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Die Zusammensetzung und der Wassergehalt der Dosenpasteten.
von Prof» H. Drieux

Ecole Vétérinaire d'Alfort - Frankreich

Die in luftdicht verschlossenen, sterilisierten Dosen im wesentlichen 
industriell hergestellte Pastete ist nur noch sehr entfernt mit der 
Krustenpastete von einst verwandt»
Die zu ihrer Herstellung dienenden Rohstoffe siid sehr verschieden und 
von sehr ungleichem Wert. So findet man eine g e i z e Skala von Pasteten, 
deren Verkaufspreis ein bezeichnendes Licht auf ihre Zusammensetzung 
wirft. Bestimmte Pasteten, die sehr billig abez unter einem äußerst 
schmeichelhaften Phantasienamen verkauft werdet, lassen die Verarbei­
tung von geringwertigen Organen, von Schwarten ind Fleischabfällen zu, 
zu deren Verwendung eine erbitterte wirtschaftliche Konkurrenz zwingt»
Die sehr feine Zerkleinerung der Rohstoffe erlaubt darüber hinaus den 
Zusatz von Blutplasma oder eingedickter Bouillez, von denen zu leicht 
gesagt wird, daß sie als "Bindemittel" für die fettige Konsistenz des 
Produktes unerläßlich seien. Tatsächlich erhöhe 1 eingedickte Fleisch­
brühe, die mit einem Trockenrückstand von 1 2 bj3 1 3 56 einen sehr mäßi­
gen Uährwert besitzt, und Plasma mit einem Troc cenrückstand von 10 
im Übermaß verwendet, den Wassergehalt im verktufsfertigen Produkt im 
unvertretbaren Maße.
Ist ein derartiges Produkt in einer Blechdose v arpackt, kann sich der 
Käufer nicht von dem tatsächlichen Aussehen überzeugen; und darin liegt 
die Möglichkeit des Betruges.
Im Hinblick auf die genügend angenäherte Ermittlung des Materials bietet 
die analytische Bestimmung der Zusammensetzung ainer Pastete kein tech­
nisches Problem. Besonders die Bestimmung des ? assergehaltes kann mit 
ausreichender Genauigkeit vorgenommen werden. 1 îr die Interpretation des 
AnalyBenresultates ist eine Quelle von Schwierigkeiten und Diskussionen.
Die als Rohmaterial dienenden Gewebe und Organe bringen umso mehr Eigen­
wasser mit, je geringer ihr Fettgehalt ist. Es ist deshalb richtig, den 
Wassergehalt der Pastete auf das fettfreie Procukt zu beziehen. Aber man 
darf nicht vergessen, daß bestimmte fettfreie 1 uskeln bis zu 78 $ Wasser



enthalten, und daß bei bestimmten Schlachtungen dieser Wert 79 # er» 
reichen kann»
Indessen ist die Berechnung des Wassergehaltes, bezogen auf fettfreie 
Pastete, noch mit großen Fehlern behaftet, wenn der Fabrikant, wie es
ganz allgemein der Fall ist, zu der Pastete Stärkemehl als Bindemit­
tel zugesetzt hat0

*

einzig richtige Bestimmung des Wassergehaltes in einer Pastete ist
■äi'.9., diejen »_ge, die sich auf das fettfreie und stärkefreie Produkt be­
zieht o
i,8 ist in der Tat leicht einzusehen, daß, wenn das Gesetz eine Höchst­
grenze des Wassergehaltes im nur fettfreien Produkt festsetzte, dieses 
Ma-.imum sehr viel leichter einzuhalten wäre, wenn Stärke zugesetzt wür­
de, deren Wassergehalt um 6 bis 8 %  liegt. Nun, Stärke ist nicht teuer, 
und ihr Zusitz zu Pasteten, der übrigens durch die französische Gesetz­
gebung geregelt ist, ist ein Faktor, den Selbstkostenpreis zu drücken.
Au h die Berechnung des Wassergehaltes, bezogen auf das fettfreie und 
trkafreie Produkt, läßt noch erhebliche Fehler zu wegen des Zusatzes 

von Salz und Gewürzen, deren Wassergehalt gering ist. Aber die Salz- 
und Gewürzm ¡nge, die zugesetzt werden kann, ist immer durch die zu be­
achtenden o -ganoleptischen Eigenschaften begrenzt. Deshalb kann man bei 
d e r nterpr tation des Analysenresultates den Einfluß dieser Ingredien­
zien , deren Gesamtmenge ziemlich regelmäßig 2 , 5  $  erreicht, zugunsten 
de;. Fabrika ten vernachlässigen.
n welchem > ße erlaubt nun ein analytisch festgestellter Wassergehalt, 
einen F ema assergehalt zu charakterisieren?
Hach iai Ire chen von uns ausgeführten Analysen halten wir uns zu der 
. chlußfcIgerung berech ig; daß ein Wert von 80 %  im fettfreien und stär- 
a; re Len Pr» ak; die Gnsnrsa darstellt, bei derer Überschreitung man mit 
acht ar z gesetztes re;i<lwasser schließen darf, 

nbe ,/ij gl ben, daß s :n Anbetracht der schwenkenden Wassergehalte der 
• erwond cer. aterialie praktisch sehr schwierig ist, die zugesetzte Was- 
armeng« ge iu .nzugeb u

> br’ an le ?t nie Erftarung, daß man keine vollkommen homogene Vertei­
lung al?er est mc teile einer Pastetenmasae erreichen kann, die biswei­
len "00 ig etr.gt, die ii 80 g-Portionen aufgeteilt werden sollen. Pa­
ar würde e richtiger sein, die Analysen an einer größeren Anzahl Will­

kür1 ch ;ue awählter k einer Dosen auszuführen„
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stellt der Zusatz von Fremdwaseer im Verlauf el,er Pastetenzuberei-
tuug einen Betrug dar? Kit Ausnahme einer speziellen Pastete, der
Leberpustete» (»pâté de foie») enthält die fraisäsische Gesetzge-
bung Berne Bestimmungen zu dieser Frage, übrigere „ird nach einen
entliehen Runderlass der Zusatz von Behaarten zr Pasteten in einer
Hohe von 5 io unter der Bedingung geduÄt, daB sie in Gallerte umge- 
wandelt sind« 6

«e den auch sei, das lei fondanentale sur les fraudes erlaubt, ein 
ueuensnrttel ais verfälscht anzusehen, das weder gesetznäBlg noch 
andelsublich ist, weil es nicht nach dem gesettnäBigen und festste- 
henden Handwerksbrauch hergestellt ist.
Man kann deshalb nur wünschen. daB die Fachorgane dank der Bemühun­
gen von Forschungslaboretorien in der Art der iiulmbacher Bundesfor­
schungsanstalt üualitäterichtlinien für die verschiedenen Pasteten- 
typen feetlegen.




