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1 * aas sind Warmbräte?
In einigen Ländern werden Brühwürste auf der Grundlage von Warm-
bräten gearbeitet. Diese Fertigungsart hat besonders dort an Be-
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deutung gewonnen, wo der Zusatz phosphathaltiger Kutterhilfsmit
tel unzulässig ist.

Unter Warmbrät ist ein mit Eis oder Eiswasser ausgekuttertes 
noch schlachtwarmes Fleisch zu verstehen, dem während des Kutter 
Vorganges Hitritpökelsalz oder Kochsalz und Salpeter bzw. Koch
salz zugesetzt werden. Sobald das Brät im Kutter gebunden ist,
... ©Wnciunglaßt man es zur noch besseren E . w e ̂ S -W a s s e r - Ehst«1. gi c r tfa g und
Feinstzerkleinerung noch sichtbarer, bindegewebiger Partikel 
durch den Durchlaufkutter und wenn es die Temperatur erlaubt 
auch noch durch die Kolloidmühle. Die 'Warmbrättemperatur soll 
am Ende der Fertigung +9° C nicht übersteigen.

-elche Vorteile bieten Warmbräte für die Brühwurstherstellung?

öie Ursachen der bekannt besseren Wasserbindefähigkeit des Warm
fleisches wurden durch Bate-ßmith, Grau, Hamm, Marsh, Partmann 
Ußd andere Wissenschaftler untersucht. Obgleich dieses Phänomen 
dem Praktiker bekannt ist, wird es nicht immer im Interesse ei- 
ß®r besseren Qualität und Wirtschaftlichkeit genutzt.



v« »schneller cash der Sehlaehiting die Auekutterung de© noch kör
perwarmen Fielsehe« erfolgt, desto besser ist dl« Waeserbinduag 
de« Brate So Our eh regelmäßige Kontrolle» der »«armbrate auf ihr 
Wasserbittdungsverraögen lassen sieb seitliehe Verzögerungen der 
Verarbeitung des Fleisches nachweise» und durch geeignete Maßnah- 
®en abstellen» Darüber hinaus müssen eigenmüehtige ElswaaserUber- 
Schüttungen schnell erkannt werden, um  Fehlfabrikate durch Aus
schaltung überschütteter Brate weraeidetj. zu können» Diese Fest
stellungen sind Aufgabe der innerbetrieblichen Qualitätskontrolle, 
welche die Einhaltung der Standards zu überwache» h a t o

lachwelsmathodea
Die Qualitätskontrolle wird von
di.» n u r mit einzelnen Überwachung?; 
V.'ird ihnen s. B» die Aufgabe goste' 
der '.Varmbräte zvt überprüfen, .so r.ü

gelernten Personen ausgeführt, 
aufgabau betr ut werde» koneen 
11t, die Wb c serbindefähi gkçft 
ssoa Arbeitsmethoden zur Ver

fügung stehe», die einfach sind und ¿aitsparsnd sowie fehlerfrei
arbeiten»

Entgegen der bekannten wissenschaftlichen Untersuchuagamefchod* 
von Grau und Kamm (2, 3» 4, 5, 6)? mit der eine exakte Bestin- 
®ung des nicht gebundenen Fleischwaseers bei aerkleinertec und 
«ŜLstht verkleinertem Fleisch möglich ist, wurde ein Vorschlag von 
Pohja und Niinivaara (13) - die sogenannte Konstantdruckmethode - 
'!u"gegriffen und der Versuch gemacht, dieses Verfahren auszu- 
bauen«,

IJ%ZU wurde ein zweiteiliges Gerät entwickelt, das Piston genannt 
^i?d (Diapositiv 1). Das Piston besteht aus einem Führungszylin- 
der mit einem genau eingepaßtes, na ,siven und f* ei beweglichen 
Stempel, Beide Teile sind aus Leichtmetali gearbeitet. Der Sylin-

h a t  e i n e  H o h e  v o n  mm und • t.rn i n n « • •??>, F u r c h : * *  » r--ir  
» a .  D ; . s  Ge w i c h t  d e s  A t e m p e ' s V l o t  g .

