt von Asparaginsaure/Asparagin, Lysin
und Leucin. Die tiefsten Konzentrationen finden sich fur
Cystein, Tryptophan und Methionin.

In den Tabellen 8a, 8b und 8c werden die Gehalte verschie-
dener Fettsauren in den untersuchten Fleischprodukten
wiedergegeben. Die Tabellen beschranken sich auf all jene
Fettsauren, die in mindestens einem Fleischprodukt eine
Konzentration von Uber 0.02 g/100 g Produkt erreichen.
Die Olsaure (C18:1 ¢9) ist bei allen Fleischprodukten men-
genmassig die dominierende Fettsdure. Darauf folgen die
Palmitinsdure (C16:0), die Stearinsaure (C18:0) und die

Salzgehalte der analysierten Fleischprodukte (Mittelwert in g pro 100 g Produkt)

o

IN
o

IS

w

NaCl (g/100 g Produkt)

05 4

&

- BrUihwurste
_ Kochpokelwaren
[ Rohwairste

Rohpdkelwaren

Linolsdure (C18:2 c9¢12). In Tabelle 9a und 9b sind die Fett-
sauren nach verschiedenen Gruppen wie z.B. kurz-, mit-
tel-, langkettig, gesattigt (SFA), einfach- (MUFA) und
mehrfach ungesattigt (PUFA) usw. sortiert. Der Anteil der
gesattigten Fettsauren liegt in Fleischprodukten zwischen
40 und 50%. Der MUFA-Anteil variiert zwischen 45 und
52% und der PUFA-Anteil erreicht bis zu 10% (Abbildung
3). Die Geflugellyoner weichen etwas von dieser Fettzu-
sammensetzung ab: Der SFA-Anteil (32%) liegt tiefer und
der PUFA-Anteil (15%) hoéher als bei den anderen Fleisch-
produkten.

Die in den Fleischprodukten enthaltenen Mengen an kon-
jugierten Linolsauren (CLA) sind in den Tabellen 10a und
10b aufgefiihrt. Die dominierende Fettsaure dieser Gruppe
ist die C18:2 c9,t11.
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Zusammensetzung von Fleischprodukten schweizerischer Herkunft

Abbildung 3
Fettzusammensetzung der untersuchten Fleischprodukte: Anteil der gesattigten (SFA), einfach ungesattigten (MUFA) und mehrfach ungesattigten
Fettsauren (PUFA) an den Gesamtfettsauren

100%

90% -
80% -
70% -
60% -
50% -
40%
30% -
20% -
10%
0% -

= SFA =MUFA ~ PUFA
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Zusammensetzung von Fleischprodukten schweizerischer Herkunft
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Zusammensetzung von Fleischprodukten schweizerischer Herkunft
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Zusammensetzung von Fleischprodukten schweizerischer Herkunft

Tabelle 3

Wasser, Protein, Fett, Kohlenhydrate, Cholesterin und Energie (Mittelwert und Standardabweichung pro 100 g Produkt)

Produkt Wasser Protein Fett Cholesterin | Kohlen- Energie Energie
(@ (9 (9) (9) hydrate (g9) | (kJ) (kcal)
Kalbsbratwurst 63.4 (1.6) 12.5 (1.0) 19.2 (2.1) 52.5(1.8) 1.2 (0.3) 943 (71) 225 (17)
Cervelat 61.8 (2.4) 13.4 (0.8) 21.5 (3.4) 51.0 (2.7) 0.5 (0.1) 1032 (112) | 247 (27)
Wienerli 61.9 (1.1) 13.9 (0.4) 20.4(1.3) |51.2(4.7) 0.6 (0.0) 1000 (45) | 239 (11)
Lyoner 62.9 (3.1) 11.5 (0.7) 21.8 (2.9) 46.1 (2.8) 0.5 (0.2) 1010 (102) | 241 (25)
Fleischkase 60.1 (2.0) 12.5(0.7) 22.3(1.5) 51.4 (4.4) 1.4 (0.8) 1060 (56) 253 (13)
Schweinsbratwurst 61.8 (1.2) 16.2 (0.5) 18.8 (1.2) 66.6 (4.3) 0.5 (0.3) 978 (42) 234 (10)
Schweinswurst 57.8 (3.8) 16.2 (1.4) 22.4 (5.5) |61.0(8.1) 0.5(0.2) 1113 (179) | 266 (43)
Geflugellyoner 65.3 (2.7) 13.5 (2.1) 16.4 (4.4) | 65.0(9.8) 0.9 (0.4) 852 (129) 204 (31)
Salami Typ nostrano 40.2 (2.3) 24.1 (2.0) 30.1 (3.4) 84.1(129) |nd 1525 (101) | 364 (24)
Salami ,budget” 36.0 (2.2) 22.0(1.8) 37.1 (3.8) 75.6 (7.4) nd 1751 (121) | 419 (29)
Landjager 26.6 (2.4) 24.6 (1.2) 42.7 (3.3) |[86.4(5.4) nd 1998 (109) | 477 (26)
Salsiz 34.4(2.5) [25.2(2.8) |349(4.0) |79.6(7.8) nd 1719 (115) | 411 (27)
Saucisson vaudois 479 (3.7) 16.5 (0.7) 32.3(3.7) 71.2 (5.2) 0.2 (0.0) 1476 (131) | 353 (31)
Minipic 26.4 26.1 39.1 96.7 0.8 1902 455
Trockenfleisch 52.2 (3.0) 39.3(2.2) |3.5(1.1) 83.9 (5.4) 0.4 (0.2) 803 (64) 192 (15)
Rohschinken 51.9 (2.3) 31.0 (2.5) 11.5(3.8) |[77.5(12.2) |0.3(0.2) 957 (118) 229 (28)
Mostbrockli 58.4 (3.1) 32.6 (2.8) 1.9 (0.7) 69.4 (6.1) 0.5(0.2) 634 (57) 152 (14)
Coppa 43.9 (1.2) 28.8(2.2) |22.5(2.1) |80.9(7.6) 0.3(0.2) 1327 (52) 317 (12)
Rohessspeck 39.0 (4.0) 22.1(3.1) 34.3(6.5) |61.5(5.9) 0.6 (0.2) 1654 (198) | 395 (47)
Kochspeck 50.5 (2.3) 17.8 (2.5) 27.6 (2.5) |48.6(2.7) 0.6 (0.3) 1336 (60) 319 (14)
Vorderschinken 74.5 (0.6) 18.6 (0.8) 3.3(0.7) 42.3 (4.4) 0.4 (0.2) 448 (20) 107 (5)
Hinterschinken 73.6 (0.8) 20.2 (0.8) |2.3(0.6) 42.3 (3.2) 0.7 (0.3) 438 (9) 105 (2)
Cotto (Fleischerzeugnis | 77.0 (1.1) 15.7 (0.6) 3.1(0.7) 35.2 (3.6) 0.6 (0.2) 391 (25) 93 (6)
gekocht)
Rollschinken 64.8 (4.8) |20.3(4.7) 10.6 (8.5) |49.6 (7.8) 1.2 (1.4) 759 (263) 182 (63)

nd = unter der Nachweisgrenze (Kohlenhydrate: <2 g/kg TS)
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Zusammensetzung von Fleischprodukten schweizerischer Herkunft

Tabelle 4a

Vitamingehalte (Mittelwert und Standardabweichung pro 100 g Produkt)

Produkt Vitamin A* | Vitamin B; | Vitamin B, | Vitamin Bs | Vitamin B,, | Vitamin C | Vitamin E*
(IE) (mg) (mg) (mg) (ng) (mg) (mg)

Kalbsbratwurst 52.1 0.14 (0.02) |0.11(0.01) | 0.13 (0.01) |0.8(0.09)¢ |5.7(9.7) nd
Cervelat nd 0.25 (0.07) | 0.12 (0.00) | 0.12 (0.03) | 0.7 (0.15)¢ 37.3(19.5) | nd
Wienerli nd 0.22 (0.02) |0.11 (0.01) |0.12 (0.02) | 0.8 (0.06)c | 17.5(9.8) nd
Lyoner nd 0.24 (0.09) | 0.12 (0.02) | 0.16 (0.02)* | 0.7 (0.17)¢ 39.7 (16.3) | nd
Fleischkase nd 0.24 (0.05) |0.11 (0.02) | 0.13 (0.04)®> | 0.5(0.09)¢ |41.9(11.0) | nd
Schweinsbratwurst 256.2 0.48 (0.06) | 0.12 (0.01) | 0.21 (0.05) | 0.4 (0.08)c |2.2(1.7) nd
Schweinswurst nd 0.29 (0.09) |0.13 (0.01) |0.16 (0.02)* | 0.8 (0.24)c [34.6(8.5) |nd
Geflugellyoner nd 0.05 (0.02) |0.11 (0.02) |0.18 (0.07) | 0.9 (0.40)c |36.3(16.5) | nd
Salami Typ nostrano nd 0.55 (0.15) | 0.18 (0.04) | 0.31(0.07) | 1.2 (0.6) 18.6 (18.2) | nd
Salami , budget” nd 0.47 (0.08) |0.15(0.03) | 0.24(0.03) | 1.1 (0.4)¢ 13.7 (7.3) nd
Landjager nd 0.23 (0.09) |0.13(0.01) |0.22(0.02) |2.0(0.2) nd nd
Salsiz nd 0.42 (0.08) |0.15(0.01) |0.34(0.05) | 1.7 (0.2) 7.0 (8.4) nd
Saucisson vaudois nd 0.45 (0.14) | 0.12 (0.01) | 0.21 (0.03) | 0.7 (0.1)¢ 19.5 (11.2) | nd
Minipic nd 0.28 0.16 0.22 1.8¢ 3.9 nd
Trockenfleisch nd 0.08 (0.01) |0.22 (0.05) | 0.56 (0.08) | 1.6 (0.6)¢ 1.1 (0.8) nd
Rohschinken nd 0.97 (0.20) |0.22(0.03) |0.44(0.07) |0.4(0.2)¢ 4.4 (3.6) nd
Mostbrockli nd 0.10 (0.04) |0.17 (0.03) |0.37(0.05) | 1.4(0.2)¢ 11.6 (3.6) nd
Coppa nd 0.87 (0.29) |0.28 (0.05) | 0.43 (0.06) |0.3(0.2)¢ 6.4 (6.3) nd
Rohessspeck nd 0.56 (0.17) |0.14 (0.01) |0.30(0.18) |0.5(0.1)¢ 8.3 (12.6) nd
Kochspeck nd 0.43 (0.08) |0.13(0.02) |0.23(0.03) |ndd 24.3 (18.2) | nd
Vorderschinken nd 0.51 (0.06) |0.18(0.02) |0.34(0.03) |nd¢ 63.8 (14.8) | nd
Hinterschinken nd 0.60 (0.03) |[0.17 (0.02) | 0.39(0.02) | nd¢ 60.8 (6.2) nd
Cotto (Fleischerzeugnis | nd 0.47 (0.03) |0.15(0.04) |0.27 (0.02) |nd¢ 46.3 (24.5) | nd
gekocht)

