


flocken durch fraktionierte Hydrolyse hergestellt, indem 2!~
erst im whsserigbasiaschen Medium (NaOH) bei pH 8 Proteine,
Kohlenhydrate und Mineralstoffe in L8sung gebracht werden
und die erhaltene L8sung dann von den ungel8st bleibenden
Rfickstdnden abgetrennt wird. Die in L¥sung gegangene Globu”
linfraktion wird dann durch Salzs#ure bei pH 4,6 ausgeflockh

. i i f g
separiert, mit Wasser ausgéwaschen und wieder mit schwache’ |

Natriumhydroxidl¥sung dispergiert, wobei auf einen pH-Wert \
von 7,0 eingestellt wird. Durch Sprfthtrocknung wird als
Endprodukt ein Pulver erhalten, dessen Trockensubstanz et¥?

95 % Eiweilbestandteile und 5 % Mineralstoffe enth#lt. \

Die hervorragenden Bindeeigenschaften des aufgeschlossene?
Sojabohneneiwei3les wurden bei eigenen Versuchen besonders
augenf¥llig bei der Herstellung bestimmter Diltwurstsorte? f
wie Bierschinken und Jagdwurst mit weniger als 1 % Koch-
salz- und h8chstens 10 bzw. 15 % Fettgehalt. Bei ZusHtzen

von 3,5 bzw. 2 % "Protuno” konnte die ohne Bindemittel nic?
erreichbare erforderliche Bindung zwischen den Grobbestand’,
teilen und dem Brfit in diesen Wurstsorten einwandfrei zust?

de gebracht werden. ‘

Andere mit "Protuno" hergestellte Brlihwurstsorten waren in
organoleptischer Beziehung in jeder Weise zufriedenstellenm
Sie hatten eine gute Konsistenz und zeigten auch bei 18n8¢”
rer Aufbewahrung im Kfihlschrank weder Fett- noch Geleeab~
satz.

Ein weiterer Vorteil dieser Zusatzstoffe ist, da3 sie noch”

wertige, dem Fleischwei3 artverwandte NBhrstoffe mit ent~” ‘
sprechenden Anteilen an essentiellen Aminos4uren sind und ‘
durch sie der Gesamtprcteingehalt des betreffenden Wurst”
gutes entsprechend erh8ht wird. Auf Grund dieser qualit®”
tiv positiven Ergebnisse und Folgerungen erschien es an&®”
zeigt, die wertmBA3ig quantitativ schwer erfalbare nyerbes”
serung” der Qualit#tsmerkmale durch eine Untersuchung de®
unter optimalen Qualit#tsbedingungen infolge Ausbeuteerh®” |
hung erreichbaren Bkonomischen Nutzens zu vervollstandigew




Es wurden deshalb entsprechende Testversuche mit Bockwurst,
BOCkWurstprAServen im Glas und Bierschinken in Dosen durch-
geffihrt,

Ygl‘suchsdur‘chfﬁhrung

Unter Benutzung nachstehender Rezepturen wurden 4 Bock-
wurstchargen mit je 2 % "Protuno"”, sowie erh8hten
Fremdwasserzusétzen und eine Vergleichacharge ohne Pro-
tunozusatz hergestellt.

Der Herstellungsgang der einzelnen Betriebschargen wur-
de technologisch und analytisch verfelgt und die bei

den einzelnen Herstellungsabschnitten aufgetretenen phy-
8ikalisch und chemisch bedingten Gewichtsver#inderungen
festgestellt. Nach Fertigstellung wurden jeder Charge
Sofort Wurstproben entnommen und diese analytisch auf
Chemische Zusammensetzung (Wasser-, Fett-, Eiwei3- und
KOChsalzgehalt) untersucht sowie organoleptisch beur-
t€ilt. Ein Teil jeder Charge wurde als lose Ware dekla-
Tlert, der Rest zu Pr8serven in Gldsern verarbeitet.
Eine entsprechende Anzahl loser Wlirste wurde bis zu

10 Tagen im Ktthlschrank aufbewahrt und der Masseschwund
(unter Kihlschrankbedingungen 1240) Rach ] R e any
10 Tagen ermittelt. Nach 48stiindiger Aufbewahrung wur-
den von den Wlrsten nochmals die organoleptischen und
8nalytischen Merkmale ermittelt.