tä'äsL es

'‘m Doden des Zylinders werden 10 g Aarabrät eingestrichen. Nun 
®belit man den Zylinder auf eine mit Testpapier beschickte, ge
altete Aluminiuofolie, die im oberes Teil eine kreisförmige
fasatanzung von 1,4 qcm hat» Al© Testfilterpapier wird ein rot-.
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gefärbtes, saugfähiges Spezialpapier mit dem Namen '»Indipapapier'* 
von der Firma Bagfco-strip, Zürich, verwendet. Durch Feuchtigkeit 
odor- Fett wird die Farbe des Papiers orangegelb veränderte Der
Stempel wird mit einem Gewicht von 500 g belastet, so daß die
Gesamtbelastung 666 g beträgt (Diapositiv 2). Die Einwirkung«- 
zeit beträgt 10 Minuten. Je nach dem Wasserbindevermögen des 
Brate» ist die mit Feuchtigkeit durchsetzte, kreisrunde und 
farblich veränderte Fläche größer oder kleiner. Um zu Standard“ 
werten zu kommen, wurde Warmfleisch aus der Hi nterschenkelmusku- 
iatur To m  gleichen Rind aiv steigenden Eiswassermengen gekuttert 
uad das daraus gefertigte Warsbrät sofort untersucht. Das Fleisch 
wurde 3 Stunden nach der Schlachtung verarbeitet.

Die Feuehtzonen des Filterpapiers werden sodann ausplanimeiriert 
(Diapositiv 3)*

5. Versuchsergebnisse
Di® in einem Industrielaboratorium vom Referenten entwiekelte, 
modifizierte Konstaatpreßmethode wurde in einer großen Zahl von 
praktischen Versuchen auf ihre Brauchbarkeit überprüft. Dabei 
wurden die mit dem Preßverfahren ermittelten Ergebnisse jeweils 
den an den betreffenden Brühwürsten festgestellten organolepti
schen Prüfbefunden gegenübergestellt. Durch die zuverlässige 
Übereinstimmung zwischen den mit der Konstaatpreßmethode ermit
telten Befunden und den tatsächlich geschütteten Eiswassermengen 
sowie zwischen den Preßergebnissea und der bei der organolepti
schen Prüfung der Fertigwürste ermittelten Wasserbindung wurde 
die Brauchbarkeit der Konsfcautpreßaefchode bestätigt (Diaposi
tiv 4).

Zur Klärung der Frage, wie v,-.eie Preßproben von jedem Warmbrät 
durchgoführ * werden aussen, um mit den daraus errechneten Durch
schnitt ̂ werten eine verbindliche Aussage gebet, zu können, wur
den von einer großen lahl von Wanubräten verschiedener Behüt- 
tung jeweils 5 bzw. 6 Proben gepraßt und bei den ermittelten 
Ergebnissen vorhandene Abweichungen statistisch nachgeprüft.
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Tabelle 1

Aaeplaalaetrierte Werte einiger Konstantpre&versuche alt
jeweils 6 baw0 fj. Proben eines Wairrabräteg
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In e .‘-a ¿0 % der Versuche-bestand unter den Ergebnisses der 5
* : 1'

Bel i en übrigen 8.0 % wurde» zwischen öd» von sine» Brät gepreßten 
6 bawo 5 Einzelproben Abweichungen mit S «»Werten t« mittlere 
Streuangsb‘.-eite> von 0,0%%? M e  0*0366 ermittelt, '¿''rechnete 
man die Abweichungen unter jeweils 4 Proben, die man aus den 
6 oder 5 Proben nach allen Kombtaationeabgliehkei%#?% »«saaunen- 
steilte, so ergaben sieh ß-Werte von 0,0000 bis 0,1000, Bei 
einer Überprüfung aller Kombinationsaöglichkatte» von nur 3 
Proben wrrd'-n £»Werte vor 0,0000 bi» 0B1?i0 statistisch erre^h- 
set. Beachtet man dabei, daß wie bereits angeführt etwa 20 % 
der 3rappetÄor.trolle» ohne jegliche Abweichung waren« ac Kar*» 
die ßahl von jeweils 3 Prtßproben für. ein Warmbrät als aussage
kräftig bezeichnet werden. Diese drei Preßproben kennen im prak-» 
txs.sb.en Kontrollabiauf von einer Person bequem nebeneinander 
durehgeführt werden.

Selbst bei Verwendung von nur 3 Proben ist die mittlere Schwan- 
kungsbrsite mit einem durchschnittlichen S-Wert von 0,070% als 
¿sehr gering zu bezeichnen und dürft© im wesentlichen auf gerin
gen tesLidsch-aethodiSches Schwankungen basieren.
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Tebelle *•KSBeKtsmsssasiKansa&xs»

Beispiele für dia mit dar Knastaatpreftttethode ermittelten
Werte bei Warffibrätvereuehaa mit Tferacbieden hoher Sehüttrmg }4*

 ̂Die Zahlen stellen die aus J » 6 Werten errechneten Durch
schnittswerte dar.
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Tabelle 2 bringt einige Beispiele vcn Durchschnittswerten, die 
bei Konstantpreßversuchen von Warmbräten mit verschieden hoher 
Eiswasserschüttung erzielt wurden. Dabei ist jeweils in den 
Querreihen zu erkennen, wie die ermittelten Werte entsprechend 
der sich steigernden Eiswasserschüttung ansteigen. = Vergleicht 
man dagegen die Senkrechtreihen, so sieht man, wie individuell 
unterschiedlich das Wassei'binduKgsvermögen der einzelnen Tiere 
ist. Dabei handelte es sich in jec.era Falle ua etwa 2 Jahre alte 
Bullen.

