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_Einfuhrung_

Bei der Verfassung von Rezepturen von Fleischprodukten
werden bis nun hauptsachlich organoleptisrhe Uerkmale
sowie regionale Traditionen und chemische Zusammensetzung
bertcksichtigt 6.elten wird jedoch der Nahrwert ins Auge
gefast, der 4¥ doch von Standpunkte der Interessen des
"/erbrauchers ausschlaggebend ist
Als entsoheidender Faktor des Nahrwertes der
Erzeugnisse der Fleischindustrie ist die Qualitat und
Quantitat des in i1hnen enthaltenden Eiweisses
Den Gesammtinhalt des Eiweisse3 kann man leicht mittels
chemischer Analyse bestimmen. Hingegen war die Qualitéats-
bewertung des Eiweisses sowohl die chemische wie biolo-
gische insofern kompliziert und ungenau, dass Sie
einen geringen praktischen Wert hatte. Erst verhaltnis3-
massig seit kureem - dank de#’ Uberwaltigung einer Reihe
technischer und methodischer Schwierigkeiten- unterlag
die Lage einer grundlichen Anderung und die biologische
Bewertung der Siwei3squalitiut findet eine iImmer breitere
Verwendung bei der Untersuc ung vom Nahrungsmittel.



Die 3edeut«ng der bi_*logi.»ch.-en Me"'th/>"Lari"ejc<3ewejrbungl Aei™

ISiveivssqualitat geht u.a. aus der Tatsache horvor, dass

Sie den Einfluss aller fiUr die Qualitat des Eiweisses ent.
-scheidender Faktoren bericksichtigen, was man ron der
Bewertung nach chemischen Methoden nicht behaupten kann.

Der Zweck der Arbeit bestand, in der Untersuchung
der Moglichkeit die bielegische Bewertung der Eiwelss-
qualitat als eines zusatzlichen Kriteriums bei 6er Ver-"%4

fassung uni. Bewertung von Rezepturen von Fleischerzeugnis-

sen -

Methodik,
DielUnteramchungen wurden mit der Griutzwurst /mit
Gerstengrutze/ die nach den nachfolgenden Rezepturen
hergestellt wurde, durchgefihrt :

Rezeptur_lI Rezeptur 2
Fleisch, und Haut von Mageres Rindfleisch =
Gefrweinenkopfen 20% von &alteren Tieren 15%

Backen 20% Fleisch und Haut
Leber 5% von Schweinekopfen 40%

Schweinefettal»3chnitte 4,5%
Lunge 10%

Blut 20%
Schwarten 5%

Gerstengritze 20%
Blut 20%

Schmalz QA5%
Gerstengritze _ 20%

Insgesamt 100%

Insgesamt 100%

wurde die

Unabhangig von Vorkochen einiger Bestandteile,
Gritzwurst nach Rezeptur 1 30. Minuten in einer Tempera-

tur vm 80-85% erwarmt, hingegen wurde die Gritzwurst

nach Rezeptur 2 nach Verschluss in Blechdosen 25 Mtollten

in einer Temperatur von 118°C Sterilisiert
in der Literatur enthaltenen Angaben
Roh-

lang
Nestitzt auf die

bezgl, des Gehaltes an aminosauren Im Eiweiss der
stoffe , die fiUr Produktion von Gritzwurst verwendet
werden, wurde die Annahernde Zusammensetzung, des Eiweisses

\on Grutzwurst berechnet. Beim Vergleich dieser Zusammen-—



-Satzung ait der Zusammensetzung des Z."uate"reiweisaes
/ Eilweilsa eines ganzen Eis / f wurde das annahernde
Defizit der einzelnen Aninoaduren in Eiweisa der Griutzwurst
k beatinnt . Diese Angaben wurden in der Tabelle 2 ge-
zeigt , Die Ergebniaae beweisen, dass in Vergleich eit
des Ei-Eiwaias das Eiweiss der Grutzwurst aehr geringe
Mengen von Isoleucin, Me*thionin und Tryptophan besitzt :
Zwecka Uberpriufung der Korrektheit der Berech-
nungen wurde die Bewertung einiger Probien: der Gritz-
wurat unter Zugabe dieser Aninoaauren durchgefihrt
Die Eiweilasqualitat wurde an wachsenden
Ratten des V/i3tar-Stannes bewertet nach der Methode von
Bender-Miller/1,3/« Dieae Methode zeichnet sich durch
iafe Schnelligkeit /Geschwindigkeit/, Genauigkeit und
verhaltnismassig wenig komplizierte Technik ginstig
unter anderen bislang gebrauchten biologischen Bewer-
tungan”~thoden von Eiwelss aus. In der Bender-Miller
Methode wird die Eiweiasqualitat durch die Beatinnung
dea Indexea NPU /nett® protein utilization / bewertet«
NPU wird nach de** folgenden Gleichung berechnet ;
/B, I
NPU = | < 100
wo Aile obigen Bezeichnungen folgende Bedeutung haben :
B = Nitrogengehalt in Kdrper der nit der untersuchten
Diat gefiutterten Ratten .

w
>
I

Nitrogengehalt in Korper von Ratten die eine
eiweissfreie Diat erhalten .

