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Unter industriellen Bedingungen wurden dann auch Briih- und Kochwiirste her-
gestellt. Bei den Brithwurstversuchen wurde Speck ohne bzw. it 0, 5 % Wionoglyzerid
sahnig gekuttert und dann nach und nach mit Brit versetzt. In einer dritten Charge
wurde umgekehrt feingewolfter Speck ohne Zusatz von M onoglyzerid in das Brit eing
arbeitet. Leberwiirste wurden in der Weise hergestellt, dag Monoglyzerid den gekoch-
ten fetten Anteilen oder der Gesamtmasse zugegeben wurde. Bei den praktischen Ver-

suchen wurde das zugesetzte Glyzerinmonostearat in heiflem Schweineschmalz gelost

und in gekiihltem Zustand dem {ibrigen F

Ergebnisse und Diskussion

Monoglyzerid senkte die Grenzflachenspannung unter den gewidhlten Bedingun-
gen im allgemeinen erst ab 6, 1 %. Geringere Monoglyzerid-Konzentrationen be
in der Regel Erhohung der Grenzfldchenspannung. In Anwesenheit von 0, 2 % Mono-

glyzerid wurde die Grenzflichenspannung um etwa 6 - 10 dyn/cm gesenkt.

Durch Citrat- oder Pyrophosphatzusatz wurde das interfaciale Verhalten bei
den gepriiften fq"\/@r en nicht verédndert. Die Zunzhme der Eiweifkonzentration von
b
0,01 % auf 1 % bewirkte durchschnittlich nur eine Senkung um 2 dyn/cm.

Auch auf die Eigenschaften der Eraulzicnen nahmen Citrat und Pyrophosphat
keinen EinfluB. Bei der Herstellung von Emulsionen mit unterschiedlichem Ol-Ei-
weilllésungs-Verhiltnis zeigte sich, dad ohne Mono glyzerid nur durch Zugabe von

Ol zu Eiweil homogene Emulsionen zu erhalten sind, im umgeckehrten Verfahren trat
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auBlerdem schon bei 30 % Clgehalt Denaturie rung des Eiweiles auf. Monoglyzerid be-

wirkte in beiden Verfahren zunichst bessere V erteilung, bei
Jedoch Tendenz zur Inversion zum W/O-T yp auf: Denaturierun

Clanteil zu beobachten,

Srihwurstherstellng war {o) gendes bemerkenswert: In roher Brith-
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wurstmasse war bei Anwesenheit von Mor oglyzerid mikroskopisch feinere Verteilung
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des Fettes zu beobachten. Beim Brithen trot jedoch etwas stidrkerer Gewichisverlu
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auf und das fQI‘tlgf_‘- Erzeugnis zeigte leicht fe! tigen Geschmack, In mehreren Ver-

suchen, in denen NMonoglyzeride nicht selzktiv auf das 1 wurden, kam es

zu eindeutigen Fchifabrikaten, Fiir cinen fein gearbeiteten Brihwursttyp, bei de
trotzdem die Faserstrukin: M X ' it sein soll, wire e¢s nach diczcen Ver-

suchen besser, wenn das Fett zurm Brit sco in! ~oalechrt, wie dies

bei andereir Brivwvrstoorton 7. T. vorteithaft ist
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