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'¿ S lg i tuitung

Hihe
BindaUf der WirkUng VOn wa33erlÖ8lichem Eiweiß beruhenden 
Ko *m iU e l  f0 r  Brüh“  und Kochwurstbrate sowie Bröh- undKoo uumc crun- una
.up wurstkonserven, deren sortenmaßige Auswahl s ich  noch 

Jahren hauptsächlich auf Trockerunilchpulver,

^abe aSein"  ^  So^hohnenprote inkonzentrate  beschrankte, 

S°dab ^  l e t 2 t e r  Z e i t  durch in  den e n tw ic k e lte ,  aus 
* V e ° hnen her« e 3 t e l l te  f e in p u lv e r ig e ,  hochkonzentr ierte  

'»er t e in h yd ro lysa te ' auch Sojabohnen iso late  genannt, e ine 
v o i i g  Bereicherung er fahren .

J v

ter w2uaa®®ensetzung, Anwendung und Wirksamkeit d ie s e r  un- 

%  Jiai'kenbezeichnun« en wie "Promine D" oder "Protuno" auf 
8ch r iarkt b e f in d l ic h en  Wurstbindemittel i s t  in  den Fachzeit- 

b e r e i t s  aus führ lich  b e r ic h te t  worden (W. Bocksch

% U H e Wirt8Chaft 1965> Heft S * 7795 H- Rock* Meat 1966' 
e f b, s .  52 u . a . ) .  S ie  werden aus en tö l ten  Sojabohnen-



f lo cken  durch f r a k t i o n i e r t e  Hydrolyse h e r g e s t e l l t ,  indes ***' 
e r s t  im wäsaerigbaaiachen Medium (NaOH) b e i  pH 8 Prote ine ,  
Kohlenhydrate und M in e ra ls to f fe  in  Lösung gebracht werden 
und d ie  erha ltene  LSsung dann von den ungelOst bleibenden 
Rückständen abgetrennt w ird . Die in  LSsung gegangene GlobU' 
l in f r a k t i o n  wird dann durch Salzsäure b e i  pH 4,6 au sge f lo0*1' 
s e p a r ie r t ,  mit Wasser ausgewaschen und w ieder mit schwach«1" 
NatriumhydroxidlSsung d is p e r g ie r t ,  wobei auf einen pH-Wert 
von 7,0 e in g e s t e l l t  w ird . Durch Sprühtrocknung w ird a ls  
Endprodukt e in  Pu lver e rha lten , dessen Trockensubstanz e t «8 
95 56 E iw e i3b estand te i le  und 5 56 M in e ra ls to f fe  en th a l t .

Die hervorragenden Bindeeigenschaften  des aufgeschlossenen 

Sojabohneneiwei3es wurden bei e igenen Versuchen besonders 
a u g e n fä l l i g  b e i  der H erste l lung  bestimmter DiBtwurstsorten 

wie Bierschinken und Jagdwurst mit weniger a ls  1 56 Koch
s a l z -  und höchstens 10 bzw. 15 56 Fettgeha lt . .  Bei Zusätzen 

von 3,5 bzw. 2 56 "Protuno" konnte d ie  ohne B indem itte l  n ie^  
e r re ichbare  e r fo r d e r l i c h e  Bindung zwischen den Grobbestand' 

t e i l e n  und dem Brfit in  d iesen  Wurstsorten e inw and fre i zust9** 
de gebracht werden.

Andere mit "Protuno" h e r g e s t e l l t e  Brühwurstsorten waren i® 
organ o lep t isch e^  Beziehung in  je d e r  Weise z u f r i e d e n s t e l l e0<i" 
S ie  hatten  e ine gute Konsistenz und z e ig ten  auch be i länge 
r e r  Aufbewahrung im Kühlschrank weder F e t t -  noch Geleeab' 
sa tz .

