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QUANTITATIVE UNTERSUCHUNGEN UBER QUELLFAHIGKEIT D 36
(WASSERBINDEVERMOGEN) VON SCHWARTEN JUNGER UND
ALTER SCHWEINE UNTERSCHIEDLICHEN GESCHLECHTS

A S. Rudischer
'A\

|
Seme:
“Reine Betrachtungen.

ErHeme Schwar fen und Sehnen werden als gute Wassebinde - und Fettemulgiermittel bei
Ung bestimmter

" Ulzwy rst=, Blutwu rst-, Kochwu rst- und Bruhwurstsorten sowie
j"tnde, <Pikwaren
:‘Arﬁi% i. Sie werden bei der Wurstherstellung als Fleischkomponente gewertet, obwohl ihr
:;;‘WQrfensZCh?r Nahrwert betrdchtlich geringer ist als der des MuskeleiweiBes. Die hidchsten
;,;nFle;sch:.SmZe erhalten die Sulz- und Blutwurstsorten, in denen die Schwartenanteile,
::’ZWi in'F”Ssz bezogen, normalerweise 15 bis 30% betragen. Auch in billigeren Kochwir -
*%En Von mQFhe-, .Housmocher-, Grob- und Portions-Leberwurst werden Schwarten in Prozent-
-M.'au . eist 3 bis 6% verarbeitet. Bei den BrUhwirsten sind nur wenige Sorten, wie z.B..

‘liS?_ Urst mit etwa 2% und Dampfwurst mit etwa 10% Schwartenanteil am Schwartenumsatz

g;i“sen b?:; das Gesamtprotein der Rohschwarten zu etwa 80% aus dem Bindegewebeeiweil}
iy dey ; leh.f und in gekochten Schwar ten sogar 90% und mehr betragt, ist Kollagen die
e Jey UO ogischen Wertigkeit dieses Rohstoffes. Sie ist mit 25% etwa 3mal geringer als

Nng Skeleiweifes (76%) und etwa 4 mal kleiner als die des Eiklars (102%), wobei vom
(_SSGHHQI—Amino-Acid—lndex) ausgegangen wird, der, wenn fur Eiklar 100% an-
Wird, bei Muskeleiweil 88% und bei Kollagen 30% betrdgt.

My, D
D’s::‘m Wi '8se betrachtlich geringere biologische Wertigkeit des Kollagens gegenuber Muskel-

n : 3 A <
P durch den Unterschied in der Zusammensetzung der Aminosdu regemische beider

en
I elegt.

1.;\ Muskelfleisch Kollagen

4 PL@in‘ln

4 aSylq) 7. 7,0 -0,1

Cpstes 2 1@nin

4‘/\ Stein 4,6 3,3 -1,3

S,V% i i 0,5 -0,6

§ SQ" NsGur e 7,2 57 -1,5

) Q‘(in 5,1 2,6 2.5

b Yt 5,6 3,2 -2,4

N Ns& ’ ’ r

fl ;v?rhlgni:qu g 14,3 10,0 -4,3

0y Monip 3,0 0,7 -2,3
m“Phq 4,6 ],7 T} 2,9

],3 0 e 113

- 1189 -




Tyrosin 3,7 1,0 ‘z,;
12. Histidin 3,0 0,6 -2
13. Leucin 7,4 3,2 ,4,?J
14. Isoleucin 5,6 .5 - 47
15. Lysin 9,3 3,7 -é,i’
16. Alanin 6,9 7 5 {u,a
17. Glykokoll 4,6 'Zl.)( +17 :
10 . 7 :
18. Prolin 5,6 14.0 P ‘/9
19. Hydroxyprolin 0 1 5 11,

Kom IDO’?Qlﬂren

de

aas Nc

ersuchungen ( 3)

L,9)

werdaut werden.

i3 entha

irenaen |

uwenden ist.