= Nitr-ogengehalt in der verbrauchten eiweiss-
freien Diat .

I = Nitrogengehalt in der untersuchten verbrauchten
Diat «



©S*> Kits*ogengehalt im KOrper der Ratten wurde
mittelbar mit dem Wassergehalt berechnet in dem die
wechselseitige x”bhéngigkeit zwischen dem Nitrogen-
und Wassergehalt ausgenutzt wurde /2/ .

Tn den Berechnungen bediente man sich des Indexes der
fir Ratten zustandig war, die im Institut fur Nahrung
und Ernahrung gezichtet waren /4/ .

Der Ausnitzungsgrad des Eiw&isses durch. den Orga-
nisnus.- undse-sit die Bewertung des NPU hangt ebenfalls wob
dem Eiweissgehalt in der Nahrung ab /5/.

Diesetwegen wurde der Eiweissgahalt in den Diadten auf
einem Niveau bestimmt, das die Erlangung des héchsten
NPU-Wertes garantierte .
Fiur das Gritzwurst - Biweiss betrifft den,. Gehalt
ca 9% in der trockenen Masse.
Wahrend der Untersuchung wurden die Tiere ad
libitum gefittert.
Die Diaten fur die Tiere wurden nach der vorherigen
Feststellung der chemischer#™" Zusammensetzung der unter-
suchten Produkte vorbereitet. Die Gritzwurst wurde grin-
dlich zerbrockelt und dann Weizenstadrke uni Schmalz in
Mengen, die zur Erreichungminder trockenen Masse 8-9%
Jiiwelss und ca.440 ivalorien in 100 g der trockenen
Masse, zugesetztOSfcr Diat wurden Vitamine und Mineral--
salze in Mengen zugesetzt, die den Bedarf der Ratten
flur diese Bestandteile deckten. Qm einer evtl. Verande-
rung der Eiweissqualitat unter dem Einfluss, de* Trock-
nung vorzubeugen, wurden die Didten aus ungetrockneten
Produkten vorbereitet und nachher im Gefrierzustand
auftoewahrt. Die untersuchten Didten wurden den Ver-
suchstieren wahrend einer Periode von 10 Tagen vera-
bren$$
Die Versuchsratten wurden derart ausgewidhlt,
bass die einzelnen Gruppen sioh untereinander weder
durch Alter. Gewicht noch Abstammung unteraftl3”&ten.
Jede Ver-suohsgruppe hatte 4 Ratten. Gestiutzt auf
B3cbachtungen anderej” Autoren /3,4/ sowie auf eilgene



Versuchsergebniese, wurde bei der Auswahl der Tiere d-i3
Geschlecht nicht berucksichtigt, weil iIn den durch die
Methode gesetzten Altersgrenzen /31-57 Tage / das

Neschlecht keinen Einfluss auf den Grad der Ausnitzung
des Elweisses hatte.

s?Q8Q188S _!"d Di3kusdion™i

In dopt ersten 2 Versuchen bewertete man die Qualitat

des Grutzwurst -Siweisse3 nach der Rezeptur Nr 1 .
Man erhielt einen NPU-Wert von 33,7 und 31,0% .
Die niedrigen NPU Werte weisen darauf hin, dass die unter-
suchte Gritzwurst als Eiwei3squelle in der Nahrung einen
geringen Wert darstellt. In den vergleichsweise unter-

suchten Proben von Rindfleisch betrug NPU ca 80# .

Der Gehalt an Aminosduren in Uiweiss der Griutzwurst be-
rechnet unter Zuallishung von Literaturangaben beweist, dass
das ~iweiss an Isoleftcin, Methionin und Tryptophan ver-
haltnissmassig arm ist. Die anndhernde Zusammensetzung
der Aminosauren im Uiweiss der Griutz wurst finden wir 1in

der Tabelle 1 , die auch perzentuelle Angaben Uber den

Amin*saurengehalt im ildiweiss der Grutzwurst iIm Verhalt-

niss zu ithrem Gehalte iIm Uiweiss des Eis enthalt. Der

Dar geringe Gehalt von IsoleOcin,dMethionin und TryDt#phan
em

im Eiweias der Griutzwurst ist mit Gebrauch zu ihrer Her-
stellung einer betrachtlichen Menge von Blut, Gritze und
Bindegewebe verbunden. Der Inhalt der obigen Amino-
sauren im fiiwelss dieser Rohmaterialien wurde in der
Tabelle 2 gezeigt .



