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gzzéhggggen bei der Herstellung von Zervelatwurst mit
G

‘lgsono—delta—Lacton

L Einleitung

In Vorbereitung zu Untersuchungen fiber die Rohwurstrei-
fung war es erforderlich; eine Zervelatwurst herzustellen,
die innerhalb kfirzester Zeit schnittfest sein sollte. Zur
EPZielung dieses Effektes bot sich der Einsatz des verdau-
lichen Kohlenhydrates Glucono-delta-Lacton (GdL) an

(1 - g).

In Bezug auf Eigenschaften und Wirkungsweise dieser Sub-
Stanz sei auf die zusammenfassende Arbeit von R. HAMM

(7) verwiesen. Durch unsere Untersuchuggen sollte gezeigt

¥erden, ¢b zwischen mit GAL und mit Sacharose-Zusatz her-

88stellten Zervelatwlirsten w#hrend eines klimatisierten
HeifUngsabialfs Unterschiede hinsichtlich folgender Pars
Detep
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Wurden 3 em dicke Wurstscheiben, in 1 cm Entfernung vom
¥ittelpunkt; Penetrationszeit 15 Sekunden.

Bestimmung nach der Vorschrift von K. MOHLER (11), wobei

Nitrit im wA3rigen, enteiwei3ten Extrakt und Nitrat nach

Reduktion zu Nitrit an einer Cadmiums#ule mit der Diazo-

Reaktion nach GRIESS-ILOSVAY bestimmt wurden. Fir die Un-
teI‘Suchung wurden jeweils 10 g Wurstbrei eingesetzt.

¥ilchsBure:

Es wurde die 1 (+)-Milchs8ure (Fleischmilchs#ure) enzyma-
tisch nach H.U. BERGMEYER (12) bestimmt. Die Enteiwei3ung
des Untersuchungsmaterials erfolgte mit Perchlorsfure nach
¥. TERASAKI (13). Die verwendete Ausgangsmenge betrug 12 g
Wursthrei.

20 & Rohwurstbrei wurden nach dem Ans#8uern mit 2 Tropfen
l“H2$O4 einer Wasserdampfdestillation unterworfen (200
Ml Destillat/h). Die fibergegangenen SH#uren wurden mit KOH
8egen Phenolphthalein titriert.

> & Rohwurstbrei wurden mit 100 ml Athanol/Ather (1 : 1)
extPahiert; Titration mit "/10 alkoholischer KOH gegen Phe-
M0lphthalein.

Farbe:

MBSSUng der Reflexion an frischen Wurstanschnitt bei 540
ungd 649 nm mit dem Spektralphotometer VSU 1 (VEB Carl Zeil}
J?na, DDR) unter Verwendung des Reflexionsansatzes 45/0;
lldUng des Quotienten aus der bei beiden Wellenlfngen be-
r‘S")"u”neten Kubelka-Munk-Funktion (nach R.W. DEAN u.a. (14);
H.E. SNYDER (15) u. H.E. SNYDER u.a. (16).

¥a

Begt :
Stimmung durch Trocknung von ca. 10 g Wurstb:

Tor 14 Stunden.
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Ergebnisse und Diskussion

Die bekannten Wirkungen eines GdL-Zusatzes bei der Roh~
wurstreifung - rasche pH-Senkung und Beschleunigung der
Bindung - konnten bestHtigt werden (6, 7, 9) (Abb. 1 ue
2). In der Au3enzone lagen die pH-Werte immer etwas tie”
fer als in der Kernzone, sowohl bei der mit GAL als auch
bei der mit Zucker hergestellten Wurst. WHhrend der RAU~

rg

cherphase wurde bei der GdL-Wurst vereinzelt ein Anst
des pH-Wertes festgestellt. Die von uns ermittelten Pené”
trometerwerte zeigen, da3 bei der GdL-Wurst, hervorgerv”
fen durch die schnelle Bindung, die Eindringtiefe des
Me3k¥8rpers bereits nach 24 Stunden stark abnahm. Es kon~
nte festgestellt werden, da3 unter unseren Bedingungen
Penetrometerwerte unter 50 eine Schnittfestigkeit der
Wurst anzeigten (die Bindung 2 mm dicker Wurstscheiben
blieb beim Biegen erhalten). Die Schnittfestigkeit mit
Saccharcse hergestellter Wlirste war etwa nach § - 6 Tagﬁ

erreicht.