Rollschinken nd 0.67 (0.21) |0.16 (0.02) |0.34(0.07) |nd¢ 10.8(8.7) | nd

nd = unter der Nachweisgrenze (Vitamin A: <1000 IE/kg TS; Vitamin E: <10 mg/kg TS; Vitamin C: <.5 mg/100 g; Vitamin B12: <0.3

pg/100 g)

# Analyse einer Mischprobe der 5 Produktproben

2 nur N=4 (da bei einer Brihwurst fur die Analyse nicht mehr gentigend Probenmaterial zur Verfigung stand)

® nur N=3 (da bei zwei Bruhwdrsten fur die Analyse nicht mehr gentigend Probenmaterial zur Verfigung stand)

¢ Analysen mikrobiologisch

4 Analysen mittels HPLC
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Zusammensetzung von Fleischprodukten schweizerischer Herkunft

Tabelle 4b

Vitamingehalte (Mittelwert und Standardabweichung pro 100 g Produkt) (Fortsetzung)

Produkt Pantothensaure Niacin Vitamin D5* Vitamin K,* Biotin*
(mg) (mg) (ng) (ng) (ng)

Kalbsbratwurst 0.3 (0.04) 2.4 (0.1) 0.8 8.2 0.9
Cervelat 0.4 (0.1) 3.1(0.4) 0.7 6.4 0.9
Wienerli 0.5 (0.04) 3.1(0.3) 1.0 6.6 1.6
Lyoner 0.5 (0.1) 2.6 (0.2) 1.0 6.2 1.0
Fleischkase 0.4 (0.1) 3.1(0.4) 0.9 6.2 2.2
Schweinsbratwurst 0.7 (0.1) 4.7 (0.5) tr 4.1 2.5
Schweinswurst 0.6 (0.1) 4.0 (0.4) tr 2.7 1.8
Geflugellyoner 0.9 (0.3) 4.6 (1.4) tr 35.0 2.0
Salami Typ nostrano 1.0 (0.2) 7.3(1.4) 1.7 10.9 3.8
Salami ,budget” 0.9 (0.1) 5.9 (1.2) 2.3 11.9 4.9
Landjager 0.7 (0.1) 5.5(0.8) 1.6 6.2 5.6
Salsiz 0.9 (0.1) 6.9 (0.9) 1.1 4.7 4.4
Saucisson vaudois 0.9 (0.1) 4.7 (0.3) nd 9.5 41
Minipic 0.9 7.2 1.6 7.4 5.3
Trockenfleisch 1.2 (0.2) 10.2 (1.1) nd tr 0.8
Rohschinken 1.5 (0.5) 8.7 (1.6) tr tr 1.9
Mostbrockli 0.9 (0.2) 7.1 (0.2) nd nd 0.8
Coppa 2.4 (0.5) 7.6 (1.5) 0.8 8.6 2.5
Rohessspeck 1.1 (0.3) 6.9 (0.5) 1.7 9.5 3.6
Kochspeck 0.6 (0.2) 4.2 (0.5) 0.6 7.6 3.4
Vorderschinken 1.0 (0.3) 4.9 (0.4) nd 4.4 1.6
Hinterschinken 0.7 (0.1) 6.1 (0.8) tr tr 3.5
Cotto (Fleischerzeugnis 0.7 (0.2) 4.2 (0.6) nd tr 1.7
gekocht)

Rollschinken 1.0 (0.1) 5.7 (2.0) tr 6.2 1.7

tr = Spuren (Vitamin D: 0.25 - 0.50 pg /100 g Frischgewicht; Vitamin K: 2.0-4.0 yg/100 g)

nd = unter der Nachweisgrenze (Vitamin D: <0.25 pg/100 g Frischgewicht; Vitamin K <2.0 ug/100 g Frischgewicht)

# Analyse einer Mischprobe der 5 Produktproben
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Zusammensetzung von Fleischprodukten schweizerischer Herkunft

Tabelle 5

Mengenelemente (Mittelwert und Standardabweichung pro 100 g Produkt)

Produkt Natrium Chlorid Kalium Phosphor Kalzium Magnesium
(9) (9) (9) (9) (mg) (mg)
Kalbsbratwurst 0.76 (0.02) 1.02 (0.06) 0.15 (0.01) 0.18 (0.02) 19.5 (8.6) 11.5 (1.0)
Cervelat 0.84 (0.08) 1.14 (0.12) 0.19 (0.02) 0.19 (0.02) 10.6 (0.9) 12.7 (1.7)
Wienerli 0.87 (0.10) 1.18 (0.16) 0.19 (0.01) 0.19 (0.02) 7.9 (3.5) 13.0 (1.1)
Lyoner 0.85 (0.05) 1.16 (0.12) 0.17 (0.01) 0.18 (0.01) 6.5 (2.7) 10.8 (1.0)
Fleischkase 0.90 (0.08) 1.17 (0.12) 0.18 (0.02) 0.19 (0.01) 19.0 (11.4) 12.0 (1.0)
Schweinsbratwurst 0.76 (0.15) 1.06 (0.17) 0.26 (0.04) 0.16 (0.02) 10.2 (1.9) 17.6 (1.4)
Schweinswurst 0.93 (0.11) 1.29 (0.11) 0.26 (0.06) 0.19 (0.04) 10.4 (2.4) 16.6 (1.6)
Geflugellyoner 0.92 (0.09) 1.19 (0.06) 0.21 (0.03) 0.21 (0.03) 13.2 (5.7) 16.8 (2.4)
Salami Typ nostrano 1.56 (0.15) 2.55 (0.24) 0.39 (0.06) 0.20 (0.03) nd 18.4 (5.7)
Salami ,budget” 1.53 (0.11) 2.41 (0.23) 0.33 (0.05) 0.18 (0.02) nd 17.2 (3.9)
Landjager 1.41 (0.15) 2.26 (0.21) 0.32 (0.06) 0.18 (0.02) 21.0 (1.1) 21.3 (2.0)
Salsiz 1.54 (0.16) 2.52 (0.20) 0.40 (0.04) 0.15 (0.04) 15.7 (4.8) 14.8 (8.9)
Saucisson vaudois 0.83 (0.03) 1.28 (0.03) 0.26 (0.01) 0.17 (0.02) 14.0 (3.0) 16.6 (0.6)
Minipic 1.78 2.54 0.39 0.33 nd 28.3
Trockenfleisch 1.62 (0.12) 2.61(0.22) 0.64 (0.04) 0.33(0.02) nd 36.5 (3.6)
Rohschinken 1.76 (0.10) 2.85 (0.13) 0.56 (0.04) 0.29 (0.03) nd 29.9 (3.0)
Mostbrockli 1.86 (0.06) 2.87 (0.13) 0.58 (0.05) 0.30 (0.02) nd 33.4(3.0)
Coppa 1.52 (0.14) 2.43 (0.23) 0.49 (0.04) 0.27 (0.03) nd 25.6 (4.4)
Rohessspeck 1.52 (0.17) 2.37 (0.24) 0.40 (0.06) 0.21 (0.03) nd 21.8 (2.7)
Kochspeck 1.13 (0.30) 1.69 (0.47) 0.27 (0.07) 0.15 (0.03) 10.2 (1.9) 15.7 (3.1)
Vorderschinken 0.87 (0.02) 1.19 (0.13) 0.46 (0.02) 0.30 (0.03) 14.7 (19.3) 20.6 (1.4)
Hinterschinken 0.94 (0.12) 1.23 (0.11) 0.45 (0.05) 0.33 (0.04) 16.5 (25.4) 24.3 (2.7)
Cotto (Fleischerzeugnis 0.91 (0.04) 1.25 (0.05) 0.38 (0.07) 0.24 (0.02) 7.5 (3.4) 17.5 (0.8)
gekocht)
Rollschinken 1.17 (0.30) 1.73 (0.43) 0.46 (0.23) 0.22 (0.04) 7.7 (4.9) 21.0 (3.7)

nd = unter der Nachweisgrenze (Kalzium: <0.2 g/kg TS)
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Zusammensetzung von Fleischprodukten schweizerischer Herkunft

Tabelle 6

Spurenelemente (Mittelwert und Standardabweichung pro 100 g Produkt)

