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biologischen Wert einwirkt.

Es wurde an Hand spezieller Untersuchungen z.B. gezeigt,
daB bei einer intensiven physikalisch-mechanischen Eianwirkung
auf die Biopolymere, darunter auch auf solche , die zur Zusammebd”
setzung des Fleisches und der Fleischprodukte gehdren, sich einé
Destruktion der Makromolekiile unter der Bildung von aktiven Mak~
roradikalen oder Ionen beobachten 1l&B%t.

Die bei der Destruktion entstehenden Makroradikale kénnen
in eine Wechselwirkung sowohl mit den nichtdestruktiven Ketten,
als auch miteinander und mit dem Medium eintreten, unter der
Bildung seuer Verbinduangen der Ketten-, Zweig- oder Gitterstruk~
tur. Es wurde vor kurzem festgestellt, daB ein hdéchst effektiverl
Faktor, der die mechanische Spaltung der Makromolekiile bedingt,
der Druck des Wasserphaseniibergangs ist, der sich beim Einfrie-~
ren von Wasserlosungen, Siilzen oder angefeuchten Naturpolymeren

Starke, EiweiBstoffe) entwickelt. Es hat sich dabei erwiesen,

~

aB der durch die Flachen der wachsenden Eiskristalle beim Ein~-

o}

frieren Ubertragene Druck, sowie auch der ungleichmédgsige Druck
des Schwellens beim Auftauen fiir die ZevrreiBung der Kovalenzver-
biodungen einer Reihe unatiirlicher Heterokettenpolymerse geuniigt.
In BiweiBstoffen ist die ZerreiBung der Makromolekiile in
der Pepfid- oder Disulfidgruppe am héufigsten zu erwarten und ip
Polysachariden - in der Glykosidgruppe.
#ird die physikalische Destruktion in der Luftatmosphire

ich bei der Spaltung der Makromo-
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1+ Mechanisch-chemische

Rm - Ro --» R. m + Rn

n

Ubergang der Kette un

dindungen
Rm 00 « + Rm - Ro - Rm OOH + Rm - R.n - n

Zerfall der Hydroxyde und der verzweig

W

der Destruktion von Makromolekiilen

HO.
Rm OOH -—< + Rm - Ro == Zerfallprodukte

RmO.
4. Rekombination der Makroradikale

Rm 00. + +«+ Ra --—+ Rm 00 Rn

Rm 00. + Ra 00. ==+ Rm 00 Ro + ;.2

Rm 00. + Rm Q0 ==--»= Rm OO0 Rm
R. m + Ra =~ Rm Rn u.s.w.

Die vorherrschende Richtung des Prozesses ldBt sich dadurch
be%immen, welche der elementaren Reaktionen die Hau
Hpialt- 80 ist beim Einfrieren der ProzeB8 1 am wahrsche nlich-
Sten, Bel der Aufbewahrung des auftauenden Kryolysates und sei-
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iy kurzdauernden brwarmung ist der (Ubergang der Kette und die

m'-Omoxnatlon der Makroradikale (ProzeB 2 und 4) von groBer Be-

eutuug. Eine léangere warmebehandlung steigt die Rolle der De-
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t““{tions;;rozesse - 3, die mit dem Zerfall der Hydrohype roxyde
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Der Radikalmechanismus der Destruktion von Makromolekiileo
wird auch durch die spektrale Untersuchung der elektronischen
paramagnetischen Resonanz bekraftigt.

Bei einer physikalisch-chemischen Eiowirkung auf das Tier-
gewebe erscheinen, die von dem Radiospektrograph aufgezeichnetend
Signale, die vor der Bildung von aktiven Polymerradikalen in die~
sem Gewebe zeugen. Im Ergebanisse der Destruktion von Tiergewebebd
bilden sich, also, aktive Teilchen, anscheinend von einer Radi-
kalpatur, die die Anderung der biologischen Eigenschaften des
Substrates bedingen,ohne dabei die im unserer Fleischwirtschaft
allgemein gililtigen physikalisch-chemischen Konstanten zu be-
eioflussen.

