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Selektive Zugabe der Rohwurstingredienzien

von L. Kotter, G, Terplan u. C. Gervasini.

AnliBlich der Tagung in Roskilde wurde von uns bereits
auf chemisch-physikalische Vorginge hingewiesen, die bei der
Herstellung von schnittfester Rohwurst an der Grenzflédche Speck /
Fleisch ablaufen miissen (Fleischwirtschaft 10 (1958), 26).

k Inzwischen sind verschiedene Betriebe den daraus abgeleiteten

Empfehlungen gefolgt und berichteten bereits iiber entsprechende
Erfolge. Sie geben nun das gesamte Kochsalz auf den vorzerklei-
nerten Speck, wobei es dann wie von uns dargelegt, infolge der
starken Erhshung der Ionenstdrke im Grenzgebiet zu den benach-
barten Muskelteilchen und infolge der hygroskopischen Wirkung
des Kochsalzes zu einem vermehrten Austritt von eiweiBreichem
Muskelsaft kommt. Das MuskeleiweiB setzt dann die Grenzfléchen-
spannung an der Fettoberflidqhe heradb und steigert so ebenfalls
die Benetzbarkeit. Wenn nun pei der {iberwiegend bakteriell be-
dingten pH~Senkung die Hydratationskapazitdt des in den Grenz-
schichten zuerst als Gellosuyng oder lockeres Gel vorliegenden

# EiweiBes verringert wird und durch den Wasserverlust bei der

Trocknung in steigendem MaBe auch sein tats&dchlicher Hydratations-
grad, so kommt es zur erwiingchten Gelverfestigung im Grenzbereich,

In Fortsetzung der eingehlégigen Untersuchungen wurden
nun iiber 60 Gewiirze oder Supstanzen, die bei der Fleischwaren-
herstellung Verwendung finden, gepriift, inwieweit sie die Grenz-
fldchenspannung von Muskelsgft noch weiter erniedrigen. Dazu
wurden Modellversuche in dey Art durchgefithrt, daB Aktomyosin-
lésungen mit der zu untersughenden Substanz in einer der Praxis
entsprechenden Konzentratiopn versetzt und dann die Grenzfl&chen-
Spannungen gegen Olivendl mit dem Interfacialtensiometer nach
Lecomte de Noiy in der Modifikationnach S e e 1l i ¢ch

bestimmt wurden. Auch die Oberfldchenspannungen dieser Ldsungen
Sawie die Grenz- und Oberflichenspannungen widBriger Losungen oder
Suspension wurden bestimmt.
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Die ohnehin schon niedrige Grenzflichenspannung der 01 %igen
Aktomyosinltsung (15 dyn/cm) wurde durch Paprika, Chillies und
Cardamon um ca. 20 %, durch Pfeffer um ca. 10 % gesenkt. Das Alter
der Gewiirze ist von Bedeutung. Von den Nichtgewiirzen, die zum Teil
eine erhebliche Grenzflichenaktivitdt aufweisen, erniedrigten
Lezithin die Grenzfldchenspannung um 90 %, handelsiibliches Lezi-
thineiweiB um 35 - 88 % (je nach Lezithingehalt) und von den Poly-
phosphaten z. B. das Natriumtripolyphosphat um 34 7

Fiir praktische Versuche wurde unter den Gewiirzen Pfeffer aus-
gewshlt, Paprika, der theoretisch noch interessanter gewesen ware,
wurde vorerst vernachldssigt, weil er in erster Linie fiir streich-
fihige Rohwiirste verwendet wird und nur ganz vereinzelt auch bei
schnittfesten Rohwiirsten. Obwohl Pfeffer aufgrund seiner auch
nicht unbeachtlichen Grenzflichenaktivitdt das Verkleben von Speck
und Fleisch etwas hitte fordern miissen und aucH seihe antioxydan-
tischen Komponenten dn der Fettoberfliche wiinschenswert waren,
zeigte sich in praktischen Rohwurstherstellungsversuchen, daB
die Speckstiicke, welche nicht nur gesalzen, sondern auch gepfef-
fert wurden, zum angrenzenden Fleisch keinen ausreichenden Kon-
takt aufgenommen hatten; der durch das Salz bewirkte Effekt war
also gewissermafen aufgehoben., Durch die feinen Pfefferpartikel,
die noch viel Cellulose enthalten, erfolgt offenbar eine Isolie-
rung der Speckteile. Wahrscheinlich ist diese negative Auswirkung
durch die Verwendung von Gewiirzextrakten zu verhindern. Ent-
sprechende Versuche miiBten aber erst angestellt werden. Vorerst
ergibt sich aus unseren Beobachtungen der Schluf, gemahlenen
Pfeffer im Gegensatz zum Salz nicht auf den Speck allein, sondern
auf die Gesamtmasse, noch besser aber auf das Fleisch allein zu

geben.