Produkt Eisen Zink Kupfer Mangan Selen
(mg) (mg) (ng) (ng) (ng)
Kalbsbratwurst 0.5 (0.05) 1.5(0.22) 35.2 (3.3) 19.7 (10.2) 5.1 (0.5)
Cervelat 0.8 (0.04) 1.6 (0.09) 41.9 (5.5) 20.0 (8.6) 6.8 (0.5)
Wienerli 0.8 (0.08) 1.8 (0.05) 41.0 (3.2) 22.5(16.3) 7.3 (0.6)
Lyoner 0.5 (0.04) 1.3 (0.14) 35.5 (4.5) 33.4(18.2) 6.1 (1.1)
Fleischkase 0.5 (0.17) 1.4 (0.14) - - 6.0 (0.8)
Schweinsbratwurst 1.0 (0.29) 2.1 (0.25) - - 8.3 (1.1)
Schweinswurst 1.0 (0.23) 2.3(0.33) - - 8.4 (1.2)
Geflugellyoner 0.5 (0.25) 1.1 (0.32) - - 8.6 (1.5)
Salami Typ nostrano 1.3 (0.4) 3.0 (0.4) 80.7 (10.1) 56.5 (27.2) 12.9 (2.1)
Salami ,budget” 1.2 (0.3) 2.7 (0.4) 68.5 (6.3) 79.6 (57.7) 11.8 (1.2)
Landjager 1.9 (0.2) 3.9 (0.4) 89.5 (2.8) 360.7 (191.8) 11.1 (1.3)
Salsiz 2.2 (0.5) 4.0 (0.9) 80.4 (5.3) 50.9 (31.4) 12.0 (0.9)
Saucisson vaudois 0.7 (0.1) 1.8 (0.2) 57.0 (6.7) 96.5 (137.8) 9.4 (0.5)
Minipic 3.0 3.9 78.8 101.6 13.0
Trockenfleisch 4.0 (1.2) 6.5 (0.6) 120.1 (21.6) 27.9 (8.4) 14.3 (7.2)
Rohschinken 2.8 (3.7) 2.9 (0.5) 75.9 (9.5) 27.6 (10.7) 14.5 (3.2)
Mostbrockli 3.3(0.8) 5.9 (1.2) 96.0 (26.8) 42.9 (16.9) 13.5(3.2)
Coppa 1.4 (0.2) 4.3 (0.6) 109.1 (22.6) 29.5 (14.0) 14.7 (1.8)
Rohessspeck nd 2.3(0.4) 68.4 (10.7) 30.8 (10.5) 9.6 (1.7)
Kochspeck 0.4 (0.1) 2.0 (0.3) 52.3 (10.3) 7.9 (1.7) 11.1 (2.5)
Vorderschinken 0.8 (0.2) 2.5(0.5) 69.8 (13.9) 14.9 (8.0) 10.4 (0.8)
Hinterschinken 0.6 (0.1) 1.9 (0.2) 46.9 (15.9) 19.6 (8.9) 8.0 (1.1)
Cotto (Fleischerzeugnis 0.7 (0.1) 2.1(0.3) 40.1 (14.5) 11.2 (2.1) 7.4 (1.8)
gekocht)
Rollschinken 0.7 (0.1) 2.7 (0.1) 66.6 (14.7) 12.1 (3.6) 9.2 (1.3)

nd = unter der Nachweisgrenze (Eisen: <16 mg/kg TS)
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Zusammensetzung von Fleischprodukten schweizerischer Herkunft

Tabelle 7a

Aminosduren (Mittelwert und Standardabweichung in g pro 100 g Produkt)

Produkt Alanin Arginin Asparagin + | Cystein Glutamin + | Glycin

Asparagin- Glutamin-

saure saure
Kalbsbratwurst 0.76 (0.07) 0.83 (0.07) 1.03 (0.08) 0.12 (0.01) 1.75 (0.16) 1.03 (0.13)
Cervelat 0.84 (0.05) 0.86 (0.05) 1.12 (0.08) 0.12 (0.01) 1.85 (0.15) 1.06 (0.14)
Wienerli 0.86 (0.03) 0.90 (0.04) 1.16 (0.04) 0.12 (0.00) 1.91 (0.08) 1.06 (0.12)
Lyoner 0.71(0.05) 0.74 (0.04) 0.93 (0.07) 0.10 (0.01) 1.55 (0.12) 0.95 (0.07)
Fleischkase 0.71 (0.04) 0.77 (0.04) 1.00 (0.07) 0.12 (0.01) 1.65 (0.14) 0.95 (0.02)
Schweinsbratwurst 0.89 (0.03) 1.02 (0.04) 1.40 (0.06) 0.18 (0.01) 2.26 (0.11) 0.95 (0.03)
Schweinswurst 0.92 (0.10) 1.02 (0.12) 1.35 (0.16) 0.15 (0.02) 2.16 (0.29) 1.08 (0.16)
Geflugellyoner 0.72 (0.12) 0.82 (0.13) 1.14 (0.19) 0.14 (0.02) 1.87 (0.31) 0.74 (0.14)
Salami Typ nostrano 1.42 (0.11) 1.49 (0.10) 2.00 (0.18) 0.24 (0.03) 3.22(0.33) 1.61 (0.40)
Salami ,budget” 1.39 (0.15) 1.42 (0.13) 1.87 (0.15) 0.21 (0.01) 2.98 (0.23) 1.78 (0.40)
Landjager 1.60 (0.07) 1.61 (0.07) 2.03 (0.12) 0.21 (0.03) 3.24 (0.21) 2.15 (0.29)
Salsiz 1.51 (0.17) 1.65 (0.16) 2.23(0.21) 0.26 (0.02) 3.46 (0.36) 1.68 (0.24)
Saucisson vaudois 0.97 (0.06) 1.03 (0.06) 1.39 (0.08) 0.17 (0.01) 2.22 (0.14) 1.10 (0.09)
Minipic 1.52 1.65 2.24 0.25 3.59 1.69
Coppa 1.63 (0.12) 1.73 (0.13) 2.46 (0.19) 0.31(0.02) 3.90 (0.28) 1.50 (0.15)
Mostbrockli 1.88 (0.16) 1.92 (0.18) 2.86 (0.29) | 0.33(0.04) 4.88 (0.49) 1.46 (0.08)
Rohessspeck 1.33 (0.19) 1.41 (0.19) 1.97 (0.28) 0.23 (0.05) 3.06 (0.45) 1.31(0.17)
Rohschinken 1.76 (0.16) 1.91 (0.18) 2.74 (0.23) 0.34 (0.03) 4.33 (0.41) 1.48 (0.16)
Trockenfleisch 2.27 (0.11) 2.38(0.11) 3.48 (0.15) 0.41 (0.02) 5.71 (0.26) 1.73 (0.06)
Kochspeck 1.05 (0.12) 1.13 (0.12) 1.53 (0.17) 0.19 (0.02) 2.39 (0.27) 1.11 (0.11)
Vorderschinken 1.05 (0.05) 1.16 (0.05) 1.65 (0.09) 0.21 (0.01) 2.65 (0.12) 0.91 (0.04)
Hinterschinken 1.10 (0.04) 1.23 (0.04) 1.79 (0.07) 0.23 (0.01) 2.85(0.13) 0.90 (0.04)
Cotto (Fleischerzeugnis 0.89 (0.04) 0.98 (0.04) 1.39 (0.05) 0.17 (0.01) 2.23(0.08) 0.81 (0.08)
gekocht)
Rollschinken 1.15 (0.26) 1.27 (0.33) 1.80 (0.49) 0.21 (0.06) 2.84(0.80) 1.08 (0.13)
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Zusammensetzung von Fleischprodukten schweizerischer Herkunft

Tabelle 7b

Aminosauren (Mittelwert und Standardabweichung in g pro 100 g Produkt) (Fortsetzung)