Die biologische Bewertungsmethode kann eine richtige Cha-
rakteristik des Produktes und folglich auch der Technologie sei-
ner Produktion geben besonders in den Fédllen, wo es an Hand der
chemischen und physikalischen Methoden zur Zeit noch unméglich
ist. Es ware aber keinesfalls richtig, die biologische Methode
der physikalisch-chemischen und der organoleptischen Priifung
entgegenzustellen. Jede von diesen ist fir die allseitige Bewer-
tuong jedes technologischen Verfahrens von groBer Wichtigkeit und
pestimmt deren Fortschrittlichkeit und derem rationalen Platz im
der Gesamttechnologie der Produktion von Fleisch und Pleisch-
produkten. Die biologische Methode besteht wie, ibrigens, jede

andere, aus einzelnen technischen MaBonahmen ihrer Verwirklichung.

ware kaum zweckmdBig in vorliegender Mitteiluong, die eigent-



lich bezweckt, r' prinzipiel
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Probleme aufzustellen, die Te~h-
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Uik der biologischen Methode eingehender zu beriihren. Ich méche—

te Qur vermerken, daB seit Rubner (1879) zum ersten

8Chiedenen Grad der Verfiigbarkeit der EiweiBstoffe unter Abhin-

8lgkeit von der Qualitédt des Produktes in dem diese enthalten

8 . : ¢ : 2
l0d, erwiihnt hatte, wurden mehrzahlige methodische Empfehlungen

Zug

bap é : A > 3 .
9tkeit des in diesen enthaltenen Stickstoffs ausgearbeitet und

Studium des biologischen Wertes der Produkte nach der Verfig-

ve‘@ffenziiunt. Die Wissenschaftler arbeiten intensiv auf diesem
Gebieta und man hért auch heutzutage die Erforschuag der mog-
lichst génauen Bestimmuongsmethoden der Verfiigbarkeit von ver-
SChiedenen Nihrstoffen nicht.

In unserer Arbeit benutzen wir die Methode der Bilanzver~
Buch@ﬂ. die auf denm Vergleich von genau berechnéten Mengen der
&urgenommenen und ausgeschiedenen Stoffen in einem bestimmten
Zeit&bachnitt hinauslaufen. Das ist das Wesen der Methodik, und
e Austauschkammer fiir Experimentaltieve ist die unentbehrliche
AQDaPatur der Methodik. Ich méchte hinzufiigen, daB in unseren
A!‘beiten bei der Ausnutzung der Hunde und der weiBen Ratten als
ExDGtimentaltieren auBer den direkten Bilanzversuchen nach der
voraugegaogeneu vollwertigen Fitterung, auch Untersuchungen an
Ue Tieren vorgenommen werden, die vorher auf der eiweiBarmen
Diét gehalten wurden. Dies ermdglicht es, den Grad der Verfiig-
barkeit von EiweiBstoffen - der Gprundkomponente des zu unter-—
SWchengen Produktes zu berechnen.

Wir stellen uns die Aufgabe nicht, im vorliegendean Bericht

4
le Banze Gesamtheit der im Moskauer technologischen Institut
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deg aufgenommenen Fettes.
n ei den an Kochwurst® Vv

diesen Versuchen erwies sich die
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%eiB) gleich 87-88 %. Was Fett anbetrifft, so betragt die Dif-
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Zu erregen besitzen, als die Kochwurstsorten um,.afi das Verdau-

ungszentrum starkere Impulse erhilt.

Die ermittelten Angaben iiber den EBinfluB des technologi-
8chen Verfahrens der Fettbehandlung auf den biologischen Wert
des Endproduktes brachte uns suf den Gedanken ein solches tech~
wologisches Verfahren zu untersuchen wie Ultraschallme thode, mit
Hilfe deren eine besonders volle Zerkleinerung (Dispergieren)
des Fettes zu erreichen ist.

Pir diese Zwecke wurden am Lehrstuhl der Fleischtechnologie
des Moskauer technologischen Instituts der FPleisch= und Milch-
Wirtschaft Wiirstchen hergestellt, die Schmelzschweinefett uad
mit Ultraschall emulgiertes Schweinefett enthielten. Die erhal-
tenen Wirstchem wurdem in einem physiologischen Experiment un-
tersucht.

Die Ergebnisse dieser Experimente sind aus der Tabelle 1

Zu ersenen.

Tabelle 1

Wirstchen, die Schmelzschweige- ¢+ Wirstchen, die mit Ultra-
fett enthislten ¢ 8chall emulgiertes Schwei-

38 nefett enthielten
8S8tickstoft 85,23 83,9

Pett 95,92 94,35

Bs ist aus den angefiihrten Angaben ersichtlich, daB im Ge-
gensatz zu dem Rrwarteten, die Verfiigbarkeit des Stickstoffs
(EiweiBstoffes) des mit Ultraschall behandelten Nahrungsmittels

sich nicht héher, sondern, im Gegenteil etwas giedriger (um 1,0~

10
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145 %) erwiese® hatte, als die Verfiigharkeit des Stickstoffes
8us den Wiirstchen, die Schmelzschweinefett enthielten, beim Ge-
Santoiveau der Verfiigbarkeit des Stickstoffes 84,0-85,0 %; ent-
S8prechend sinkt auch die Verfiigbarkeit des Fettes.