Ein w e i te r e r  V o r t e i l  d ie s e r  Z u sa tz s to f fe  i s t ,  da3 s i e  hoc®' 
w e r t ig e ,  dem F le ischwei3  artverwandte N äh rs to f fe  mit en t ' 
sprechenden A n te i len  an e s s e n t i e l l e n  Aminosäuren sind und 
durch s ie  der Gesamtprcteingehalt des be tre f fen d en  Wurst' 
gutes entsprechend erhöht w ird . Auf Grund d ie s e r  qualit0' 
t i v  p o s i t iv e n  Ergebnisse und Folgerungen ersch ien  es ange 
z e i g t ,  d ie  wertm93ig q u a n t i ta t iv  schwer er fa3bare "Verbe8 
serung" der Qualitätsmerkmale durch e ine Untersuchung d «9 
unter optimalen Qualitätsbedingungen in fo lg e  Ausbeuteerh®' 
hung erre ichbaren  ökonomischen Nutzens zu vervo llständig®*1'

420



Es
wurden deshalb entsprechende Testversuche mit Bockwurst, 

°ckwurstpräserven im Glas und Bierschinken in  Dosen durch- 
8efü h r t .

-SEauchsdurchführung

§2£kwurst_und_Bockwurst£rä8erven_in Gläsern

Unter Benutzung nachstehender Rezepturen wurden 4 Bock
wurstchargen mit j e  2 *  "Protuno", sowie erhöhten 

Fremdwasserzusätzen und e ine Verg le ichscharge ohne Pro- 
tunozusatjs h e r g e s t e l l t .

Der  Herstellungsgang der e in ze lnen  Betr iebschargen  wur- 
de techno log isch  und ana ly t isch  v e r f o l g t  und d ie  bei 

flen e inze lnen  Herste l lungsabschn itten  au fgetre tenen  phy
s ik a l is c h  und chemisch bedingten Gewichtsveränderungen 
f e s t g e s t e l l t .  Nach F e r t i g s t e l lu n g  wurden jed e r  Charge 
s° f o r t  Wurstproben entnommen und d iese  a na ly t is ch  auf 
chemische Zusammensetzung (Wasser-, F e t t - ,  E iwei3- und 
K ochsa lzgeha lt ) untersucht sowie o rgano lep t isch  beur- 
t e i l t .  Ein T e i l  jed e r  Charge wurde a ls  lo se  Ware dek la-  

her Rest zu Präserven in Gläsern v e r a r b e i t e t .  
t ln e  entsprechende Anzahl lo s e r  Würste wurde b is  zu 
10 TaSen im Kühlschrank aufbewahrt und der Masseschwund 
(unter Kühlschrankbedingungen 1° C) nach 1, 2, 3, 7 und 
10 Tagen e r m i t t e l t .  Nach 48stündiger Aufbewahrung wur
den von den Würsten nochmals d ie  organoleptischen  und 
önalytischen  Merkmale e r m i t t e l t .

*e in  G läser a b ge fü l l te n  Würste wurden in  g l e i c h e r  Wei- 
®e wie d ie  d ir ek t  fü r  den Verkauf bestimmten s o fo r t  nach 
^e r t i g a t e l lu n g  b e u r t e i l t  und a na ly t is ch  untersucht. Zur 

ea ts te l lu n g  e v e n tu e l l  au ftre ten d er  Veränderungen und 
^hrer sonstigen  Merkmale wurden entsprechende Lagerungs- 
Bauche durchgeführt.
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ZusammenBetzu^_dea_rohen_Grundbratea_(Brat_deg_Vergleicb5
verauchea)

F e t tg eh a lt  Charge I - IV  Charge V 
d. F le is c h e s ____________________________

R in d f le is c h
Schweinebauch
Schw eine fle isch
Fe ttabschn it te

Fremdwasser
Gewürze
Knoblauchpulve r 
Speisewürze, f lü s s i g  
N i t r i t p ö k e ls a l z  
Pyrophosphat 
Ascorbinsäure