Produkt Histidin* Isoleucin* Leucin* Lysin* Methionin* | Phenylalanin*
Kalbsbratwurst 0.37 (0.03) 0.53 (0.04) 0.90 (0.07) 1.00 (0.08) | 0.26 (0.02) |0.47 (0.03)
Cervelat 0.42 (0.04) 0.57 (0.05) 0.95 (0.07) 1.07 (0.08) | 0.27 (0.02) |0.50(0.03)
Wienerli 0.43 (0.02) 0.59 (0.03) 0.98 (0.04) 1.09 (0.05) | 0.260.01) |0.51(0.02)
Lyoner 0.35 (0.03) 0.47 (0.04) 0.78 (0.06) 0.89 (0.07) | 0.22(0.02) |0.41(0.03)
Fleischkéase 0.39 (0.02) 0.51 (0.03) 0.87 (0.05) | 0.93(0.06) |0.25(0.02) |0.45(0.03)
Schweinsbratwurst 0.56 (0.04) 0.74 (0.03) 1.23 (0.05) 1.34 (0.08) | 0.37 (0.01) | 0.63 (0.03)
Schweinswurst 0.54 (0.07) 0.71 (0.08) 1.19 (0.13) 1.26 (0.16) | 0.32(0.04) |0.61(0.07)
Geflugellyoner 0.41 (0.07) 0.62 (0.10) 1.00 (0.16) 1.08 (0.18) | 0.29 (0.05) | 0.51 (0.08)
Salami Typ nostrano 0.75 (0.10) 1.01 (0.13) 1.76 (0.20) 1.89 (0.21) 0.49 (0.07) | 0.89 (0.09)
Salami ,budget” 0.69 (0.10) 0.91 (0.09) 1.61 (0.17) 1.72 (0.16) 0.42 (0.04) |0.83(0.08)
Landjager 0.68 (0.09) 0.98 (0.09) 1.73 (0.13) 1.83(0.16) | 0.44 (0.04) |0.89 (0.06)
Salsiz 0.80 (0.07) 1.11 (0.10) 1.93 (0.17) 2.07 (0.20) | 0.52 (0.06) | 0.98 (0.09)
Saucisson vaudois 0.54 (0.03) 0.70 (0.04) 1.22 (0.07) 1.30(0.07) | 0.34(0.02) |0.62 (0.04)
Minipic 0.86 1.12 1.96 2.04 0.49 0.99
Coppa 0.89 (0.10) 1.29 (0.09) 2.19 (0.17) 2.36 (0.17) | 0.65(0.04) | 1.10 (0.09)
Mostbrockli 1.17 (0.17) 1.52 (0.15) 2.56 (0.26) |2.76 (0.32) |0.72(0.07) | 1.28(0.13)
Rohessspeck 0.78 (0.12) 1.02 (0.15) 1.73 (0.25) 1.86 (0.28) | 0.48(0.11) |0.88(0.12)
Rohschinken 1.17 (0.06) 1.45 (0.12) 2.43(0.20) |2.60(0.20) |0.73(0.07) |1.22(0.10)
Trockenfleisch 1.45 (0.10) 1.88 (0.08) 3.17 (0.15) 3.43(0.16) | 0.93 (0.07) |1.58(0.07)
Kochspeck 0.59 (0.08) 0.78 (0.09) 1.34 (0.16) 1.43 (0.16) | 0.38 (0.05) |0.68 (0.08)
Vorderschinken 0.65 (0.07) 0.86 (0.04) 1.46 (0.07) 1.58 (0.09) | 0.44 (0.02) |0.73(0.03)
Hinterschinken 0.78 (0.04) 0.95 (0.04) 1.58 (0.06) 1.78 (0.13) 0.48 (0.02) | 0.79 (0.03)
Cotto (Fleischerzeugnis 0.55 (0.02) 0.71 (0.02) 1.23 (0.05) 1.32(0.05) |0.35(0.02) |0.62(0.02)
gekocht)

Rollschinken 0.70 (0.20) 0.93 (0.27) 1.57 (0.42) 1.70 (0.49) | 0.45(0.13) |0.79(0.21)

* essenzielle Aminosauren
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Zusammensetzung von Fleischprodukten schweizerischer Herkunft

Tabelle 7c

Aminosauren (Mittelwert und Standardabweichung in g pro 100 g Produkt) (Fortsetzung)

Produkt Prolin Serin Threonin* Tryptophan* Tyrosin Valin*
Kalbsbratwurst 0.77 (0.08) 0.49 (0.04) 0.56 (0.04) 0.11 (0.00) 0.40 (0.03) | 0.61 (0.04)
Cervelat 0.76 (0.08) 0.51 (0.03) 0.52 (0.05) 0.12 (0.01) 0.41 (0.03) | 0.63 (0.05)
Wienerli 0.76 (0.06) 0.52 (0.02) 0.53 (0.02) 0.13 (0.01) 0.42 (0.02) | 0.65 (0.03)
Lyoner 0.66 (0.04) 0.43 (0.03) 0.44 (0.05) 0.11 (0.01) 0.34 (0.03) | 0.52(0.04)
Fleischkase 0.71 (0.03) 0.48 (0.04) 0.50 (0.07) 0.11 (0.01) 0.39 (0.03) | 0.58(0.04)
Schweinsbratwurst 0.72 (0.02) 0.61 (0.03) 0.65 (0.04) 0.17 (0.01) 0.53 (0.04) | 0.80(0.03)
Schweinswurst 0.79 (0.12) 0.60 (0.07) 0.65 (0.04) 0.16 (0.02) 0.50 (0.06) | 0.78 (0.08)
Geflugellyoner 0.55 (0.10) 0.51 (0.08) 0.52 (0.09) 0.15 (0.03) 0.42 (0.06) | 0.65 (0.10)
Salami Typ nostrano 1.23 (0.20) 0.88 (0.06) 0.99 (0.11) 0.25 (0.05) 0.78 (0.11) 1.14 (0.12)
Salami , budget” 1.32 (0.21) 0.84 (0.08) 0.91 (0.10) 0.20 (0.02) 0.68 (0.06) | 1.05 (0.11)
Landjager 1.63 (0.21) 0.91 (0.05) 0.98 (0.08) 0.21 (0.03) 0.75 (0.07) | 1.14 (0.08)
Salsiz 1.29 (0.17) 0.96 (0.08) 1.10 (0.10) 0.27 (0.02) 0.85 (0.08) | 1.23 (0.10)
Saucisson vaudois 0.84 (0.06) 0.61 (0.04) 0.70 (0.05) 0.16 (0.01) 0.54 (0.03) | 0.80 (0.05)
Minipic 1.23 1.00 1.12 0.30 0.89 1.26
Coppa 1.29 (0.16) 1.06 (0.08) 1.32 (0.11) 0.32 (0.02) 0.97 (0.09) | 1.40 (0.11)
Mostbrockli 1.26 (0.13) 1.16 (0.11) 1.45 (0.15) 0.37 (0.04) 1.11 (0.11) 1.60 (0.14)
Rohessspeck 1.01 (0.14) 0.86 (0.11) 1.00 (0.14) 0.25 (0.04) 0.78 (0.11) 1.14 (0.16)
Rohschinken 1.32(0.13) 1.18 (0.10) 1.44 (0.14) 0.34 (0.03) 1.07 (0.10) | 1.57 (0.13)
Trockenfleisch 1.52 (0.05) 1.43 (0.07) 1.77 (0.09) 0.45 (0.05) 1.37 (0.07) 1.97 (0.09)
Kochspeck 0.83 (0.09) 0.69 (0.08) 0.90 (0.11) 0.20 (0.03) 0.60 (0.07) | 0.88(0.11)
Vorderschinken 0.74 (0.02) 0.70 (0.04) 0.98 (0.08) 0.24 (0.01) 0.66 (0.03) | 0.92 (0.04)
Hinterschinken 0.75 (0.03) 0.75 (0.03) 1.12 (0.05) 0.22 (0.01) 0.71 (0.02) | 1.01 (0.03)
Cotto (Fleischerzeugnis 0.65 (0.05) 0.59 (0.02) 0.82 (0.03) 0.18 (0.01) 0.55(0.02) | 0.78(0.03)
gekocht)

Rollschinken 0.87 (0.12) 0.78 (0.18) 1.06 (0.29) 0.22 (0.07) 0.71 (0.21) | 1.01 (0.26)

* essenzielle Aminosauren
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Tabelle 8a

Die wichtigsten Fettsdauren in Brihwirsten (Mittelwert und Standardabweichung in g pro 100 g Produkt)

Fettsduren Cervelat | Kalbsbrat- | Lyoner Wienerli Fleischkdse | Schweins- | Schweins- | Gefliigel-
wurst bratwurst | wurst Iyoner

C10 0.02 (0.01) | 0.02 (0.01) 01(0.00) 01(0.00) | 0.03(0.01) 0.03(0.00) | 0.03(0.00) 01(0.00)
C10:1 0.00 (0.00) | 0.00(0.00) 0.00(0.00) | 0.00(0.00) | 0.00(0.00) 0.00 (0.00) | 0.00(0.00) | 0.00(0.00)
12 0.04 (0.02) | 0.06 (0.04) 0.05(0.02) 0.03(0.00) | 0.04(0.02) 0.04(0.01) | 0.03(0.01) | 0.08(0.04)
C14 0.36 (0.07) 51(0.11) 0.42 (0.06) | 0.33(0.04) | 0.40(0.06) 0.32(0.04) |0.38(0.10) | 0.20(0.05)
C14:1 ¢ 0.01(0.00) | 0.05(0.02) 0.03(0.02) 0.02 (0.07) 01(0.00) 0.01(0.00) | 0.02(0.02) | 0.04(0.01)
C15 0.02 (0.00) | 0.03(0.01) 0.02 (0.00) 0.02 (0.00) | 0.02(0.00) 0.02 (0.00) | 0.03(0.01) 0.02 (0.01)
C16 4.78(0.78) | 4.64(0.57) 4.85(0.67) 4.56(0.28) | 5.17(0.39) 4.32(0.23) 5.26 (1.28) 3.50 (0.97)
C16:1 ¢ 0.52 (0.09) | 0.59(0.07) 0.56 (0.08) 0.50 (0.05) | 0.56 (0.04) 0.45 (0.02) 0.55(0.14) 0.71(0.24)
C16:1t 0.00 (0.00) | 0.00(0.00) 0.00(0.00) | 0.00(0.00) | 0.00(0.00) 0.00(0.00) | 0.00(0.00) 01 (0.00)
oy 0.10(0.01) | 0.09 (0.02) 0.10 (0.01) 0.09(0.01) | 0.09(0.01) 0.08(0.01) | 0.10(0.03) 0.04 (0.01)
C18 2.66(0.40) | 2.32(0.28) 2.52 (0.39) 2.52(0.16) | 2.77(0.23) 2.36 (0.11) 2.97 (0.78) 1.04 (0.27)
C18:119 0.06 (0.01) | 0.06 (0.01) 0.06 (0.01) 0.05(0.01) | 0.06 (0.01) 0.05(0.00) | 0.05(0.01) | 0.04(0.01)
C18:1 t10-11 0.06 (0.01) | 0.09 (0.04) 0.06 (0.02) | 0.07(0.02) | 0.04(0.01) 0.03(0.01) | 0.07(0.04) | 0.04(0.01)
C18:1 t13-14+¢6-8 0.02 (0.00) | 0.03(0.01) 0.02 (0.00) 01(0.01) | 0.02(0.01) 0.02 (0.00) | 0.03(0.01) | 0.02(0.01)
C18:1¢9 8.04(1.39) | 7.92(0.69) 41 (1.36) 7.77 (0.50) | 8.92 (0.66) 7.24(0.33) 8.54(2.12) 6.04 (1.88)
C18:1 ¢l 0.67 (0.12) | 0.63(0.05) 0.69 (0.12) 0.64 (0.05) | 0.85(0.06) 0.70 (0.03) 0.78 (0.18) 0.43 (0.13)
C18:1¢12 0.02 (0.00) | 0.02(0.00) 0.02 (0.00) 0.02 (0.00) | 0.05(0.01) 0.04 (0.01) 0.06 (0.02) 0.03 (0.01)
C18:1c13 0.05(0.01) | 0.08(0.04) |0.08(0.02) |0.07(0.02) | 0.06(0.01) 0.05(0.01) |0.05(0.01) | 0.02(0.01)
C18:1 t16+c14 0.02(0.00) | 0.02(0.01) 01(0.01) 01(0.00) |0.01(0.00) |0.01(0.00) |0.02(0.01) 01(0.00)
C18:2 912 + (c,c 0.02(0.00) |0.02(0.01) |0.02(0.00) |0.02(0.00) |0.01(0.00) |0.01(0.00) |0.02(0.01) |0.01(0.02)
MID+t8c13)