a

1 Bei p,el “:lerﬂr ist Hausst

zur Wirkung kommt als bei koi!ag

. : . 1 Ferment®
, durch Zusatz proteolytischer Ferm®
tr
Vo e ng ungen ist, daf3 mit einer cneu,nmoﬁ'ge
e zur Verfug tenmaterials gerechnet werden kann- [[te"
Bei hungen warten und unter Zusatz von Schwarten herdg®’ d in
fiamater e Sost g i - e e ol
urstwaren une skten zeigte sich jedoch, daB grofe unfe‘sc‘ﬂ off
der Qualitat den Schwartenmaterials bestehen. Nicht alle
ergeben gle js= und Emulgierungseffekte. Qu‘l
, tehend beschriebenen Versuche zur Fe (,,felluﬂg a“ef h
itd ersc urd Fri S o o
i;qusumsrd; ) wurden frische, ungesalzene Schwarten IU”ger e’
(lei und schwerer y quantitati F Quellfshiakei; i !
(leichter und schwerer) Schweine quantifativ auf Quellfshigkeit untersucht. Dabei ¥ men®

geprUft, ob die von den verschiedenen Kérpierstellen des betreffenden Tieres abgen®
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Mtente: 4 Ry Ty
Nteile unterschiedliches Verhalten in bezug auf Quellvermdgen autweisen.
g <

Margg Das Quellvermdgen erwies sich als ein geeignetes Mafi fur die Wirksamkeit der
) N und auch Sehnen als naturliches Wasserbinde- und Emulgiermittel.
by

3y
v |
%chkuhrung‘

dem Schlachten von Schweinen unterschiedlichen Geschlechts und Ge-

7
roupon bereits entfernt war, abgezogen

: i . i
Schwartenteile von Bug, Bauch und Keule (Zerle-

Standardisierung und N

evererwesen des |fF der
Perlon-Netzen gewogen und gesondert
g g ¢

t in gas-

kte Kochtdp

: 5 Uchten
My SlStriers, ;s
“Uixe“n wUrd’e‘r» 6
L) Ung f:lquer.
hyy ™ Sofory. ;.
N Enen T in
N

‘:i"\}e

e
jnhwqrgew

9

L

M
Iy — . R
Uch : Schwarte von

N T S =
Sy ug uc Reule
MSg ngs"ms

WS Nagp, ot Foh 9 605 560 685

Tk '2\0’ :‘O rzeit g 621 « 574 705
N = 659 595 744

L " 669 611 749
e e . 655 652 759
B e . 662 655 775

. . 669 659 787

675 687 815




Masse nach 100” Garzeit g 682 695 827

% 1200 n 671 705 826
n n ]40; n n e 699 ‘7
gr 83te Massezunahme % 12,7 25,9 20,
Massezuwachs nach Beendi- 7
gung des Kochens % 10,9 24,8 20,
Die Bruhen enthielten: s s +)
Fett g o) 0’ '
Protein (N. 5,9) o 24,6 26,2 274
Proteinverlust bezogen auf 0
Rohschwarte-Einwaage % 4,1 4,6 4,
Analytische Werte: +)
gegarte Schwarte Rohschwarfé
ule
Bug Bauch Keule Bug Bauch Ke f
Wasser% Pl inppayioet e 63,7 66,4 égjz
Fett % 10,7 5,8 6,8 11,9 7,2 26,3
Protein % 17,9 16,7 18,0 23,5 25,9 0/22
Asche & 0,18 “""0¥16 0,18 0,24 0,25
0
24
Wasser/Protein-Quotient 4,05 4,60 4,15 2,71, ... 2,000 NN

+) 0= Mengen unter 1 g
++) Die Kohlenhydratanteile (Differenz zu 100%) wurden vernachlassigt.
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%
. Versuch vom 12.12.1967
\;Qh

