
DIE ANWENDUNG DES BLUTES VON SCHLACHTTIEREN ALS EIWEISSZUGABE BEI
DER HERSTELLUNG VON FLEISCHWAREN

Bei der Produktion von Letanamitteln werden die EiweiBzugaben 
zur Erhöhung des Nährwertes und zur EiweiBbereicherung ausgenutzt. 
Das kann nur bei der Bedingung erreioht werden, wenn Eiweiße in 
Zugaben und im Grundprodukt dank der Erhöhung des Gehaltes an li­
mitierenden Aminosäuren und einer besseren Bilanzierung der Ami- 
nosäurenzusammensetzung einander bereichern. Daraus ist zu fol­
gern, daß die Auswahl der Zugabenart und -menge auf Grund einer 
Analyse der Qualität des zugegebenen Eiweißes und der Eiweiße des 
Endproduktes bestimmt werden soll.

Die Milch- und Pflanzenzugaben finden eine breite Anwendung 
bei der Herstellung von Lebensmitteln aus Fleischbrät. Wir haben 
die Möglichkeit studiert, BlutelweiBe als Zugaben auszunutzen, 
die dank einem hohen biologischen Wert einen Vorteil vor pflanz­
lichen Eiweißen haben.

Zur Bewertung der EiweiBqualität wurden drei Werte angewandt: 
Gesamtgehalt an essentiellen Aminosäuren, A/N- Verhältnis und 
chemische Charakteristik /l, 2, 5/« Der Gesamtgehalt an essentiel­
len Aminosäuren wurde als deren Summe in g pro 100 g Eiweiß aus­
gedrückt; A/N-Verhältnis wurde als Verhältnis des Gehaltes jeder 
einzelnen essentiellen Aminosäure in mg zu 1 g der Summe von al­
len essentiellen Aminosäuren dargestellt; die Werte der ohemi­
schen Charakteristik des Eiweißes wurden als Prozentgehalt jeder 
essentiellen Aminosäure in der Menge derselben Aminosäure im 
RindfleischeiweiB berechnet, das als Standard diente. Bei Lebens­
mitteln wurde das Verhältnis des Eiweiß- und Fettgehaltes bestinmt.

Die Qualität des Blut- und Plasma-Eiweißes im Vergleioh zu 
RindfleischeiweiB ist in der Tabelle I gezeigt.

Aus der Tabelle ist ereiohtlich, daß das BluteiweiB den 
höchsten Gehalt an essentiellen Aminosäuren hat. Eine limitieren­
de Aminosäure stellt Methionin dar, dessen Wert für Blut 41 und 
für Plasma nur 21 beträgt.
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T a * ¿ l i e  I

Essentielle
Aminosäure

Gehalt 
in g
pre 100g 
Eiweiß

A/N-Vferhältnis Chemische Charakte- 
in mg pro g ristik des Eiweißes 
der Summe naoh dem Fleisch

Fleisoh Blut Pias,*ma. Fleisoh Blut Plas­ma Blut Plasma
Tryptophan 1,1 1,4 1,3 28 30 34 107 121
Methionin 2,5 1,2 0,5 63 26 13 41 21
L y s i n 8,5 9,2 8,5 216 200 220 93 102
Phenylalanin 4,5 7,7 5,0 114 167 130 147 114
Threonin 4,6 4,4 5,4 117 96 140 82 120
L e u c i n 8,0 11,6 9,4 203 252 243 124 119
Isoleucin 4,7 2,3 2,0 119 50 52 42 44
V a l i n 5,5 8,3 6,5 140 180 169 129 121

Ingesamt: 39,4 46,1 38,6 — — _

Im Zusammenhang mit einem niedrigen Gehalt an Methionin und 
Isoleucin übt die Zugabe von hohen Plasmamengen zu Fleischwaren 
einen negativen Einfluß auf die EiweiBqualitÄt im Endprodukt aus» 

Zu Rindfleisohbrät wurden Blut und Plasma im Verhältnis:
1 Teil des Zugabeneiweißes pro 9 Teile des Fleischeiweißes gege­
ben, In der Tabelle 2 sind die qualitativen Werte für Eiweiß in 
erhaltenen Gemischen angeführt.

T a b e l l e  2
Aminosäuren- A/N-Verhältnls Chemische EiweiB- 
gehalt in g in mg/g Charakteristik
pro 100 g naoh dem Fleisch
Eiweißes _ _ _____________ __ _
neTsclvTrieIso E-TTIe Ls o E+~FTeI s c E+FIe is cE+iLTels cE+ 
Blut_____ Plasma Blut_____ Plasma Blut Plasma,,

Tryptophan 1,13 1,12 28 28 101 100
Methionin 2,4 2,3 60 58 95 92
L y s i n 8,6 8,4 214 214 99 99
Isoleucin 
Summe an 
essentiellen

4,5 4,5 112 114 94 96

Aminosäuren 40,1 39,3 - - - - -

Essentielle
Aminosäure
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Bei der genannten Zugabenmenge unterscheidet sich die Zusam­
mensetzung des EiweiBkomplexes im Endprodukt von der des Fleisch- 
»iweiBes nur unwesentlich« Bel der Plasmazugabe nimmt der Gesamt­
gehalt an essentiellen Aminosäuren und Methionin etwas ab. Infol­
gedessen soll die Zugabe von Plasma begrenzt werden.

lim die Verschlechterung des Geschmackes zu vermeiden, soll 
die Plasmazugabe zu Fleischbrät 1056 vom Fleisohgewioht nicht 
Überschreiten. Bei solcher Zugabenmenge, wo dem EiweiBäquivalent 
baoh einem Teil des PlasmaeiweiBes 20 Tedle des FleisoheiweiBes 
entsprlchen, können 456 Fleisches ohne Herabsetzung der Qualität 
des Endproduktes durch Plasma ersetzt werden.