_Tabellewl _
Der Aminosaurengehalt IN Eiweiss der OrUtzwurat

in Vergleich zun Inhalt i”™ Siweiss des Dis,

Auinc- Der Gehalt an Anino- Der Gehalt an Amino-
sauren sauren in Gramn/100 g sauren in der. Grutzamrst
iNiwelas . in Verhaltnis zum
Gehalt in Eiweilss des
Eis ,

2i> Grutzwurst DefiZit in

annadhernd/ D 100 g Siweiaa
in ng
Arginin 6,4 6,7" 104,3
listidin / 2,1 2,7 126,7
Lysin 7,2 5,2 85,7 1000
Iryptaphan 1,5 0,2 53,0 600
Phenyloalanin 6,3 4,» 77,8 1400
o IStin 2,4 1,1 46,3 1300
- zethionin 4,1 1,5 . 36,8 2600 *
Vreonin 4,9 . 4,3 83,6 600
Leucini$t 9,2 7,4 79,9 1800
Isoleié&in 8,0 2,9 35,9 5100

Valin 7,3 5,4 73,3 1900



Taballe | >

Dar Gehalt an Isoleucin, Methionin
und Tryptophan im Eiweiss mancher Produkte

Produkt 5 Der Gehalt an ;.min*sduren in
A_"HB_26£_i00g_Eiweis3

Tryptophan 5 Lethionin i.lIsoleucin

J

Schwainereppen 1j2 1 2,6 I 4,6
Bindegewebe ~ °%0 1 0,8 2/°1.7
Gerstengrutze M 3 1.0 14,7
Kasein 1.2 1 3,2 16,6
Sojamehl 1,1 1 1,6 16,2
Fibrynogen 3»5 1 2,6 1 5,0
Blut 1.3 ! 1,5 “ 1,1

1/ als Ko™lf"gen
2/ nach den Inhalt in der Gelatine.

m <*en ndchsten 2 Versuchen untersuchte man dis Eiwelss-

qualitat der Griutzwurst nach der Rezeptur /Nr 2/, welche
einen Gebrauch grodsserer Tiengen von Fleigriigewebe bei

gleichzeitiger Verminderung von Rohmaterialien mit viel
Bindegewebe versieht. _.lier erlangte nan fir das Eiweiss
einen NPU-Wert von 39,2 u. 42,9%. Die wertZunahme von
i.iu Im Vergleich _j.it den in den ersten 2 Versuchen er-
langten Werten beweist, dass der Ersatz einer gewi33en
denge von Bindegewebe durch Fleisch die Qualitat des
Eiweisses gunstig beeinflusst hat.

Die Zunahme des KPU-Wertes war jedoch verhfiltni3smaaaig
klein. Die Mengen der mit dem Fleischgewebe zusatzlich
eingefShrten Aminosduren waren wahrscheinlich zu gering
oder der ungiunstige Einfluss der verénderten Bedingungen
des Thermalrerfahrena machte sich geltend. In einigen
weilteren Versuchen erlangte man beil Zugabe 2ur Griutzwurst



na«h Rezeptur 1 verschiedene Mengen von Isoleucin,
Me thionin und Tryptophan eine sichtbare Besserung der
Liweissqualitgt in Werten von NPU von 31,0 u. 33,7 bi3
62,8%
In der Tabelle Nr 2 wurden die Meng#lvon Isoleucin,
Methionin und Tryptophan angefiuhrt, die zu 100 g
Eiweiss der Grutzwurst zuzfcsetzen wéren danit de? Ge-
halt an den erwdhnten Adinisduren den Inhalt in Eier-
Jjiweiss 6nts™"MAj~-83 . Gestitzt auf diese Berechnungen
wurde eine Bewertung von NPU eirver Reihe von Proben
von Gritzwurst durchgef”~tedie nach Rezeptur Nr 1
unter Zugabe v#n Anin*sduren hergestellt wurde.
Die Menge der Aninos3.uren, die den einzelnen Pr#ben
zugesetzt wurden sowie die Ergebnisse der Bewertung von.
4tPD):'3lnd in der Tabelle Nr 3 angegeben.