C18:2 t11c15 + t9c¢12 0.02 (0.00) | 0.02(0.01) 0.02 (0.00) 01(0.00) | 0.01(0.00) 0.01(0.00) 01(0.01) 01(0.00)
C18:2 c9c12 36 (0.17) | 1.47(0.17) 1.23(0.39) 1. 24( 14) | 1.58(0.16) 1.41(0.19) 1.49 (0.40) | 1.97 (0.53)
C18:2 ¢9c15 0.01(0.00) | 0.02 (0.00) 0.02 (0.00) 01(0.00) | 0.03(0.01) 0.03(0.01) | 0.03(0.00) | 0.02(0.01)
C18:3 c9cl12c15 10 (0.01) 13(0.02) 0.08(0.03) | 0.09(0.01) | 0.13(0.01) 0.11 (0.02) 0.12 (0.04) | 0.13(0.04)
C20 0.03 (0.00) | 0.03(0.00) 0.03 (0.01) 0.03 (0.00) | 0.03(0.00) 0.03(0.00) | 0.04(0.01) 01 (0.00)
C20:1 c1 16 (0.03) | 0.14(0.01) 0.17 (0.03) 0.15(0.02) | 0.19(0.02) 14(0.01) 0.17 (0.05) 0.06 (0.02)
C20:2 ¢,c (n-6) 0.07 (0.01) | 0.06(0.01) 0.07 (0.01) 0.07 (0.00) | 0.07(0.01) 0.06 (0.01) 0.07 (0.01) 0.03 (0.00)
C20:3 (n-3) 0.02 (0.00) | 0.02(0.00) 0.01(0.00) 0.01(0.00) | 0.02(0.00) 0.02 (0.00) | 0.02(0.00) | 0.00(0.00)
C20:3 (n-6) 01(0.00) | 0.02(0.00) 0.01(0.00) | 0.01(0.00) | 0.01(0.00) 0.01(0.00) | 0.01(0.00) | 0.01(0.00)
C20:4 (n-6) 0.03(0.00) | 0.05(0.01) 0.02 (0.01) 0.02 (0.00) | 0.03(0.01) 0.04(0.01) | 0.03(0.01) | 0.02(0.00)
C20:5 (n-3) (EPA) 0.02 (0.01) | 0.01(0.00) 0.04 (0.01) 0.04(0.01) | 0.02(0.00) 0.02 (0.01) | 0.02(0.00) | 0.10(0.01)
C22:5 (n-3) (DPA) 01(0.00) | 0.02 (0.00) 0.01(0.00) 01(0.00) | 0.01(0.00) 0.01 (0.00) 01(0.01) | 0.00(0.00)
C22:6 (n-3) (DHA) 0.00(0.00) | 0.01(0.00) 0.00(0.00) | 0.00(0.00) | 0.01(0.00) 0.01(0.00) 01(0.00) | 0.00(0.00)

MID = Methylen-getrennte Diene

¢, t =cis, trans
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Tabelle 8b

Die wichtigsten Fettsduren in Rohwrsten (Mittelwert und Standardabweichung in g pro 100 g Produkt)

Fettsauren Salami Typ Salami Landjager Salsiz Saucisson Minipic
nostrano Jbudget” Vaudois

C10 0.00 (0.00) 0.00 (0.00) 0.00 (0.00) 0.00 (0.00) 0.00 (0.00) 0.00
C10:1 0.02 (0.00) 0.03 (0.00) 0.03 (0.00) 0.03 (0.00) 0.03 (0.00) 0.03
C12 0.00(0.00) 0.00(0.00) 0.00(0.00) 0.00(0.00) 0.00(0.00) 0.00
C14 0.49 (0.09) 0.59 (0.15) 0.82(0.21) 0.58 (0.07) 0.48 (0.06) 0.66
Cl4:1c 0.02 (0.01) 0.03(0.01) 0.08 (0.03) 0.03 (0.00) 0.01(0.00) 0.04
C15 0.03 (0.01) 0.04(0.01) 0.06 (0.02) 0.04(0.01) 0.03 (0.01) 0.05
C16 6.70 (0.89) 8.06 (0.72) 9.78 (0.64) 7.94 (1.00) 7.22 (0.65) 9.15
C16:1 ¢ 0.71(0.10) 0.83(0.10) 1.12 (0.08) 0.83(0.13) 0.76 (0.05) 1.03
C16:1t 0.01(0.00) 0.01(0.00) 0.01(0.00) 0.01(0.00) 0.00(0.00) 0.01
17 0.13 (0.02) 0.16 (0.02) 0.23(0.03) 0.17 (0.02) 0.14 (0.03) 0.19
c18 3.69 (0.50) 4.46 (0.43) 5.55 (0.46) 4.55 (0.46) 3.92(0.37) 5.03
C18:119 0.07 (0.01) 0.09 (0.01) 0.10 (0.01) 0.08 (0.02) 0.07 (0.01) 0.09
C18:1t10-11 0.07 (0.03) 0.08(0.03) 0.22(0.09) 0.13 (0.05) 0.04(0.01) 0.14
C18:1t13-14+c6-8 0.03 (0.01) 0.03 (0.01) 0.08(0.02) 0.04(0.01) 0.03 (0.01) 0.04
C18:1¢c9 11.39 (1.36) 13.40(1.52) 16.02 (1.21) 13.30 (1.74) 12.66 (1.33) 15.87
C18:1 ¢ 0.91(0.10) 1.04 (0.13) 1.17 (0.12) 1.01(0.15) 1.03 (0.07) 1.23
C18:1¢c12 0.03 (0.01) 0.03 (0.01) 0.05 (0.01) 0.04 (0.00) 0.03(0.02) 0.04
C18:1¢13 0.07 (0.01) 0.07 (0.02) 0.10 (0.01) 0.08(0.01) 0.07 (0.01) 0.09
C18:1 t16+c14 0.02 (0.01) 0.02 (0.01) 0.04(0.01) 0.03(0.01) 0.02 (0.01) 0.03
C18:2 c9t12 + (c,c-MID+t8¢13) 0.02 (0.01) 0.02 (0.01) 0.04 (0.01) 0.03 (0.00) 0.02 (0.00) 0.03
C18:2 t11c15 + t9¢12 0.02 (0.00) 0.02 (0.01) 0.03(0.01) 0.02 (0.00) 0.01(0.00) 0.03
C18:2 c9c12 2.08(0.18) 2.47 (0.16) 2.66(0.23) 2.39(0.18) 2.34(0.54) 2.92
C18:2 ¢9c15 0.02 (0.00) 0.02 (0.00) 0.03(0.00) 0.02 (0.00) 0.02 (0.00) 0.03
C18:3 c9c12c15 0.17 (0.04) 0.19(0.03) 0.25(0.03) 0.21(0.01) 0.19 (0.06) 0.27
C20 0.05 (0.01) 0.06 (0.01) 0.07 (0.01) 0.06 (0.01) 0.05 (0.01) 0.07
C20:1 cl1 0.01(0.00) 0.01(0.00) 0.01(0.00) 0.01(0.00) 0.01(0.00) 0.01
C20:2 ¢,c (n-6) 0.09 (0.07) 0.11 (0.01) 0.11 (0.01) 0.10(0.07) 10(0.02) 0.12
C20:3 (n-3) 0.03(0.01) 0.03 (0.00) 0.03 (0.01) 0.03 (0.00) 0.03 (0.01) 0.04
C20:3 (n-6) 0.02 (0.00) 0.02 (0.00) 0.03 (0.00) 0.02 (0.00) 0.02 (0.01) 0.03
C20:4 (n-6) 0.06 (0.01) 0.06 (0.01) 0.07 (0.02) 0.07 (0.01) 0.06 (0.02) 0.10
C20:5 (n-3) (EPA) 0.03(0.02) 0.05(0.03) 0.02 (0.01) 0.03(0.01) 0.03(0.01) 0.01
C22:5 (n-3) (DPA) 0.02 (0.01) 0.02 (0.01) 0.03 (0.01) 0.03 (0.00) 0.02 (0.01) 0.04
C22:6 (n-3) (DHA) 0.01(0.00) 0.01(0.00) 0.01(0.00) 0.01(0.00) 0.01(0.01) 0.02