Das Warmbrat wurde in allen Versuchen gleichmäßig zwischen 2 = 3  
Stunden nach der Schlachtung hergestellt.

Schcellmethode

Um die Arbeitsweise zeitlich zu verkürzen, wurde versucht, das 
Belastungsgewicht des Stempels zu erhöhen. Dabei stellte sich 
heraus, daß bei steigendem Stempeldruck der Zylinder nicht 
schwer genug zur Abdichtung gegen die Folie war und das Brät 
seitlich am Boden des Zylinders heraustrat. Durch eine Fixierung 
des Zylinders auf einer plangeschliffenen Metallplatte mittels 
zweier Schrägilächen-Spanner wurde dieser Mangel behoben. Da bei 
stärkerem Druck die Hestluft aus dem Zylinder nicht schnell genug 
entweichen kann, wurde der Stempel zentral in seiner Längsachse 
ait einer feinen Bohrung versehen. Jetzt war es möglich, den 
Stempel mit 5 kg zu belasten r ad die Einwirkzeit auf 3 Minuten 
zu verkürzen- Die Versuchsdurchführang war die gleiche wie oben 
Beschrieben wurde (Diapositiv 5).
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Zusammenfassung; des Heferates Prof. Dr. Reuter und Dr0 Tandler

Eine Konslaatpreßmethede zur Bestimmung der 
Wasserblndefähigkeit von Warmbräten»

vorgetragen auf dem X.o Europäischen Kongreß der Pleisehforsehunga«
Institute, Kopenhagen den 13»8° 196*» Sitzung F - 7

Es wird eine modifizierte Konsianipreßmethode zur Bestimmung des 
Wasserbindevermögens von Warmbrät beschrieben» Das Verfahren dient 
der Kontrolle einer möglichst frühzeitigen Verarbeitung des Warm
fleisches der vorgesehriebenen Eiswasseraehüttung, der Eignung des 
Fleisches zur Kutterung und damit der Qualitätskontinuität des Fer
tigprodukten Das dafür entwickelte Gerät (Piston) besteht aus 
einem Zylinder mit frei beweglichem genau eingepaßteA Stempel, 
in den offenen Boden des Zylinders werden 10,0 g Warmbrät einge
strichen. Als Indikatorpapier wird das ’’Indipapapier" der Firma 
Bacto=strip, Zürich, verwendet. Der Stempel wird mit 500 g bzw.
5 kg belastet. Aus der ausplanimetrierten Feuchtigkeitsfläehe 
äes Indikatorpapieres kann auf die Wasserbindefähigkeit des Rinder- 
warmbrätes geschlossen werden.
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-/ nc : meat gausage eau' signs
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3iag . ftthod le- déterrai nirv.
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•"•' survey .le given about a ne* p
■■■■■■>:■■ ir .1 «apa : • ;: f ¡«~ < *nm> «ions, i -

.

added water, its fit»*** for cuttering and herewith the quality - t  

finished product. The 2 v-sirumeni Consists of a cylinder w  ¿h ire*: 
«©rabie, precisely adjusted piston. 10 g of meat sample ir. V-> .be p 
on open bottom. The piston is charged with a load of I-, g 
5 kg. "Indlpspapier” tBaeto-strip, Zurich) is used as Indi estoy 
P^per. The water binding sap*city of the sample is determined frost 
»•he muselc- Juice area on indicator paper by planimetry.

^S^^Îê l î . S L.Æ^Qd» de eompre asi or pour la déterminatfor de pouvai 
de .rétention d>eau de la viande salée, encore 0h a »de

Par le Prof. Dr. H e u t e r et Dr. T p n d 1 r

Oî!
d®

expose une nouvelle méthode servant à déterminer ! •.- r:-“
eau de la viande salle, encore chaude. Cette méthode sen 

krôi» de la transformation h&fcive de la v i a n d e  encore eha-, ,
»avant un apport d*eau prescrit, de son aptitude au cuttrae* 
s ‘ ̂ v 'i* i u qualité de produit fini o L* instrument se compose 

Cylindre muni <2; u> piste a r i: 1* et ajusté. On pose l’échant,
£ 'l f \ \v R* ear le fond ouvert, he piston **t charge d*un poids d« ~;.c e 

°ü 5 ke» i*a capacité de rétention d ’eau est déterminée sur ' •> farifï 
"Indipapapier” (Bacto-strîp, Zurich) en mesurant la surfacedu i .

mUs de viande avec un planimètre»
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