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M ono- und D i-E ster  des G lyzerins sind in der L ebensm itteltechnologie un- 
entbehrliche H ilfsm ittel geworden. Mit niedrigen HLBfhydrophile Upophüe balance)- 
Zahlen verkörpern eie  Em ulgatoren, die im  allgem einen für den W /C lW asser in Cl>- 
Ettiulsionstyp verwendet werden (M argarine, Schokolade); gelegentlich  finden s ie  
auch beim  C / vV(Gl in W asser)-Tj'p Verwendung.

 ̂ Auch auf dem F le isch sek to r  hat man die Anwendung von M ono-, aber auch 
von D iglyzeriden erwogen, obwohl d iese  Stoffe im  tier isch en  Fett von vornnerein  
ln gew issen  Mengen vorhanden sind. Da die Mono- und D iglyzeride a ls  verdauliche 
f v t e  nicht zu den zulassungsbedürftigen Frem dstoffen im Sinne u n seres L ebens- 
fc itte lg esetzes zählen, empfahlen s ie  sich  der P ra x is . Inwieweit die bisherigen  
Empfehlungen gerechtfertigt sind, w ollen w ir prüfen. Jber erste  V ersuche wird
Nachstehend berichtet:
M e t h o d i k

Mit dem Interfacialtensiom eter nach Lecom te de ITouy und Geelicn wurde 
die Grenzflächenspannung von verschieden stark konzentrierten A.ioOmyomnlö 

% n ( 0 , 1 - 2  %) bei p -W erten von 6 und 7 gegenüber Erdnußöl geprüft, wobei das 
Zl rnit unterschiedlichen Mengen an G lyzerinm onostearat (0 ,001  - u, * b) verhetzt 
Wurde. Neben NaCl enthielten die Aktom yosinlösungen ITa-Pyrophosphat oder N a- 
Citrat. G leiche V ersuche wurden auch mit G, 1 - o, 5 yoigen Myogenlömunden
genommen.

Später wurden aus Erdnußöl (ohne und m it 3, 5 yi Monostearat) und 2 7»iger
Aktomyosinlösung te i ls  m it, te i ls  ohne Ha-Pyrophm -fhst bzw. N a-C itrat Em ul-

, „ntprs^hiedlichen o l-E iw e iß -sionen h erg este llt . Daneben w urow  *.rw1 «tonen m it u n ter»-
, °  . , ~ m p;npm M ixer kontinuierlichlösun gs-V erhältn issen  angefertigt, wooei dem -1  m ex
die v e r g a b e n - ,  •»M cmycsItW sunS zugem ischt und umgekehrt zu Aktom yosin­
lösung Ci zugegeben wurde. D iese  Em ulsionen wurden auf Typ, Stabilität. V er­
mögen zur Koagulation bei Hitzeeinwirkung und m ikroskopisches Verhalten ge-
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Prüft.



Unter industriellen Bedingungen wurden dann auch Brüh- und Kochwürste h er­
g este llt . Bei den Brühwurstversuchen wurde Speck ohne bzw. mit C, 5 % M onoglyzerid  
sahnig gekuttert und dann nach und nach mit Brät v er se tz t. In einer dritten Charge 
wurde umgekehrt feingew olfter Speck ohne Zusatz von M onoglyzerid in das Brät einge­
arbeitet. Leberw ürste wurden in der W eise h erg este llt , daß M onoglyzerid den gekoch­
ten fetten Anteilen oder der G esam tm asse zugegeben wurde. Bei den praktischen V er­
suchen wurde das zugesetzte G lyzerinm onostearat in heißem  Schweineschm alz gelöst 
und in gekühltem Zustand dem übrigen Fett zugegeben,
íhTJ?J: J? £  £  e D i s k u s s i o n

M onoglyzerid senkte die Grenzflächenspannung unter den gewählten Bedingun­
gen im allgem einen erst ab 0, 1 %, G eringere M onoglyzerid-Konzentrationen bewirkten 
in der Regel Erhöhung der Grenzflächenspannung. In Anwesenheit von 0, 2 % Mono­
glyzerid wurde die Grenzflächenspannung um etv/a 6 - 1 0  dyn/cm  gesenkt.

Durch C itrat- oder Pyrophosphatzusatz wurde das in terfaciale Verhalten bei 
den geprüften p^-W erten nicht verändert. Die Zunahme der Eiweißkonzentration von 
0, 01 % auf 1 % bewirkte durchschnittlich nur eine Senkung um 2 dyn/crn.