Weip
}:\%:rln, lung, mannlich
Ychy, gew‘d’\f, ausgeschlachtet 80,000 kg
&, stark entfettet, ohne Croupon 2,605 "
Sy,
Such Schwarte von
Ay Bug Bauch Keule
%
Me"gsrnqsse, ©oh g 9,60 880 765
Mot 12 h Aufbewahrung
L r,ffh“‘“k bei 2°C g 951 880 753
v "ch 10- Garzeit g 970 920 787
. e - - 985 943 820
. 30 v -- 1000 973 853
T - 1020 1000 885
L U b 1045 1023 916
M. 60 v . 1045 1025 921
B B0 n . 1068 1063 966
o 100 v " 1063 1095 966
o " 1060 1095 954
e
Mg, 5sezunahme % 12,3 24,4 28,3
R"“~‘ndis;jwc’°h5 nach
. Ung des Kochens % 10,5 24,4 26,7
R R
Fet rul"en :
t enﬂ’nelfen:
- + -+
mfein (N L g 0 ) 0 ) o )
Popgs 3,9) g 41,4 35,0 41,8
iny.
Qg R S(::rlusf bezogen
Warte-Einwaage % 4,4 4,0 3D
A
Qfy4e
%
2 Stunden gegarte Schwarte Rohschwarte
Wy Bug Bauch Keule Bug Bauch Keule
8§
Ry 8T %
ht% 69,0 75,4 77,5 61,3 ; 66,0
Otein o 16,0 9,8 6,5 1727 158 8,2
ASQH /0 r
ey 14,2 14,1 15,2 20,2 21,6 25,0
) 0,20 0,18 0,16 0,18 0,20 0,24
sser/prote_
o n ~-Quotient 4,86 5,35 5,10 3,03 .3,03,; 2,6

= Me
Ngen unter 1 g




Tabelle 4 Versuch vom 9.4.1970

Schwein, jung, minnlich \
K&rpergewicht, ausgeschlach

Schwarte, stark entfettet, oh

% 16

Wasser/Protein-Quotient



,‘v"fa
yhy,  Versuch vom 20.12.1967
”GQW',:LQ weiblich
My, . 1
Ty, Scht' Qusgeschlachtet 88,000 kg
h, Wach entfettet, ohne Croupon 2,993 *
, Che ie > gesamte Schwarte wurde so in Halften geteikt, dafl diese Vergleichsmuctern
e \
2 [y ey, Ifte wurde 1 Stunde ohne Unterbrechung gekocht und dann gewogen;
\"'l Sthe e’U” der ande ‘r{"i’:."‘*

de durch in Intervallen von 10 und 20 Min. erfolge-

\ Nwi A a3 q
- | My, R, Sgungen ver rol~ , Um stellen, ob die Unterbrechungen wihrend des Ko~

5 e“"’of gang beeinflussen.
5 |
yg
Sy b
J ; Schwartenhilfte
»;“:‘QWS a b
Vagy =t roh : 1542 1451
L 28‘ Garzeit g 1577
i h 30‘ L] " 16]6
i ¢ . 1656
J g 8 50‘ " " 1700
o 1 " 1737
. .. | ' 1760 1640
Lt 100- v 1818 1708
. 1842 1750
e . . 1866 1770
o e 9 " 1866 1750
2 unahme % 21.0 22,0
‘ \mg Cds nQCh
€ Kochens % 21,0 20,6
M
l,ﬁ%hg \: E”“‘”Gebms ist demnach kein wesentlicher Unterschied der Massetinde ru ng
/ "FW”@ Sche nde'“ und mehrmals ku zzeitig unterbrochenem Kochen feststellbar. Der Quel-
6 ,_" Br'\ihe Sint durch die Unterbrechungen sogar begunstigt zu werden.
‘.“ n En}h
y ltens:
Pl leiten: b +)
S?nln (N S 9\ g 0 i 0
‘p\gh\’ﬁrl“t'b’ g 50,9 51,0
7 SQ"‘WQ €Zogen
|\ ”e‘EEnWche %o 3,3 3,5
M ’ ’
erie;
gegare Schwarte Rohschwatte
Schwartenanteil Schwartenanteil
a b a b
69,7 69,3 60,0 59,4
13,5 14,2 16,3 17,1
16,0 15,8 o 22,7
4,36 4,38 2,62 2,62