Lezithin senkt die Grenzflichenspannung der Aktomyosin-
16sung schon in 0,1 #iger Konzentration von 15 auf 1,8 dyn/cm.
Versuchsrohwiirste mit Lezithinzusatz zeigten dann auch eine be-
sonders gute Fixation der Speckteilchen. Leider 1#8t sich das
Lezithin wegen seiner pastosen Konsistenz in der Reinsubstanz
im Rohwurstgut nicht verteilen, so daB eine Trégersubstanz not-
wendig ist. Bei der Entwicklung der Lezithinpréparate auf EiwelB-
basis ist man offenbar von solchen Uberlegungen ausgegangen.
Wihrend fiir eine Anwendung des Lezithins auch mit Riicksicht auf
die Neufassung des Lebensmittelgesetzes bei uns keine Bedenken
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bestehen diirften, zumal das Lezithin abgesehen vom erndhrungs-
physiologischen Wert auch noch als Antioxydans wirkt, muf das
EiweiB mit Riicksicht auf die VO iiber Wurstwaren selbst fiir eine
Trigerfunktion besonders zugelassen werden, zumal auch gesichert
Sein muB, daB das EiweiB tatsidchlich nur als Trigersubstanz zu-
gesetzt wird und nicht auch als Streckungsmittel. (Das Argument
kann zuerst einmal vernachliéssigt werden, daf bei Verwendung von
wifrigem Fleisch der TrocknungsprozeB risikodrmer verlduft, wenn
das Zuviel an Wasser durch Trockeneiweifl gebunden wird und damit
unerwiinschte Keime weniger giinstige Vermehrungsbedingungen vor-
finden.)

Durch Zusatz verschiedener Keime, die z. T. von uns aus hoch-
wertigen Rohwiirsten isoliert, z. T. von anderer Seite fiir die Roh-
wurstherstellung empfohlen warden sind, waren Rohwiirste von be-
sonders fester Konsistenz zu bekommen. Le r ¢ h e (Fleischwirt-
schaft 8 (1956), 52) hat dhnliches beobachtet. Eine weitere Recht~-
fertigung des Schlusses, daB Mikroben auch das Gefiige einer Roh-
wurst beeinflussen, fanden wir im iibrigen in der Tatsache, daB
die Wiirste nicht nur als Ganzes fester, sondern auch ihre Einzel-
teile besonders innig verkittet waren, widhrend Wiirste, denen
wir neben Keimen Antibiotika zugesetzt hatten, schlecht gebunden
und leicht deformierbar bliehen.

Versuche mit verschiedepen Reinkulturen (mehrere Mikrokokken-
und Laktobazillenstimme, darunter auch der von N i ini vaara
("fver den EinfluB von Baktgrienreinkulturen auf die Reifung und
Umrstung der Rohwurst"., Verlag Arvi A, Karisto Oy:N Kirjapaino,
Himeenlinna 1955) isolierte M 53), die auf steril entnommenes
Fleisch beimpft wurden, ‘erggpen keine Grenzflichenaktivitédtser-
hohung in den Extrakten aus den so behandelten Muskeln. Die feste-
re Konsistenz der mit Reinkylturen hergestellten Rohwiirste konnte
also nicht auf eine bessere Vernetzung zuriickgefithrt werden.
Wurden die erwihnten Stdmme in sterilen, dextrosehaltigen Muskel-
saft verimpft, so waren inshesondere Laktobazillen in der Lage,
Muskeleiweifl auszufdllen. Hierbei handelt es sich offenbar um
eine Dehydratation, wie sie pei Verschiebung des pH—Uertes zum
isoelektrischen Punkt hin auftritt.

In Wiirsten, die Antibiotikazusdtze enthielten, war das
Wachstum der Keime, die Dextrose abbauen und damit eine pH-Sen~
kung herbeifijhren, nach Keimgehaltsbestimmungen stark gehemmt.
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