108,00 leg 80,00 kg

56,00 1« -
- 56,00 M

36,00 n 64.00. m

200,00 kg 200,00 kg

72,00 *» 72,00 W

1,50 •• 1,50 n

0,10 *1 0,10 H

0,38 N 0,38 1*

4,35 N 4,35
m

0,38 M 0,38 *»

0,06 M 0.06 m

278,77 kg 278,77 kg

7 % 
55 *  
18 %
89 *

Bei a l l e n  nachstehenden prozentualen Angaben und Ausbeut^ 

berechnungen wurde davon ausgegangen, da3 der F r i s c h f l el 

ansatz jed e r  Erzeugung g le i c h  100 % zu setzen  i s t .

cP

Demnach e r g ib t  s ich  d ie  prozentuale th eore t is ch e  Ausbeut 

an rohem "Grundbrät" durch fo lgende  Summierung:

F r i s c h f l e i s c h  100,00 % 
N i t r i t p ö k e ls a l z  2,18 % 
Gewürze und sons tig e  Zusätze 1,21 % 
Fremdwasser 36.00 %
Grundbrätausbeute, rechnerisch

139,39 *

+ ) Das verwendete F le is ch  wurde vo rg ep ök e lt ,  d ie  darin 
enthaltene N itr itpöke lsa lzm enge  i a t  mit in  der Menge 

der angegebenen Gesamt— Pökelaalzmenge en tha lten .
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jed e r  Charge entsprechenden F r is ch f le is ch a n sä tze  (200 
8 wurden in  einem hochtourigen Hochle istungskutter 
chneidmischer von Krämer u. Grebe, Wallau/Lahn) 8 Minu- 

^6n unter allmählichem Zusatz der in der Rezeptur f e s t g e -  
e8ten Gewürze, des r e s t l ic h e n  N it r i tp O k e ls a lz e s  und der 

re ffenden  Fremdwassermengen g e k u t te r t .  Die Charge I  
l e nte a ls  Verg le ichscharge .

en Chargen I I  b is  V wurden im Gegensatz zur V e rg le ich s -
rge I  j e  4 kg Protuno (= 2 *  bezogen auf F le is ch an sa tz )cha

Wei t e r e  von Charge zu Charge erhöhte Fremdwassermengen

che686121’ Die Chargen IV und V mit den h8chsten aber g l e i -  
a en Fremdwasserzusätzen unterschieden s ich  nur im F le isch -  

a 8a tz* s i e  wurden zum V erg le ich  u n te rsch ied l ich e r  F le is ch -  
nsStze durchgefOhrt. ^

üie ~
(V r e r t ig e n  BrSte wurden m i t t e l s  VakuumfOllmaschinen 
nt MAG) g e s p r i t z t  und j e  Charge e in  Gestellwagen mit bekan- 

Leergewicht mit 800 der h e r g e s t e l l t e n  fr is c h e n  Wttrste 

w Stran8en zu Je 20 Stflck beladen. Die beladenen Wagen 
g e ^ 611 w ieder gewogen und dann in  nachstehender R e ih en fo l -

20 Minuten in  der Trockenkammer (etwa 65°
25
10

"s s en .

Rauchkammer
Bröhkammer

C)
(etwa 65° C) 
(etwa 90° C)

*üf i
ei Je<le Behandlung33tufe f o l g t e  e ine Zwischenwägung der 

2elnen Ladungen.
v h

bkflhlen wurden aus verschiedenen S te l l e n  der e in z e l -  

V6t>kI'adun£en j e  24 Würste fü r  d ie  chemische Analyse, d ie  
Lage° stung* di e  organo lep tische Gesamtbeurteilung und d ie  

rung3verauche (10 Tage) entnommen. 
v

0^  e rble ibende T e i l  jed e r  Charge wurde zu Pr&serven in  

v0n8ern w e i t e r v e r a r b e i t e t .  Nach dem S t e r i l i s i e r e n  wurden 

noieJeÖer Ch®rge 24 G läser (zu  j e  5 Wörsten) fü r  d ie  orga- 
^ ^ 3che Begutachtung, d ie  chemische Untersuchung sowie 

gerungsversuche a b g e s t e l l t .
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V e r s u c h s d a t e n