\
fabelie 6 Versuch vom 8.1.1968 .
Schwein, jung, weiblich B
Korpergewicht, ausgeschlachtet 72,000 kg
Schwarte, stark entfettet, ohne Croupon 2, 989" /
b g
L ) Schwarte von / |
Garversuch b o 7 1
¥ U )
Bug Bauch /y 2
744
Ausgangsmasse, roh g 958 883 758 !
Masse nach 10” Garzeit g 974 904 264
” n 20‘ " nu 982 929 808
“ " 30’ ” n 994 \’;50' :\32 \
i 4o w " 1008 984 a53 /
b n 5")4‘ " " = ”{O‘i]} &“O ’
"ow g0 1030 1027 ot
W e 1050 1058 o7
; ® 300 ¥ : 1055 1075 g7
k- : 1041 1091 a7b
it g3-le & 1041 1061 e
17+ r
gréfite Massezunahme % 10,1 23,6 |
Massezuwachs nach ]7/.7 |
Beendigung des Kochens % 8,7 20,2 [
- ; . +)
Die Brihen enthielten: ; 0"
n—'—) “') "
Fett g 0 0 .
Protein (N. 5,9 ) g 44,8 47,0
Proteinveriust bezogen 5/9
auf Rohschwarte-Einwaage % 4,7 S,
Analytische Werte: S
rrerres oo —— f
o hwal
gegarte Schwarte RO“%
; h
Bug Bauch Keule Bug ’M
b
Wasser % 70,2 76,9 77,5 62,9 éé:j 8
Fett % ]3,3 7,8 7,6 '[4,4 918 QZ(
Protein % 15,7 H,6 14,2 21,8 22, o
2
Wasser /Protein-Quotient 4,47 5,27 5,46 2,89 2,9

+) 0 = Mengen unter 1g




Nells 7 , —
| Versuch vom 22.1.1968

LT
i"perg;w\:\“’:ﬂg , weibl iclnl
.%”e icht, ausgeschlachtef 81,000 Kg
» schwach entfettet, ohne Croupon 2,680
Um festzustellen, ob die infolge de r Zwischenwigungen wihrend des Kochens

srmg
bt S€Ndar 1 . ; . g
dles “en Unterbrechungen des Quellvorga nges diesen nennenswert keeinflussen, wurde
m e

M Versuch das Kochen nicht unterbrochen, bis die Schwa rten dem praxisbedingten

‘Jsf

QAnd

d entsprachen. Dieser war bei diesen Schwarten bereits nach 80 Minuten Koch-
SMeichy

G
Qrversych

"“‘Us Bug Bauch Keule
S;mfsse roh g 967 758 954
W % 80" Garzeit g 1049 896 1200
QZUn

Shme 8,5 18,2 25,8
Uy
& By
gy Shen enthielten:
b t‘fm (N % g 0 - 0 ,\\)
u*e. oy 1?) g 17,9 13,2 26,9
R hScL Ust bezogen

Warte~Einwaage % 1,85 1,74 2,81
A
ANy,

b )

wﬁ Werte:

——

80 Minuten

o gegarte Schwarte Rochschwarte
L S Bug Bauch Keule Bug Bauch Keule
B, 8T % .
ok 64,0 66,9 72,2 59,0 59,2 62,2
.\i@.n % 16,0 13,6 8,9 17:4. 16,1 11,2
o 19,2 18,7 18,1 2,7 23,9 25,8
N5a . B e ——————"

rota: t

Otein-Quotient gr of3te Massezunahme noch 2,60 2,48 2,41

nicht erreicht

1107 .
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9.10.196

vom £7.1U. 1

(¢ 9]