Tabelle Nr 3

Pr#be Nr Zusatz von-,lainosauren in {5 per 100 gl NP>
Siweiss der Gritzwurst
fert
? 2 DL Methionin 22 _.lIsoleucig, 2L Trypto-
phan
1 2 2000 I 3500 1 400 99,4
2 2 1500 1 4500 - $ 400 55,8
3 ' 2000 2 5100 ? 400 62,8
4 2 2600 . 4500 T 400 57,1
5 I 2000 2 4500 ' 600 57,8 2

Die in der Tabelle Nr 3.angefihrten Angaben beweisen, dass
bei iinwendung v#n Aminosauren nan eine ausgesprrchene Ver-
besserung des Eiweisses erlangte, was sich durch eine
Zunahne von -NPU von ca 31% Ms 62% ausdrickte . als
nninosaure welche die f£iwei3squalitat bei einen NPU

»verte von 62% beschrankt bleibt weiterhin- Isoleucin.
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Jedoch auch die Menge von Methionin ist kaum hinreichend,
wovon die .bnahme von NPU bei einer Verminderung der
Zugabe von Methionin von 2000 bis 15000 ng/100 g Eiweiss.
Die Verminderung der Zugabe von Tryptophan um 1/3 zieht
kein Sinken von NPU n”~ch sich . Man kann deshalb be-
haupten, dass das theoretisch berechnete Defizit von
Methionin und Isoleucin in der Wirklichkeit grodsser ist.
Was Methionin anbetrifft findet das seine Begrindung in
dem gleicheeitigauftretenden Defizit von Cystein. Das
Ergebnias der Bewertung der Probe Nr 1 stimmt nicht
Uberein mit der in de» restlichen Proben auftretenden
Tendenz . Es gelang nicht die Ursache dieser Divergenz
zu bestillen o
In Falle eines Ausgleiches des ganzen Defizits an Isoleu-
cin, Methionin zusammen mit Cystein als Ganzes und
Tryptophan auf Grund der M in der Tabelle 1 angefihrtem
Angaben, kann man hoffen, einen NPU Wert von 73,% zu
erreichen, wobei Valin eine beschrankende Aminoséure
ware.
Unabhanging von positiven Ergebnissen, die durch Zugabe
von Aminosauren erreicht wurden um die Eiweissqualitat
der Fleischprodukte zu verbessern,, soll iIn erster Linie
die Moglichkeit der wechselseitigen Erganzung der
Aminosaurenzusammensetzung verschiedener Rohstoffe, be-
nitzt werden e
Da” solche Moglichkeiten bestehen, zeugen u.-« die in
der Tabelle Nr 2 angefuhrten Angaben Uber den Inhalt
von lIsoleucin, Methionin und Tryptophan in manchen
Produkten.
Dia Ergebnisse der durchgefihrten Versuche er-
machtigen zur Annahme, das3 durch eine richtige Auswahl
van Rohmaterialien man eine be&lIMfcSade Aufbesserung
der- EdjtfellLasqudJ-i-tilimjn...der Gritzwurst erlangen wird .



- 10 -

Dis Bender-Miller iaethode erwie3 sich voll geeignet
zur Bewertung der Siweiasqualitit von Flei3ehwaren und
kann grosse Dienste bail dar Bestinnung ihrer Zusammen-

setzung leisten. Es scheint, das3 sie neben einer
Reihe von chemischen und nikrobiologischen Analysen
bei der Kontrolle der Qualitat von Flei”~chprodukten
Verwendung finden dirfte .

Zusannenfa3sung

Die Eiweissqualit&t von Griutzwirsten mit Gerstengritze
zubereitet nach zweil verschiedenen Rezepturen sowie
mit Zugabe von Methionin- Tryptophan und Isoleucin

wurde untersucht. Die Bewertung wurde an wachsende*
Ratten nach der Bender-Miller Methode durchgefuhrt .
Der Wert de3 Eiwei33es der Grutzwurst, die naoh dar
Rezeptur Nr 1 hergestellt wirde, betrug 31% und 34%
wogegen NFU von Eilweiss von einigen Proben beim
Rindfleisch un 80% schwankte . NPU von Eiweiss der
sterilisierten Gritz tfurst , welche mehr Muskel-
Eiweiss enthielt , / Rezeptur Nr 2/ betrug 39% un*
43% j Bai Anwendung von verschiedenen Zugaben von
Medhioni»., Isoleucin und Tryptophan zun Eiweiss dar
Grutzenwurst, die nach der Rezeptur Nr 1 herge3tellt
wurde, konnte man einen NPU-Wert von 48,3 - 61,6% er-
zielen. Dia Unber3uchungsergebnisse lassen darauf schlie-
ssen , dass es eine Moglichkeit besteht die Beschaffen-
heit des Eilweisses der Grutzenwurst durch Auswahl von
entsprechenden Rohmaterial zu tihrer Herstellung zu
verbessern. Diee<durchgafiuhrten Versuche erwiesen die

Brauchbarkeit der Eilweissbewertung, nach der Bender-Mille»
Methode bei der Feststellung von Rezepturen fur Fleisoh-

proiuk-fce. Nach der A tasioht des Verfassers durfte der

NPU-Wert eines der Kriterien bei der Bewertung von
Fleischproduktau bilden .
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