Darmmasse:
Na3gewicht nach Spritzen/100 F r is ch f le is c h a n sa tz  3,5 W
Darmmasse der f e r t i g e n  fr is c h e n  Würste/100 leg 
F r is ch f le is c h a n sa tz  2,0

Wurstinhalt, roh (F r is c h b rä t ) :

Charge I  I I I I I IV V

Auf luÖ kg F r i s c h f l e i s c h  e n t fa l l® 11'  
de Mengen an: __ -

Grundbrät 139,4 139,4 139,4 139,4 139,4 
2,°Protuno 2,0 2,0 2,0

zu sä tz l ich es  Fremdwasser -  5,0 7,5 10,0 lOjO

Fr ischbrät  gesamt 139,4 146,4 148,9 151,4 151,4
Wursthülle
(Schweinedarm) 3,5 3,5 3,5 3,5 3,5

154' 9Fr ische Bockwurst, roh 142,9 149,9 152,4 154,9

Masseveränderungen während des Produktionsprozesses und
Ausbeute an lo s e r  Bockwurst

Charge I  I I I I I IV V_—
Anzahl der Würste/Wagen 800 800 800 800 800

Rohgewicht d. Würste (k g )  85,0 84,0 86,0 87,0 84,°

Gewicht n. Trocknen " 81,5 79,5 84,0 83,0
Gewicht n. Räuchern " 80,0 79,0 82,0 82,0
Gewicht n. Brühen " 80,0 79,0 81,0 82,0 7 e,°
Gesamt-Masseabnahme " 5,0 5,0 5,0 5,0 6,°

Ausbeute in  % 134,5 141,0 143,5 146,0 143,6

Mehrausbeute gegenüber 
Verg le ichsversuch  
(Norm alerzeugnis) * 6,5 7,9 11,5

10.3
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-§§8eyerluste_beim  Lagern 

Durch ach n it t l ich es  Gewicht der Bockwürste

Charge I II III IV V
& )

s o fo r t  nach H erste l lung 
nach 24 S td .+)

" 48 "

" 3 Tagen+ ^

(g ) 100,0 98,8 101,2 102,5 97,5
M 96,7 94,5 95,3 95,2 94,2
N 94,7 93,2 94,5 94,7 93,2
N 94,0 91,6 94,0 93,9 92,6

" 7 " + )
H 10 " +) 

Auatrocknungsverlust in %

H 93,0 90,2 92,3 92,0 90,0
M 92,6 88,5 91,4 92,0 88,0

nach 24 Std .H < 3,3 4,4 5,8 7,1 3,4
48 "

 ̂ iffl Kühlschrank be i 1°C

5,3 5,7 6,0 7,6 4,4

An
^•S3jtj.ache Werte  der losen  Würste s o fo r t  nach F e r t ig s t e l lu n g

Durchschnittswerte

^ g e I I I III IV V
asaer %

! n t  *  
^ 3  *  
° chsa lz %

60.7
25.8 
11,2

1,7

60,5
25,0
12,2

1,7

60,9
25,0
11,8

1,7

61,7
23.9
11.9 
1,9

62,7
23,3
11,5
1,9

f a k t i s c h e Werte der losen  Würste (Unterauchunffsmiator-)
' ^ - ¿ 4  Std. Aufbewahrung im Kühlschrank (+ 1°C)