MID = Methylen-getrennte Diene

¢, t =cis, trans
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Tabelle 8¢

Die wichtigsten Fettsduren in Roh- und Kochpdkelwaren (Mittelwert und Standardabweichung in g pro 100 g Produkt)

Fettsduren | Coppa Roh- Trocken- Most- Rohess- Kochspeck | Vorder- Hinter- Cotto Roll-
schinken fleisch brockli speck schinken schinken (Fleisch- schinken
erzeugnis
gekocht)
C10 0.02 (0.00) | 0.01(0.00) | 0.00(0.00) |0.00(0.00) |0.03(0.01) |0.02(0.01) |0.00(0.00) |0.01(0.00) |0.00(0.00) | 0.01(0.01)
C10:1 0.00 (0.00) | 0.00(0.00) | 0.00(0.00) | 0.00(0.00) |0.00(0.00) |0.00(0.00) |0.00(0.00) |0.00(0.00) | 0.00(0.00) | 0.00(0.00)
C12 0.02(0.01) | 0.01(0.01) | 0.00(0.001) | 0.00(0.00) | 0.03(0.01) |0.03(0.02) | 0.00(0.00) |0.00(0.00) | 0.00(0.00) | 0.01(0.01)
C14 0.31(0.04) | 0.18(0.08) | 0.07(0.03) |0.03(0.01) |0.49(0.13) | 0.42(0.10) | 0.04(0.01) | 0.03(0.01) | 0.04(0.01) | 0.15(0.12)
Cl4:1c 0.01(0.00) | 0.01(0.00) | 0.01(0.01) |0.01(0.00) |0.01(0.01) |0.01(0.01) |0.00(0.00) |0.00(0.00) | 0.00(0.00) | 0.00(0.00)
C15 0.01(0.00) | 0.01(0.01) | 0.02(0.01) |0.01(0.00) |0.02(0.01) |0.02(0.01) | 0.00(0.00) |0.00(0.00) | 0.00(0.00) | 0.01(0.01)
C16 11(0.24) | 2.59(0.83) | 0.81(0.29) | 0.48(0.15) | 7.88(1.60) |6.36(0.79) | 0.76(0.17) | 0.53(0.14) |0.70(0.17) | 2.49(1.85)
C16:1 ¢ 0.51(0.05) | 0.31(0.11) | 0.09(0.03) | 0.06(0.03) | 0.86(0.20) | 0.68(0.14) |0.09(0.03) | 0.07(0.02) |0.09(0.02) | 0.30(0.20)
C16:1t 0.01(0.01) | 0.00(0.00) | 0.00(0.00) | 0.00(0.00) | 0.01(0.00) |0.03(0.01) | 0.00(0.00) |0.00(0.00) | 0.00(0.00) | 0.01(0.01)
C17 0.08(0.02) | 0.05(0.03) |0.04(0.01) |0.02(0.01) |0.12(0.05) |0.11(0.02) | 0.01(0.00) | 0.01(0.00) | 0.01(0.00) | 0.04(0.03)
18 2.85(0.05) | 1.34(0.46) | 0.53(0.15) | 0.27(0.07) |4.34(0.84) |3.48(0.62) |[0.39(0.09) |0.25(0.07) | 0.36(0.10) | 1.29(1.02)
C18:1t9 0.04 (0.01) | 0.04(0.02) | 0.01(0.00) |0.00(0.00) | 0.07(0.03) |0.07(0.01) |0.01(0.00) |0.01(0.00) |0.00(0.00) | 0.02(0.02)
C18:1110-11 | 0.03 (0.02) | 0.03(0.03) | 0.05(0.02) | 0.02(0.01) |0.06(0.03) |0.05(0.02) | 0.00(0.00) | 0.00(0.00) | 0.00(0.00) | 0.01(0.01)
C18:1 0.01(0.01) | 0.01(0.01) | 0.02(0.00) |0.01(0.00) |0.02(0.01) |0.01(0.01) |0.00(0.00) |0.00(0.00) | 0.00(0.00) | 0.00(0.00)
t13-14+c6-8
C18:1¢9 8.17(0.82) | 4.32(1.55) | 1.16(0.42) | 0.75(0.30) | 12.88(2.49) | 11.05(0.81) | 1.29(0.32) | 0.91(0.28) | 1.20(0.27) | 4.19(3.14)
C18:1 11 0.76 (0.12) | 0.41(0.13) | 0.06(0.02) | 0.03(0.01) | 1.11(0.23) | 0.90(0.06) | 0.13(0.03) | 0.10(0.03) | 0.13(0.02) | 0.39(0.25)
C18:1c12 0.05(0.03) | 0.02(0.01) | 0.01(0.00) | 0.01(0.00) |[0.05(0.02) |0.02(0.00) |0.00(0.00) |0.00(0.00) |0.01(0.01) |0.01(0.01)
C18:1c13 0.07 (0.02) | 0.03(0.02) | 0.01(0.00) |0.01(0.00) |0.09(0.03) |0.07(0.02) | 0.01(0.00) |0.00(0.00) |0.01(0.00) | 0.03(0.03)
C18:1 0.02 (0.01) | 0.01(0.01) | 0.01(0.00) |0.00(0.00) |0.02(0.01) |0.01(0.00) |0.00(0.00) |0.00(0.00) | 0.00(0.00) | 0.00(0.00)
t16+c14
C18:2 ¢9t12 | 0.01(0.00) | 0.01(0.00) | 0.01(0.00) | 0.00(0.00) |0.02(0.01) |0.02(0.01) |0.00(0.00) | 0.00(0.00) | 0.00(0.00) | 0.01(0.01)
+
(cc
MID+t8c13)
C18:2 0.01(0.00) | 0.01(0.01) | 0.01(0.00) |0.00(0.00) |0.02(0.01) |0.02(0.01) |0.00(0.00) | 0.00(0.00) |0.00(0.00) | 0.01(0.01)
t11c15 +
t9c12
C18:2.¢9c12 | 1.23(0.16) | 0.52(0.17) 0.10(0.02) | 0.09(0.02) | 1.78(0.68) | 1.71(0.42) | 0.13(0.04) |0.12(0.04) | 0.17(0.05) | 0.53(0.28)
C18:2c9c15 | 0.02(0.00) | 0.01(0.00) | 0.00(0.00) | 0.00(0.00) | 0.02(0.00) | 0.02(0.01) | 0.00(0.00) | 0.00(0.00) |0.00(0.00) | 0.01(0.01)
C18:3 0.10(0.03) | 0.03(0.01) |0.02(0.01) |0.02(0.01) |0.13(0.06) | 0.14(0.06) | 0.01(0.00) | 0.01(0.00) | 0.01(0.00) | 0.03(0.02)
c9c12c15
C20 0.03(0.00) | 0.02(0.01) | 0.00(0.00) |0.00(0.00) | 0.05(0.01) |0.05(0.01) | 0.00(0.00) |0.00(0.00) | 0.00(0.00) | 0.02(0.02)
C20:1 c 0.15(0.02) | 0.08(0.03) | 0.01(0.00) | 0.00(0.00) | 0.25(0.08) | 0.02(0.00) | 0.00(0.00) | 0.00(0.00) | 0.00(0.00) | 0.01(0.01)
C20:2 ¢,c 0.05(0.01) | 0.03(0.01) | 0.00(0.00) |0.00(0.00) |0.10(0.02) |0.08(0.02) |0.02(0.01) |0.01(0.00) |0.01(0.00) | 0.03(0.03)
(n-6)
C20:3(n-3) | 0.01(0.00) | 0.00(0.00) | 0.00(0.00) |0.00(0.00) |0.02(0.01) |0.02(0.01) | 0.00(0.00) | 0.00(0.00) | 0.00(0.00) | 0.00(0.00)
€20:3(n-6) | 0.01(0.00) | 0.01(0.00) | 0.01(0.00) |0.01(0.00) |0.01(0.01) |0.02(0.00) | 0.00(0.00) | 0.00(0.00) |0.00(0.00) | 0.01(0.00)
C20:4 (n-6) | 0.05(0.01) |0.02(0.01) |0.01(0.00) |0.03(0.01) |0.05(0.02) |0.04(0.01) | 0.01(0.00) |0.02(0.01) |0.02(0.00) | 0.03(0.01)
C20:5(n-3) | 0.00(0.00) | 0.00(0.00) | 0.00(0.00) | 0.00(0.00) |0.01(0.01) |0.00(0.00) | 0.00(0.00) |0.00(0.00) |0.00(0.00) | 0.00(0.00)
(EPA)
C22:5(n-3) | 0.01(0.00) | 0.01(0.00) | 0.01(0.00) |0.01(0.00) | 0.02(0.01) |0.02(0.01) | 0.00(0.00) |0.00(0.00) | 0.00(0.00) | 0.01(0.00)
(DPA)
C22:6(n-3) | 0.01(0.00) | 0.00(0.00) | 0.00(0.00) | 0.00(0.00) |0.01(0.00) |0.01(0.00) | 0.00(0.00) | 0.00(0.00) | 0.00(0.00) | 0.00(0.00)
(DHA)

MID = Methylen-getrennte Diene
¢, t = cis, trans
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Zusammensetzung von Fleischprodukten schweizerischer Herkunft

Tabelle 9a
Zusammenstellung der Fettsduren (Mittelwert und Standardabweichung in g pro 100 g Produkt)