Die in Gl#ser abgeffillten Wlirste wurden in gleicher Wei-
8¢ wie die direkt ffir den Verkauf bestimmten sofort nach
Fertigstellung beurteilt und analytisch untersucht. Zur
FeStstellung eventuell auftretender Verfinderungen und
ih?er sonstigen Merkmale wurden entsprechende Lagerungs-
Versuche durchgeftihrt.
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Fettgehalt  opgnge I-IV Charge V

d._Fleisches ____—_ __ o=

Rinafleisch - *’ 7% 108,00 kg 80,00 k&
Scliweindbauet - 55 % 56,00 * - |
Schweinefleisch i 18 % - 56,00 ° |
Fettabschnitte 89 % 36;00..% 64,00 ° ‘

207,00 kg 200,00 k&
Fremdwasser 123002 72,00 5
Gewlirze 1:00+7 1,50 "
Knoblauchpulver g, 10 O 10
Speisewlirze, flissig 0,38 " 0., 388
NitritpBkelsalz '4,35 " 4,39 ‘
Pyrophosphat 0,88 & O, 38
AscorbinsfBure QL06 it 0062

278,77 kg 278,77 k&
Bei allen nachstehenden prozentualen Angaben und Ausbeute’,
berechnungen wurde davon ausgegangen, da3 der Frischfleisc

ansatz jeder Erzeugung gleich 100 % zu setzen ist.

Demnach ergibt sich die prozentuale theoretische Ausbeute

an rohem "Grundbr#t® durch folgende Summierung:

Frischfleisch 100,00 %
Nitritp8kelsalz 2,18 %
Gewlirze und sonstige ZusH#tze 121 B
Fremdwasser 36,00 %
GrundbrBtausbeute, rechnerisch

139,39 %

+) Das verwendete Fleisch wurde vorgepbkelt, die darin
enthaltene NitritpBkelsalzmenge ist mit in der Meng®
der angegebenen Gesamt- P8kelsalzmenge enthalten.



Die Jeder Charge entsprechenden Frischfleischans#itze (200
kg) Wurden in einem hochtourigen Hochleistungskutter
(Schneidmischer von Kr#mer u. Grebe, Wallau/Lahn) 8 Minu-
ten unter allm#hlichem Zusatz der in der Rezeptur festge-
leSKGn Gewlirze, des restlichen NitritpBkelsalzes und der
betr‘eff’enden Fremdwassermengen gekuttert. Die Charge 1
Uente als Vergleichacharge.

€n Chargen II bis V wurden im Gegensatz zur Vergleichs-
Qharge I je 4 kg Protuno (= 2 % bezogen auf Fleischansatz)
ing Weitere wvon Charge zu Charge erh8hte Fremdwassermengen
ZQEQSetzt. Die Chargen IV und V mit den h8chsten aber glei~
then Fremdwasserzus8tzen unterschieden sich nur im Fleisch-
SNsat 4, Sie wurden zum Vergleich unterschiedlicher Fleisch-
ax}ahze durchgeftihrt. A

. fertigen Br#te wurden mittels Vakuumftillmaschinen
(VEMAG) gespritzt und je Charge ein Gestellwagen mit bekan-
?tem Leergewicht mit 800 der hergestellten frischen Wlirste
lr]Stf‘fingen zu je 20 Stfick beladen. Die beladenen Wagen

W :
Urden wieder gewogen und dann in nachstehender Reihenfol-
8e
20 Minuten in der Trockenkammer (etwa 65° C)
gh < . ®* " Rauchkammer (etwa 65° C)
b 10- = " " Br#thkammer (etwa 90° C)
el&Ssen.