Auch auf die Eigenschaften der Em ulsionen nahmen Citrat und Pyrophosphat 
keinen Einfluß. Bei der H erstellung von Em ulsionen m it unterschiedlichem  ö l - E i -  
w eißlösungs-V erhältnis zeigte sich, daß ohne M onoglyzerid nur durch Zugabe von 
ö l zu Eiweiß homogene Em ulsionen zu erhalten sind, im  umgekehrten Verfahren trat 
außerdem schon bei 30 % Clgehalt Denaturierung des E iw eißes auf, M onoglyzerid b e­
wirkte in beiden Verfahren zunächst b essere  V erteilung, bei 20 - 30 % Clgehalt trat 
jedoch Tendenz zur Inversion zum W /O-Typ auf; Denaturierung war erst bei 50 % ^
Clanteil zu beobachten.

Bei der Brühwur st her steUurg war felgendes bem erkenswert: In roher Brüh­
w urstm asse war bei Anwesenheit von M onoglyzerid m ikroskopisch fe in ere Verteilung  
des F ettes zu beobachten. Beim  Frühen trat jedoch etwas stärk erer G ew ichtsverlust 
auf und das fertige Erzeugnis zeigte leicht fettigen G eschm ack. In m ehreren V e r ­
suchen, in denen M onoglyzeride nicht se lek tiv  auf das Fett gegeben wurden, kam es  
zu emdeutigen Fehlfabrikaten. Für einen fein gearbeiteten Brühwursttyp, bei dem  
trotzdem  die Faserstrukiur '*:*• v * hont sein so ll, w äre e s  nach d iesen  V e r ­
suchen b esser , wenn das Fett zum Brät ge gebar. A . ‘ ,1 oh ’^o-pV-hrt, w ie dies 
bei anderen Brühwurstsort en z. T„ vorteilhaft is t .
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B ei den Leberw ürsten war die Charge, bei der M onoglyzerid den fetten T eüen  
^gegeben wurde, in K onsistenz und Geschm ack deutlich herausragend, 1? 0y

Für die Deutung der b isherigen  E rgebn isse muß daran erinnert werden, daß 
V o g ly z e r id e  im  w esentlichen  für W /G -Em ulsionen geeignet sind. (Nur bei S p e ise­
rs und bei E iw eiß-F ett-E m ulsionen  für Futterzw ecke wurden sie  m .W . auch für den 
konträren Typ verw endet.) Das Brühwurstbrät ste llt , insbesondere wenn e s  sehr fein  
gearbeitet is t , eine durch Eiweiß begünstigte F ett-in -W asser-E m u lsion  dar; die 
Emulsionskapazität des M uskeleiw eißes nimmt mit stärk erer Peptisation zu. Durch 
Monoglyzeridzusatz zum Fett kann nun infolge w eiterer  Erniedrigung der Grenzflächen 
Spannung die Fettverteilung offenbar so weitgehend se in , daß zwar die r,mulsion„kraft 
«es M uskeleiw eißes noch ausreicht, das V erm ögen, beim  Erhitzen Struktur zu bilden, 

e r  doch so herabgesetzt ist, daß beim  Brühen Fettträpfchen te ilw e ise  w ieder zusam - 
«lenfließen. Ob M onoglyzeride bei der H erstellung ausgesprochen fettarm er, für D iat- 
«Wecke vorgeseh ener Brühwürste Bedeutung erlangen können, w eil s ie  dabei trotz g e ­
ringeren F ettgehalts die für den Geschm ack w esentliche Fettkomponente deutlicher 
Werden la ssen , is t  noch zu prüfen. Ebenso muß erm ittelt werden, ob bei einer Vor 
Erhitzung des F ettes  und der dadurch bedingten b esseren  Losung der zugesetzten  
M onoglyzeride noch ein günstigerer technologischer Effekt erreicht werden kann, in s ­
besondere wenn das F ett dann dem F le isch b re i zugegeben wird.

Von den Kochwürsten repräsen tieren  insbesondere feine Leberw ürste den Emul 
Bionstyp W /G . H ier führte die Anwendung von M onoglyzeriden zu deutlichen V eroesse
Z u n g e n .

*  Streichfähige Rohwürste zählen ebenfalls zum W /O -E m ulsionstyp. T rotz e in i­
ger F ehlsch läge bei V orversuchen glauben w ir, daß h ierbei durch Zusatz von Mono- 
gtyzeriden zum Fett V erbesserungen m öglich sind, und zwar insbesondere bei fett 
ärm eren E rzeugn issen  im  Hinblick auf die Streichfähigkeit,
¿ i_ u _ s _ a _ m m e j n f  a  s s u n g

M onoglyzeride kommen a ls  Emulgatoren, die den W/OiWasser in ö l)-E m u lsio n s-  
typ begünstigen, vor a llem  für solche F leischw aren  in Betracht, in denen das Fett a ls  
äußere F hase auftritt, a lso  bei Leberw ürsten und streichfähigen Rohwürsten, Bei 
Brühwürsten konnten die angeblich positiven  Effekte noch nicht bestätigt werden; ob 
ein M onoglyzeridzusatz für fettarm e E rzeu gn isse empfohlen werden kann, int noch 
zu prüfen. -  4 -