Produkt Kurzkettige Mittelkettige | Langkettige SFA¢ MUFA® PUFAf

FS? FSP FS¢
Cervelat 0.03 (0.01) 6.37 (1.00) 13.68 (2.17) 8.20 (1.31) 9.68 (1.67) 1.72 (0.21)
Kalbsbratwurst 0.03 (0.01) 6.51(0.79) 13.43 (1.32) 7.89 (0.97) 9.68 (0.91) 1.93 (0.25)
Lyoner 0.03 (0.01) 6.56 (0.84) 13.85 (2.28) 8.21(1.12) 10.16 (1.58) 1.60 (0.45)
Wienerli 0.03 (0.01) 6.09 (0.41) 13.11 (0.85) 7.79 (0.49) 9.36 (0.66) 1.59 (0.16)
Fleischkase 0.07 (0.02) 7.37 (0.54) 15.17 (1.15) 8.77 (0.70) 10.82 (0.81) 2.01 (0.20)
Schweinsbratwurst 0.05 (0.00) 6.23 (0.30) 12.62 (0.67) 7.36 (0.36) 8.79 (0.40) 1.80 (0.24)
Schweinswurst 0.06 (0.01) 7.47 (1.65) 14.84 (3.75) 9.03 (2.24) 10.38 (2.58) 1.90 (0.51)
Geflugellyoner 0.05 (0.01) 5.53 (1.41) 10.21 (2.96) 5.11 (1.36) 7.48 (2.34) 2.34 (0.61)
Salami Typ nostrano 0.05 (0.01) 8.12 (1.12) 19.21 (2.21) 11.29 (1.56) 13.39 (1.61) 2.66 (0.24)
Salami ,budget” 0.06 (0.00) 9.73 (1.00) 22.66 (2.28) 13.60 (1.27) 15.70 (1.80) | 3.12 (0.19)
Landjager 0.06 (0.00) 12.19 (0.92) 27.23 (1.90) 16.91 (1.25) 19.07 (1.40) 3.47 (0.27)
Salsiz 0.05 (0.00) 9.65 (1.19) 22.67 (2.33) 13.60 (1.54) 15.66 (1.99) 3.07 (0.22)
Saucisson vaudois 0.05 (0.01) 8.62 (0.77) 21.08 (2.37) 12.00 (1.12) 14.79 (1.47) 2.94 (0.66)
Minipic 0.07 11.17 26.73 15.44 18.70 3.78
Coppa 0.03 (0.00) 6.05 (0.33) 13.92 (1.17) 8.53 (0.35) 9.87 (1.01) 1.59 (0.22)
Rohschinken 0.03 (0.01) 3.17 (1.03) 7.09 (2.37) 4.30(1.42) 5.29 (1.86) 0.69 (0.19)
Trockenfleisch 0.01 (0.00) 1.07 (0.38) 2.11 (0.65) 1.56 (0.51) 1.45 (0.51) 0.18 (0.05)
Mostbrockli 0.01 (0.00) 0.62 (0.20) 1.32 (0.41) 0.86 (0.26) 0.91 (0.37) 0.18 (0.04)
Rohessspeck 0.06 (0.01) 9.38 (1.96) 21.45 (4.42) 13.11 (2.66) 15.48 (3.06) 2.29 (0.86)
Kochspeck 0.04 (0.01) 7.62 (0.96) 18.10 (1.90) 10.61 (1.44) 12.94 (0.91) 2.21 (0.51)
Vorderschinken 0.01 (0.00) 0.92 (0.21) 2.06 (0.48) 1.25 (0.28) 1.56 (0.37) 0.19 (0.04)
Hinterschinken 0.02 (0.01) 0.64 (0.17) 1.47 (0.42) 0.85 (0.21) 1.11 (0.33) 0.17 (0.05)
Cotto (Fleischerzeugnis 0.01 (0.00) 0.85 (0.20) 1.98 (0.41) 1.15 (0.28) 1.46 (0.31) 0.23 (0.06)
gekocht)
Rollschinken 0.03 (0.02) 3.02 (2.23) 6.75 (4.89) 4.09 (3.11) 5.00 (3.70) 0.70 (0.35)

FS = Fettsauren, SFA = gesattigte Fettsauren, MUFA = einfach ungesattigte Fettsauren, PUFA = mehrfach ungesattigte Fettsauren
2 C4 bis C10:1

b C12 bis C16:1 ¢

¢ C17 bis C22:6

4 C4 bis C10, C12, C13 iso, C13 aiso, C14 iso, C14, C15 iso, C15 aiso, C15, C16 iso, C16, C17 iso, C17 aiso, C17, C18 iso,

C18 aiso, C18, C19, C20 und C22

¢ C10:1, C14:1 ct, C16:1 ct, C17:1 ¢, C18:1 t4 to C18:1 c14+t16, C20:1 t, C20:1 ¢5 bis C20:1 c11

fC18:2 ttNMID to C18:2 c9c¢15, C18:3 ¢6¢9c12, C18:3 c9c12c15 to C20:2 ¢,c (n-6), C20:3 (n-6) bis C22:6 (n-3)

¢, t=cis, trans

NMID = nicht Methylen-getrennte Diene
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Zusammensetzung von Fleischprodukten schweizerischer Herkunft

Tabelle 9b

Zusammenstellung der Fettsduren (Mittelwert und Standardabweichung in g pro 100 g Produkt) (Fortsetzung)

Produkt n-3 FS9 n-6 FSh CLA TFA ohne CLA t TFA mit CLA tk
Cervelat 0.18 (0.02) 1.51 (0.19) 0.04 (0.00) 0.24 (0.03) 0.28 (0.03)
Kalbsbratwurst 0.22 (0.04) 1.65 (0.20) 0.08 (0.02) 0.30 (0.09) 0.38 (0.11)
Lyoner 0.18 (0.03) 1.39 (0.42) 0.05 (0.01) 0.24 (0.04) 0.29 (0.05)
Wienerli 0.18 (0.02) 1.39 (0.14) 0.04 (0.01) 0.23 (0.04) 0.27 (0.05)
Fleischkase 0.24 (0.03) 1.76 (0.18) 0.05 (0.01) 0.21 (0.04) 0.26 (0.04)
Schweinsbratwurst 0.21 (0.03) 1.59 (0.21) 0.04 (0.01) 0.18 (0.03) 0.22 (0.04)
Schweinswurst 0.22 (0.06) 1.68 (0.45) 0.05 (0.02) 0.26 (0.10) 0.31 (0.11)
Geflugellyoner 0.26 (0.06) 2.08 (0.55) 0.02 (0.01) 0.18 (0.05) 0.20 (0.06)
Salami Typ nostrano 0.29 (0.04) 2.32 (0.20) 0.07 (0.02) 0.28 (0.06) 0.35 (0.08)
Salami ,budget” 0.33 (0.02) 2.74 (0.18) 0.07 (0.03) 0.31 (0.09) 0.38(0.12)
Landjager 0.40 (0.04) 2.99 (0.24) 0.12 (0.02) 0.59 (0.18) 0.71 (0.20)
Salsiz 0.34 (0.03) 2.67 (0.19) 0.09 (0.02) 0.40 (0.07) 0.49 (0.08)
Saucisson vaudois 0.31 (0.07) 2.59 (0.58) 0.06 (0.01) 0.24 (0.03) 0.30 (0.04)
Minipic 0.43 3.27 0.11 0.44 0.55
Coppa 0.16 (0.04) 1.43 (0.17) 0.04 (0.02) 0.19 (0.06) 0.23 (0.08)
Rohschinken 0.06 (0.01) 0.61 (0.19) 0.02 (0.01) 0.13 (0.08) 0.16 (0.10)
Trockenfleisch 0.04 (0.02) 0.15 (0.02) 0.01 (0.01) 0.12 (0.04) 0.13 (0.05)
Mostbrockli 0.04 (0.02) 0.14 (0.03) 0.01 (0.00) 0.05 (0.02) 0.06 (0.02)
Rohessspeck 0.22 (0.10) 2.02 (0.74) 0.07 (0.04) 0.29 (0.10) 0.36 (0.14)
Kochspeck 0.23 (0.08) 1.91 (0.45) 0.08 (0.04) 0.25 (0.06) 0.34 (0.10)
Vorderschinken 0.02 (0.00) 0.17 (0.04) 0.00 (0.00) 0.03 (0.01) 0.03 (0.01)
Hinterschinken 0.02 (0.00) 0.15 (0.04) 0.00 (0.00) 0.02 (0.01) 0.02 (0.01)
Cotto (Fleischerzeugnis 0.02 (0.01) 0.21 (0.05) 0.00 (0.00) 0.02 (0.00) 0.03 (0.00)
gekocht)

Rollschinken 0.07 (0.03) 0.62 (0.31) 0.02 (0.02) 0.09 (0.09) 0.12 (0.10)

9(C18:2 11115 + t9¢12) + C18:2c9¢15, C18:3 c9c12c15, C20:3 (n-3), C20:5 (EPA) (n-3), C22:5 (DPA) (n-3)

und C22:6 (DHA) (n-3)

hC18:1 112, C18:1 ¢12, C18:2 t9t12, (C18:2 c9t12+¢,c-MID+t8c13), C18:2c9¢12, C18:3 c6¢9c12, C20:2 ¢,c (n-6), C20:3 (n-6)

und C20:4 (n-6)

iC14:1t, C16:1t, C17:1 ¢, C20:1t, C18:1 t, C18:2 t (ohne CLA trans)
KC14:1t, C16:1t, C17:1 ¢, C20:1t, C18:1 t, C18:2 t + CLA trans

¢, t =cis, trans

TFA = Transfettsauren

CLA = konjugierte Linolsauren

FS = Fettsduren

MID = Methylen getrennte Diene
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Zusammensetzung von Fleischprodukten schweizerischer Herkunft

Tabelle 10a
Konjugierte Linolsduren (Mittelwert und Standardabweichung in mg pro 100 g Produkt)