——
Durchschnittswerte

N > g e
WaT""— ------

I
1II H I IV V

* 38er %

! n t  *

kX* ei3 *  
°Chaal2 %

59,4
26,7
11,6
1,8

58.7 
26,1
12.8 

1,8

58.5
26.5
12.5 

1 ,8

58,8

25.7
12.8 

2,0

61.7 

23,9
11.8 

1,9
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/

Die Unterschiede in den analytischen Vierten zwischen den 
mit "Protuno" hergestellten Chargen gegenflbör dem Normal
erzeugnis sind keineswegs gro3 genug, um aus ihnen irgend
welche Beanstandungen ableiten zu können, wobei berücksich' 
tigt werden mu3, da3 auch produktionsbedingte Abweichungen 
und Inhomogenität der Rohstoffe eine Rolle spielen.
Bei allen vorstehenden Versuchen entsprachen die Untersu
chungsmuster den Standardbedingungen. Die Wassei—  und Fett' 
werte waren niedriger, die Eiwei3werte höher als die im 
Standard festgelegten Maximalwerte. In analytischer 3ezie' 
hung ist durch den Einsatz von "Protuno" und den erhöhten 
Fremdwasserzusatz bis zu 46 % sowie die damit verbundene 
Ausbeuteerhöhung kaum bemerkbar.

Organoleptische Bewertung der losen Würste

Charge I  I I  I I I  IV V

Aussehen: kräftigTrotbraune Rauchfarbe
innere Beschaffenheit: homogen, einwandfrei, saftig
Geruch: volle Punktezahl
Geschmack: volle Punktezahl
Wasseraustritt: keiner

Zwischen den 5 Versuchsprodukten besteht in organolep
tischer Beziehung kein Unterschied. Alle Prüfmuster er- . \ hielten die Note sehr gut.
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ung der PrBservenb e u r te i l

Charge I II III IV V
Anzahl der Würste/Glas 5 5 5 5 5
davon Platzer +) A 0.3'
Ge*icht d.Würste/Glas (g) 
Gewicht d. Lake/Glas 
Ebrchschnittl.Wurstgew." 
^bssehen der Würste 
■^bssehen der Lake

520 516 518 521 528
372 379 379 386 370
104,0 103,2 103,6 104,2 135,6
normal normal normal normal normal
klar klar klar schwach klar

getrübt
Boden- *

^°chsalzgehalt der Lake % 
iwei3gehalt der Lake %

satz
2,48 2,48 2,57 2,39 2,39
0,83 0,78 0,74 0,71 0,69

"^äiyse der Würste
^^3aer 61,7 62,7 63,3 63,0 64,6pn t *
Eiwei3 % 
E°chsaiz %

26,2
9,8

24,3
10,7

24,5
9,8

24,1 ‘ 
10,7

23,2
10,6

1,7 1,7 1,8 1,6 1,6
Orp
^^-Boleptische Merkmale: alle Versuchsprodukte waren gut

im Geschmack, Geruch und Aussehen

Charge IV zeigten etwa 16 % der Wurstpräserven an einer 
J» meist am oberen Ende, geringfügigen Geleeabsatz.Sln i e

^  arallelcharge V mit gleich hohem Fremdwasserzusatz trat 
c^ Se Er3cheiniJnS nicht auf, weshalb bei Charge IV als Ursa- 
lup entweder eine stellenweise zu hohe Trockenkammertempera

oder
"0t»Po:

ein zu geringes Wasserbindevermögen einer Fleisch
en t e  vermutet wird.

auf 10 Glaser entfielen 3 mit je einer an einer Stelle 
aufgeplatzten Wurst.
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P r e i s k a l k u l a t i o n

Bockwurst j^loge
Gro3handelspreis 7,50 M/kg
Protunopreis 5,00 M/kg (= 1,20 Dollar)

Charge I II III IV V

errechnete Wurst
ausbeute + ) % 134,50 141,0 143,5 146,0 143,8

Expeditionsschwund 
nach 24 Stunden +)% 4,45 6,2 8,3 10,4 5,2

sonstige Verluste 
(B r u c h , Bodenverl., 
Maschinenverl. * •0,50 0,5 0,5 0,5 0,5
Verkaufsausbeute, 
kalkuliert % 129,55 134,3 134,7 135,1 138,1

Preis des aus 100 kg 
Frischfleisch erhal
tenen Fertigproduk
tes ++) M 971 981 981 981 981