A

lu . . . "

eir Jede Behandlungsstufe folgte eine Zwischenw#igung der
f2elnen Ladungen.

r;;h Abktthlen wurden aus verschiedenen.Stellen der ein?el—
V&PkLedungen Je 24 Wlrste fHir die chemigche Analyse, dl?

. “O8tung, gdie organoleptische Gesamtbeurteilung und die
gerungsversuche (10 Tage) entnommen.

D
QibavePbleibende Teil jeder Charge wurde.zg ?ffsorven in
Von érn weiterverarbeitet. Nach dem Sterilisieren wurden
Jeder Charge 24 Gllser (zu Je 5 Wlrsten) f@r die orga-
mﬂepfische Begutachtung, die chemische Untersuchung sowie
‘8¢rungsversuche abgestellt.
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Versuchsdaten

Darmmasse:

Na3gewicht nach Spritzen/100 Frischfleischansatz 3,5 k&
Darmmasse der fertigen frischen Wlirste/100 kg
Frischfleischansatz 2,0 k&
Wurstinhalt, roh (Frischbr#t):

Charge I II TLE v N

de Mengen an:

Auf 100 kg Frischfleisch entfallen-

Ausbeute an loser Bockwurst

—
Grundbrit 139,4 139,4 139,4 139,4 1394
Protuno - 2,0 2,0 2,0 2,0
zus#tzliches Fremdwasser - 5,0 TeyD 10,0 10,0
Frischbrit gesamt 139,4 146,4 148,9 151,4 1514
Wursthtille 5
(Schweinedarm) 225 32 355 3,5 3
Frische Bockwurst, roh 142,9 149,9 152,4 154,9 15417

Massever#nderungen wlhrend des Produktionsprozesses und

Mehrausbeute gegentiber
Vergleichsversuch
(Normalerzeugnis) %

Charge I II III Iv v
Anzahl der Wlrste/Wagen 800 800 800 800 800
Rohgewicht 4. wlrste (kg) 85,0 84,0 86,0 87,0 g4
Gewicht n. Trocknen o 81,5 79,5 84,0 83,0
Gewicht n. R&8uchern " 80,0 79,0 82,0 82,0
Gewicht n. Brfihen ~ 8,0 79,0 81,0 82,0 78,
Gesamt-Masseabnahme Ly 5,0 5,0 5,0 5,0 6,0
Ausbeute in % 134,5 141,0 143,5 146,0 ,143'5
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Preiskalkulation

Gro3handelspreis 7,50 M/kg
Protunopreis 5,00 M/kg (= 1,20 Dollar/
Charge X 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 ‘
(Bruch, Bodenverl.,
Maschinenverl. % *0,50 09 (o 4, 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 G671 981 981 )81 981
Preis/100 kg Fer-
tigerzeugnis ++) M 750 730 728 726 710
Mehrerl8s/100 kg
Fertigerzeugnis
gegenfiber Normal-
erzeugnis M - 20 22 24 40
Gewinn in % 6 8,6 8,9 9,2 11,3

Der betrfchtliche Nehrerl®s bei Charge V gegenfiber Charge v
ist darauf zuruckzufﬁhreq, da3 die Gewichtsabnahme dieser
Wrste nach 24 Stunden im Kfthlschrank nur halb so gro3 war
als die Gewichtsabnahme der Wiirate aus Charge IV. Ob dies

aﬁ verwendeten Fleisch oder an der Bearbeitung lag, konnte
nicht geklArt werden. Auff#llig ist, da3 diese Charge grbs-
sere Produktionsverluste aufwies als die anderen. Die Resul”
tate mii3ten durch weitere Versuche statistisch gesichert
werden. Es zeigt sich aber eindeutig, da3 eine ErkShung der

Gewinnrate erzielt werden kann.

+) bezogen auf Frischfleischeinsatz von 100 kg = 100 %
++) kalkulierter Erzeugungspreis + 6 % Gewinnrate
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