Der Nitritabbau verlief auch ter unseren
(9) bei der GAL-Wurst beschleunigt (Abb. 3)
gen war der Nitritgehalt der
gleich. Der nachgewiesene Nitrat

GdL-Wlrsten vom 3. Versuchstag ab liber dem Nitritantel

Nitratred:

ist zu vermuten, da3 die verz8gerte

durch den flir nitratreduzier organismen

gen tiefen pH-Wert verursacht wird.

i A 3 . - : : R TR . nahBd
In Abb. 4 18t der von uns ermittelte 1-MilchsBure-Geh&’
dargestellt. Die Ergebnisse k8nnen mit den bisher in d€f
Literatur beschriebenen Werten nicht vergl WE
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in der Lage sind, bevorzugt D-Milchs#ure zu bilden (19).

S
Nefett. WHhrend der

ROhWUret enth#lt gro3e Mengen Fettgewebe, vorwiegend Schwei-
:-—«:ev»
Fettgewebe biochemische VerH#nderungen ein, von denen ange-

stellungs- und Lagerzeit treten im
Nommen wird, da3 sie eine wichtige Rolle bei der Entwicklung
der Geschmackskomponenten in der Wurst spielen. Fettver#nde-
fingen in der Rohwurst wurden bisher haupts#chlich von mikro-
bieller sicht aus untersucht, wobei die Eigenschaften und

die Bedeutung lipolytischer Mikroorganismen im Mittelpunkt

e
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ntersuchungen standen. So fanden J. MAILLET u.a. (20)

=

0is 2y 7 % freier FettsBuren in fertig gereiften Rohwlirsten,
Und 7, DUDA (21) ermittelte bis zu 13 % im Rohfett einer 12
WOChen alten Rohwurst. Wir konnten (Abb.5) ebenfulls zeigen,
da3 der Gehalt an freien FettsHuren zunahm, wobei zwischen

SdL- und Kontrollwurst kaum Unterschiede feststellbur waren.

Vie Ergebnisse, die bei der Bestimmung des Gesamtgehaltes an
Wasserdampfflilichtigen SHursn erhalten wurden (Abb.6), zeig-
ten ebenfalls keine gro3en Unterschiede zwischen den unter-
SChiedlichen Wurstchargen. Die S#urebildung in den Randzonen
beider Wlrste erfolgte schneller als im Wurstinnern. Es ist
auf‘fﬂllﬂnd, da3 im Kern der GdL-Wurst ein h8herer Anteil an
f‘luchtigen SHuren mit zunehmender Reifungszeit nachweisbar

Wap'

T.' . .
“1& rote Farbe der Rohwurst wird durch das H4mpigment Nitro-

SO0myoglobin (NOMD) hervorgerufen. Wdhrend der Umr8tung bil-
det Sich NOMb aus dem Myoglobin des Fleisches und dem zuge-
Setzten Nitrit bzw. dessen Abbauprodukten im Verlauf einer
foch ungekl#rten Reaktion. Neuere Untersuchungen von A. McM.f

{IOR u.a. (22) weisen auf die Beteiligung der Muskel—Mito-!
der Redukti-

drien, insbesondere der Cytochromoxidase
€8s Nitrits zum Stickoxid hin.

Die pj; Lo :
_~° Blldung von Metmyoglobin ist unerwfinsch
“adurcy
ebfow

ein braunes Aussehen annimmt. Die durcl

g8ende schnelle Umr8tung konnten wir durc

Suc} . . o 5 3
“Ne bestHtigen; sie war oft bereits 6 Stund
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herstellung visuell feststellbar (6). Die ven uns erhsite”
nen Farbme3werte sind in Abb. 7 aufgeffinrt. Aus den erhal-
tenen Kurven 143t sich deutlich der Vorgang der Umr#tung
und ein allm#hlicher Abfall der NOMb-Konzemtration nach ei”
nigen Tééen erkennen. Ein Vergleich der Werte zwischen GaL-
und Kontrollwurst fH1lt bei einer Beurteilung keinesfall? v

ungunsten der GdL-Wurst aus.

Die von uns ermittelten Wassergehalte (Abb.8) zeigten keif®
Unterschied im Wurstkern. In der Aulenzone kam es bei der

GdL~Wurst zu einer beschleunigten Wasserabgabe besonders
w8hrend der RHucherphase (1 - Tage nach der Wurstherstel”

Die R

3
&
. ge’
lung) . sultate von U. GERHARDT (8) wurden somit weilé

hend bestltigt.

Anhand der Ergebnisse der von uns untersuchten Parameter
183t sich der Schlu3 ziehen, da3 die unter unseren Bedin-
gungen mit 1,8 % Glucono-delta-Lacton hergestellten Ver-
suchswlirste im Vergleich zu Kontrollwiirsten keinen n@pativen

Qualit#tseinflul3 aufweisen.
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