1,7 14,8 12,9
1 34 B 19
4 14,8 12,9

N O

[ ™y 3G
1 8,6 29,1 42,0
4,7 4,37 4,38

gegarte Schwarte R

bauch Keule Bug Bauch Keule

| y o y e AR £
| /0,1 o/ ,4 00,0
6,9 s ,8

e . " Q nd & 5. O

8 16,3 22,8 24,8 22,8

C o ¢ 7 5T o 20 n M

7 4,24 4,0/ oy I £,/4 3,V




Tabelle 10

Schwein, alt , weiblich

Kérpergewicht, ausgeschlachtet

Versuch vom 30.11

L1967

153,000 kg
Schwarte, wenig entfettet, ohne Croupon 6,150 *
=t Schwarte von
Garversuch
B Baucl KeuZ
g auch
- ()
2 e 1629
Ausgangsmasse, - rol g 2980 550 1;@:
Masse nach 10° Garzeijt g 2860 1520 £90
n n 20— " n 2840 ]E[\J .:’:IO
‘ 300w " 2825 1505 20
" v 4L' " n 282; ]O_n
: ~ 550
" L 604 n n 2SAO ]J;O
“ % g - " 2840 1540 o
: . A . 167V
" " 100 " n 2840 1550 1700
> 2 a3p0 - . 2840 1510 X
Masseminimum = I,C
Masseverlust beim Minimum % 5.2 2,9
Massetnderung nach . Ayt
2 Stunden Gerzeit % -4,7 - 2,6
Die Brithen enthielten: 40
Fett e g 131 81 “ 15,4
Protein (N. 5,9) g 64,5 27 2.4
Fettverlust fbezoqerﬂ auf % 64,5 27,1 2,19
Proteinverlust} Rohschwarte- % 215 k45
Einwaage
Analytische Werte:
e ISCIE YYOrTe:
hwarte _~
egart e Schwarte Rohschwar™
geg -
. Kev
Bu Bauch Keule Bug 9
s _Sueh, - . 57,
Wasse r % oz 62,7 7 58,1 12,°
- o7 = o L n
Fett % 12,8 6,8 s 16,4 ‘ 29+#
Protein % 23,8 9.8 7 24,6 A
e = 2,¥
Wasse r/Protein-Quotient 2,63 3,17 2,48 2,33




e 1 .
: Versuch vom 30.1.1968
J’"
e
b We :
K e 81, weibfich
T‘pergew' I: weiblich
“Q’!wq”e 'cht, ausgeschlachtet 171,000 kg
+ 1 i " o
' Stark entfettet, ohne Croupon 3,920 "

Schwarte von

Bug Bauch Keule,
g 1690 810 1403
g 1535 1273
» 1473 1241
W 1441 734 1241
< 1422 1240
" 1413
" 1404 727 1224
- 1383 720 1224
5 1367 706 1223
" 1347 688 1223
% 20,3 15,1 12,8
nur wenige Fettropfchen unter 1 g’
" 43,4 18,1 41,7
o
‘ Chwarte. r-
By, erte-Einwaage % 2,56 2,23 2,95
Wwer‘m-
—¢:
gegarte Schwarte Rohschwarte
LNQSSQ,- 1 Bug Bauch Keule Bug bauch - Keule
Y %
prcf% 62,0 64,4 63,6 §7.2 86,6 - &5
Sin o 10,0 8,6 7,7 7,8 7.3 6,7
W 27,3 278 28,8 24,3 25,3 27,4
L : : 3 .
ot

CineOy s 24 v i oo N
n~Quotient 2.27 2,37 2,21 276 2630 P34

AN




Versucht vom 10.4,1970

Tabelle 12

Schwein, alt, weiblich
Ksrpergewicht, ausgeschlachtet
Schwarte, stark entfettet, ohne Cr

Gaversuch

Ausgangsmasse, rol g
Masse nach 20" Garzeit g
n " 30° g
n " 40/ [N ¥
H) " éOA u "
L] 80 " "
- .- e :
5 SN . .
R ™ 340"
n L l 50’ n "

yrofite Massezunahme % 17
Sarverdnderung nach
Jeendigung des Kochens % -2,0

die Bruhen enthielten:
‘ett

«©
o

rotein (N. 5,9 ) g 56,6
roteinverlust bezogen
uf Roschwarte~-Einwaage % 4,9

\nalytische Werte:

gega rte Schwarte:

Bauch

oo
g
«

Yasse r % 69,2 71,2
ett % 5,9 4,6
rotein % 24,0 23,4

1Y)

Vasse r/Protein-Quotient 2,88 3,04

") Die Keylenschwa rte wurde geteilt.
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