Fettsauren C18:2 C18:2 C18:2 C18:2 t9t11 | C18:2 t8t10 | C18:2 t7t9 | C18:2 t6t8
t12t14 t11t13 t10t12
Cervelat 0.2 (0.0) 0.6 (0.1) 0.2 (0.1) 2.5 (0.6) 0.7 (0.1) 0.7 (0.2) 0.1 (0.0)
Kalbsbratwurst 0.4 (0.2) 1.0 (0.3) 0.5 (0.3) 3.1(0.7) 0.4 (0.1) 0.7 (0.1) 0.1 (0.0)
Lyoner 0.3 (0.1) 0.5 (0.2) 0.3 (0.0) 2.7 (0.8) 0.6 (0.4) 0.6 (0.2) 0.1 (0.0)
Wienerli 0.3 (0.0) 0.5(0.2) 0.2 (0.0) 2.1 (0.5) 0.7 (0.3) 0.6 (0.3) 0.2 (0.1)
Fleischkase 0.2 (0.0) 0.5 (0.1) 0.2 (0.1) 3.3(0.8) 0.6 (0.2) 0.9 (0.4) 0.2 (0.2)
Schweinsbratwurst 0.1 (0.0) 0.4 (0.1) 0.3 (0.2) 2.4 (0.7) 0.5 (0.3) 0.6 (0.2) 0.1 (0.1)
Schweinswurst 0.3(0.2) 0.7 (0.3) 0.2 (0.1) 2.8 (1.2) 0.6 (0.1) 0.6 (0.2) 0.1 (0.1)
Geflugellyoner 0.1 (0.1) 1.6 (0.7) 0.2 (0.1) 1.2 (0.7) 0.6 (0.2) 0.7 (0.3) 0.1 (0.1)
Salami Typ nostrano 0.2 (0.1) 0.7 (0.2) 0.3 (0.2) 5.0 (1.1) 1.1 (0.2) 1.1 (0.2) 0.2 (0.1)
Salami , budget” 0.2 (0.1) 0.7 (0.3) 0.4 (0.2) 5.4 (2.2) 1.8 (0.7) 1.4 (0.6) 0.2 (0.1)
Landjager 0.6 (0.2) 1.6 (0.4) 0.6 (0.3) 6.0 (2.0) 1.4 (0.7) 1.3 (0.3) 0.2 (0.1)
Salsiz 0.3 (0.1) 1.2 (0.5) 0.5 (0.3) 5.6 (2.4) 1.3 (0.1) 1.4 (0.3) 0.2 (0.1)
Saucisson vaudois 0.1 (0.0) 0.6 (0.2) 0.4 (0.2) 3.7 (0.7) 1.1 (0.2) 0.9 (0.1) 0.2 (0.0)
Minipic 0.4 1.5 0.7 7.0 1.0 1.5 0.3
Coppa 0.3 (0.1) 0.1 (0.1) 1.9 (1.1) 0.6 (0.2) 1.2 (2.1) 0.4 (0.6) 0.1 (0.0)
Rohschinken 0.4 (0.6) 0.2 (0.2) 1.2 (1.0) 0.6 (0.4) 0.4 (0.3) 0.1 (0.0) 0.1 (0.1)
Trockenfleisch 0.3(0.2) 0.1 (0.1) 0.3(0.2) 0.2 (0.1) 0.2 (0.1) 0.1 (0.0) 0.0 (0.0)
Mostbrockli 0.1 (0.0) 0.2 (0.1) 0.1 (0.0) 0.2 (0.2) 0.1 (0.1) 0.1 (0.1) 0.0 (0.0)
Rohessspeck 0.2 (0.1) 0.4 (0.3) 1.4 (1.4) 1.5(1.2) 3.3(3.7) 0.3(0.2) 0.4 (0.3)
Kochspeck 0.3 (0.4) 0.6 (0.2) 0.2 (0.1) 3.7 (1.4) 0.4 (0.4) 0.5 (0.2) 0.0 (0.0)
Vorderschinken 0.0 (0.0) 0.0 (0.0) 0.1 (0.0) 0.2 (0.1) 0.3 (0.1) 0.1 (0.0) 0.0 (0.0)
Hinterschinken 0.0 (0.0) 0.0 (0.0) 0.0 (0.0) 0.2 (0.1) 0.1 (0.1) 0.1 (0.0) 0.0 (0.0)
Cotto (Fleischerzeugnis | 0.0 (0.0) 0.0 (0.0) 0.0 (0.0) 0.2 (0.1) 0.2 (0.1) 0.1 (0.0) 0.0 (0.0)
gekocht)
Rollschinken 0.1 (0.1) 0.2 (0.3) 0.1 (0.1) 1.4 (1.4) 0.3 (0.4) 0.2 (0.2) 0.0 (0.0)

¢, t =cis, trans
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Zusammensetzung von Fleischprodukten schweizerischer Herkunft

Tabelle 10b
Konjugierte Linolsduren (Mittelwert und Standardabweichung in mg pro 100 g Produkt) (Fortsetzung)

Fettsduren C18:2 C18:2 C18:2 C18:2 C18:2 c9t11 | C18:2 C18:2 t7¢9
c/t12,14 t11c13 c11t13 t10c12 t8c10
Cervelat 0.3 (0.1) 0.9 (0.2) 0.6 (0.1) 0.2 (0.1) 33.0(3.9) 0.9 (0.1) 1.7 (0.2)
Kalbsbratwurst 0.6 (0.1) 2.2 (1.3) 0.8 (0.1) 0.5 (0.1) 62.6 (21.6) | 3.1 (1.1) 3.0 (0.6)
Lyoner 0.3 (0.1) 0.9 (0.4) 0.7 (0.2) 0.3 (0.1) 35.1(10.0) | 1.3(0.4) 1.7 (0.5)
Wienerli 0.3 (0.0) 1.0 (0.4) 0.6 (0.1) 0.2 (0.1) 30.5 (7.6) 0.9 (0.3) 1.6 (0.3)
Fleischkase 0.3 (0.1) 0.7 (0.2) 0.8 (0.1) 0.2 (0.0) 37.4 (5.6) 1.2 (0.2) 1.9 (0.2)
Schweinsbratwurst 0.3 (0.1) 0.5 (0.2) 0.5 (0.1) 0.2 (0.0) 27.1 (8.4) 0.9 (0.3) 1.5 (0.4)
Schweinswurst 0.4 (0.1) 1.2 (0.8) 0.7 (0.2) 0.3 (0.1) 34.8 (14.5) | 0.9 (0.4) 1.8 (0.8)
Geflugellyoner 0.2 (0.1) 0.4 (0.2) 0.1 (0.1) 0.1 (0.1) 14.8 (7.3) 0.9 (0.4) 0.9 (0.4)
Salami Typ nostrano 0.3 (0.1) 1.0 (0.5) 0.8 (0.2) 0.4 (0.1) 48.8 (15.9) | 1.3 (0.4) 2.4 (0.8)
Salami ,budget” 0.3 (0.1) 1.1 (0.6) 0.8 (0.1) 0.5(0.2) 47.7 (24.7) | 1.4(0.6) 2.5 (1.3)
Landjager 0.4 (0.1) 2.9 (1.0) 0.9 (0.2) 0.8 (0.2) 84.5 (21.1) |2.4(0.4) 5.5(2.3)
Salsiz 0.3 (0.1) 1.7 (0.1) 1.0 (0.1) 0.6 (0.4) 63.4 (9.9) 1.5 (0.2) 3.5(0.7)
Saucisson vaudois 0.3 (0.0) 0.7 (0.1) 0.8 (0.1) 0.2 (0.1) 44.6 (10.3) | 0.9 (0.2) 2.0 (0.4)
Minipic 0.5 2.3 1.3 0.6 80.7 1.8 4.0
Coppa 0.2 (0.1) 0.6 (0.4) 0.7 (0.4) 0.2 (0.1) 26.6 (15.8) | 0.9 (0.5) 1.1 (0.7)
Rohschinken 0.1 (0.1) 0.7 (0.9) 0.5 (0.3) 0.1 (0.0) 13.2 (8.3) 0.8 (0.4) 0.7 (0.5)
Trockenfleisch 0.0 (0.0) 0.6 (0.5) 0.1 (0.1) 0.1 (0.0) 5.6 (4.3) 0.4 (0.4) 0.3(0.1)
Mostbrockli 0.0 (0.0) 0.3(0.2) 0.1 (0.0) 0.1 (0.0) 5.0 (3.3) 0.2 (0.1) 0.3 (0.1)
Rohessspeck 0.3(0.2) 1.1 (0.4) 1.1 (0.4) 0.4 (0.3) 46.2 (29.5) | 4.4 (2.6) 2.8(2.1)
Kochspeck 0.2 (0.1) 0.8 (0.4) 0.7 (0.2) 0.1 (0.1) 61.2 (32.5) |2.3(0.8) 2.3 (1.0)
Vorderschinken 0.0 (0.0) 0.0 (0.0) 0.0 (0.0) 0.0 (0.0) 1.8 (0.9) 0.2 (0.1) 0.1 (0.0)
Hinterschinken 0.0 (0.0) 0.0 (0.0) 0.1 (0.0) 0.0 (0.0) 1.5 (0.8) 0.1 (0.0) 0.1 (0.0)
Cotto (Fleischerzeugnis | 0.0 (0.0) 0.0 (0.0) 0.0 (0.0) 0.0 (0.0) 2.1(0.7) 0.1 (0.0) 0.1 (0.1)
gekocht)
Rollschinken 0.1 (0.0) 0.2 (0.2) 0.2 (0.1) 0.1 (0.0) 13.8(10.8) | 0.6 (0.6) 0.9 (0.9)

¢, t =cis, trans
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