Dem theoretischen Wesen der beobachteten Erscheinung wird
®lne spezielle Mitteilung gewidmet, wir mdchten aber ihre Auf-
Rerkgamkeit auf diese Tatsache lenken, die darauf hinweist, daB
88 fiir die physiologische Nitzlichkeit der Nahrungsmittel Gren-
%8n der technologischen Wirkung gibt; die (Uberschreitung dieser
Grenzen fiihet nicht zur Steigerung, sondern zur Seunkung des bio=-
logiacnea Wertes der aus dem tierischen Rohstoff produzierten
Nahrungsmittel.

Die weiteren Untersuchungea werden zeigen, auf Kosten wel-
Cher Prozesse diese hochst interessanten Verdnderungen erfolgen.
Rins ist klar, die Vervollkommaoung der Technologie, die Anwen-
GUOg asuer Technik und heuer Energiequellen bei der Produktion
der Nahrungsmittel aus natirlichen Rohstoffen muB8 unter ver-
bindlicher Beriucksichtigung der biologischen Bewertung dieser
Paktoren neben der organoleptischen Priifung und der PFeststell-
Uag der physikalisch~chemischen Konstanten vor sich gehen.

Voa groBem Interesse fiir die Theorie und Praxis der Fleisch-
%irtschaft ist auch die Frage von der Wirkung der Ausgangsquali-
Y8t des Fettrohstoffes auf die biologische Bewertung der Fleisch-
PTodukte.

In diesem Zusammenhang wurden speziell vorbereitete Wiirst-
Chen yng Wursterzeugnisse untersucht, die verschiedene Fettarten

S8thiclten., Die Aogaben dieser Untersuchungen sind aus der Ta-

¥ b




aus den Wirstchen,
1itdét und Art der Fettkompounente (durchschnittli-

che Angaben in %)

Wiurstc ey W stchen, die: Wirst die

’

Schmelzfett :+ Rohfett ent- : Maisdl eant-
enthielten 3 hielten s hi
Stickstoff 85,25 83,63 87,42

Fett 95,92 95,27 95,81

S

Die ermittelten Angaben weisen darauf hian, daB der Prozent

igbarkeit des 3Stickstoffs (EiweiBstoffes) des Nahrungs-

der Ver

, Wwenn seine Fettkomponente

mittels in den

Schmelzfett und nicht Rohfett ist. Diese Differenz schwankt von

oLam

ler Verfiigbarkeit des Stickstof-

1,5 bis 1,8 beia Gesamtnive
fes (BiweiBstoffes) der Wiirstchea 84,0 - 85,0 %.
Analoge Eprgebunisse wurdean in der Differenz in der Verfiig-

barkeit des Fettes erhalten. Das Fett der Wurstchea, zu deTen

Rohschweinefett gehdrt, wird von dem Organismus

um 0,5 - 0,7 % achlechter assimiliert im Vergleich zum Nahruangs-
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die Verfiigbarkeit der EiweiBkomponente des Nahruangsmittels, abge
Sehen davoan, da3 Rohfett die Menge der EiweiBSstoffe im Nahruungs-
mittel etwas steigert.

Besonders interessant in dieser Reihe der Versuche war das
EinschlieBen in die Rezeptur zur Herstellung der Fleischproduk-
Te anstatt des Tierfettes des Pflanzenfettes und die eotsprechen-
de Anderung des technologischen Schemas zur Herstellung solcher
Nahrungsmittel.

Die Eprgebnisse der Experimente zeigten, daB bei der Techno-
logie der Herstellung von Wiirstchen mit dem EinschlieBen in ihre
Zusammensetzung des Maissls eine hdohere Verfigbarkeit der Eiweif-
8toffe des Nahrungsmittels erreicht wird, als bei der Ausnutzuag
des Rohfettes oder sogar des Schmelzfettes. So ist, zum Beispiel
die Verfiigbarkeit der Wiirstchen mit Maisél um 3,8 % hoher, als
der Wiirstchen mit Rohfett und w: 2,2 % hoher, als der Wiirstehen
mit Schmelzfett, beim Gesamtniveau der Stickstoffverfiligharkeit
von 83-87 %.

Was den Grad der Fettverfiigbarkeit anbetrifft, so weisen
die Ergebnisse der Experimente darauf hin, daB das EinschlieBen
in das Fleischprodukt des Pflanzenfettes keinen negativen Ein-
f1luB ausiibt (sieh Tabelle 2).

Analoge Ergebnisse wurden auch bei der biologischen Bewer-
tung der Technologie bei der Produktion der Wiirste der Sorte
"Otdeloaja"™ erhalten, in welchen das Tierfett durch Maisol er-
8etzt wurde. Die Produktion von Fleischprodukten mit Einschlies-
Sen von Pflanzendl; die die organoleptischen Eigeanschaften des

Produktes nicht éndern, steigert ihre physiologische Niitzlich-
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