Preis/100 kg Fer
tigerzeugnis ++) M 750 730 728 726 710

Mehrerl8s/100 kg 
Fertigerzeugnis 
gegenflber Normal
erzeugnis M
Gewinn in % 6

20
8,6

22
8,9

24
9,2

40
11,3

Der beträchtliche Nehrerlös bei Charge V gegenflber Charge V* 
iat darauf zurückzufflhren, da3 die Gewichtsabnahme dieaer 
Würate nach 24 Stunden im Kflhlschrank nur halb ao gro3 *®r 
als die Gewichtsabnahme der Würste aus Charge IV. Ob dies 
am verwendeten Fleisch oder an der Bearbeitung lag, konnte 
nicht geklürt werden. Auffällig iat, da3 diese Charge gros
sere Produktionaverluate aufwiea als die anderen. Die Hesul 
täte mll3ten durch weitere Versuche statistisch gesichert 
werden. Es zeigt sich aber eindeutig, da3 eine ErMflhung der 
Gewinnrate erzielt werden kann.

+) bezogen auf Frischfleischeinsatx von 100 kg * 100 % 
+ * ) kalkulierter Erzeugungspreis + 6 *  Gewinnrate

428



Sogkwurat im Glas

Gro3handelpreis 7,50 M/kg

Charge

^o tu nozu sa tz  ^

? * 'urstgew icht, 
r i3ch, lo se

^ Wurstgewicht im
■*■^3 n n n h  S t  or»-» 1 i  a

+++)

I I I 111

% - A 2 2 2

g 100 98,8 101,2 100

»»

lim
104 103,2 103,6 104,9

% 4 4,4 2,4 4,9
% 138 144 144 150

M 750 720 715 '700

M - 30 35 50

o. ^7 xuiiLszuna
t e r i l i s i e r e n  

^ t*8t ausbeut e 

P r e i3++ i /200 Glä3er

berI' » rlÖ3^ ) Segen“ - 
1 Normalerzeugnis M

+7~r - ~
ezogen auf F r is c h f le is c h e in s a t z  von 100 kg = 100 % 

 ̂ ^r<zeugnungspreis + 6 % Gewinnrate

++) ohne Berücksichtigung der Abgänge durch Maschinen 
Manipulations- und Verpackungsverluste

S°I?3erve -  Bierschinken in  ¡Tosen

2s wurde j e  e ine Charge Bierschinken in Dosen ohne und 
mit "Protuno” nach fo lg en d er  Rezeptur h e r g e s t e l l t :

F e t tg eh a lt  R oh s to f fe in sa tz  in  kg
.F le isch es ohne Protuno mit Protuno

^ h w e in e f le is c h ,  grob 
Chv,e in e f l e i s c h  

f l e i s c h
-^ »e in eb ack en

----------------------------- -

5 % 137,00 137,00
21 * 37,5 37,5
7 % 37,5 37,5

65 % 37,5 37,5
¡ ¡ ^ r z e

j, ti>:*-tp8kel8alz
t'e®dwasser
r°lun0

0,869 0,869
5,000 5,000

30,000 43,000
“ 2.750=1.10*

Ausbeute
° re t is ch e  Ausbeute ini %

285,369
114,0

301,119
120,7
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Aus den Komponenten Schw eine f le isch , Backen und Rind
f l e i s c h  wurde im Mischkutter unter Zusatz des Fremdwas
ser und der Z u sa tzs to f fe  e in  Brät h e r g e s t e l l t  und nach 
A b s te l len  der Schneidmesser das drobe Schweinemager

f l e i s c h  zugemischt.
Die erhaltenen Wurstmassen wurden in Dosen a b g e fü l l t  und 

s t e r i l i s i e r t .

Analy tische Werte

Bierschinken
ohne Protuno mit Protuno

Doseinhalt S 399 396

Fleischmasse g .357 358
G e leean te i l g 42 38

im Doseninhalt: -

Wasser % 66,6 65,9
Fe tt  % ' 13,7 14,0

Eiwei3 % 16,3 16,6
Kochsalz % 1,7 1,9
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