Die Blutzugabe erhöht den Gesamtgehalt an essentiellen Amino­
säuren in BräteiweiBen und setzt den Isoleucingehalt etwas herab. 
2u halbgeräucherten und Brühwürsten wird das Vollblut nioht zu­
gegeben, weil es die Farbe und den Geschmack der Endprodukte ver­
schlechtert.

Vom Institut für Ernährung bei der Akademie der medizinischen 
Wissenschaften der UdSSR wurde ein neues EiweiBhalbfabrikat /4,5/ 
vorgeschlagen, das sich aus Blut- und Milcheiweißen zusammensetzt, 
aber keinen spezifischen Blutgeschmack besitzt. Das EiweiBhalbfab- 
rikat wird durch die Fällung von Eiweißen aus dem Blut- und Ma­
germilchgemisch mit Calciumohlorid bei der Erwärmung gewonnen.
Das Gemisoh wird beim Verhältnis von EiweiBkomponenten 1:1 vorbe­
reitet.

Die chemische Zusammensetzung des Blutes, der Milch und des 
gewonnenen EiweiBhalbfabrikates (nach Wasserauspressen) ist in 
der Tabelle 3 angeführt.

Die Aminosäurenzusammensetzung des EiweiBhalbfabrikates und 
die qualitativen Werte des EiweiBhalbfabrikates und der Fleisch- 
bräte mit unterschiedlichen Zugabenmengen sind in der Tabelle 4 
angeführt.

Das EiweiBhalbfabrikat enthält den Satz an essentiellen Ami­
nosäuren, der der EiweiBzusammensetzung naoh dem Fleisoh genügend 
hahe steht. In biologischen Untersuchungen wurde festgestellt,daß 
die Eiweiße des Halbfabrikates zu Zahl von besonders leicht im 
Menschlichen Organismus verdaulichen gehören.
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I

a b e 1 1 e 3

Benennung der 
Bestandteile Blut Magermilch EiweiBhalbfabrikat

Trockensubstanzen 19,4 9,17 25,0
darunter:
Eiweiß 17,4 3,6 22,0
Fett 0,4 0,07 0,5
Mineralstoffe 0,9 0,7 0,9
andere organische 
Stoffe 0,7 4,8 1,6

W a s s e r 80,6 90,83 75,0

T a b e l l e  4

Gehalt im Chemische Charakteristik des Ei- 
EiweiBhalb- weiBes nach dem Fleisch

Aminosäure
fabrikat in 
g pro 100 g 
Eiweißes

EiweiB- 
halbfab- 
rikat

Fleisoh
+10%
des
Halbfab­
rikates

Fleisch
+20%
des
»Halbfab­
rikates

Fleisch
+30%
des
-Halbfab­
rikates

Tryptophan 1,35 107 100 104 105
Methionin 1,8 64 95 93 88
L y s i n 8,6 87 99 97 95
Phenylalanin • 6,4 123 103 105 113
Thre onin 4,55 86 98 97 96
L e u c i n 10,5 114 101 . 102 104
Isoleucin 4,4 83 99 95 93
V a l i n  7,6 
Summe der essentiellen

119 101 103 104

Aminosäuren 45,2 - 40,0 40,6 41,1

Der Gehalt an essentiellen Aminosäuren in B rateIw eiB en  mit 
Zugabe des Halbfabrikates unterscheidet sich von deren  Gehalt im 
reinen Rindfleischbrät nur wenig.

Es wurden Versuchswurstwaren mit Zugabe von 8 und 15% des 
EiweiBhalbfabrikates hergestellt. In letzten Fall wurde das Halb­
fabrikat mit der gleichen Menge des zerkleinerten Bindegewebes
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vermengt und abgekühlt. Das Gemisoh wurde ln Würfel geeohnitten 
und so zu Wurstbrät zugegeben.

Die hergestellten Würste haben eine gute organoleptisohe 
Einschätzung erhalten. Die Angaben über den Nährwert der Wurst­
waren sind in der Tabelle 5 angeführt.

T a b e l l e  5

Menge des EiweiBhalbfabrikates 
in # zu Grundrohstoff

8 15
EiweiBgehalt in % 20 21,3
Fettgehalt in % 24 17,2
EiweiB/Fett-Verhältnis 0,8 1,2
Summe an essentiellen Aminosäuren
in g pro 100 g Eiweißes 40 37
Chemische Charakteristik des Eiweißes
nach dem Fleisch 96 88
Limitierende Aminosäure Methionin Methionin

Bei der Zugabe von Q% des EiweiBhalbfabrikates nahm der Ge­
samtgehalt an essentiellen Aminosäuren und Eiweiß zu,während de­
ren Zusammensetzung praktisoh unverändert blieb. lei der Zugabe 
von unvollwertigen BindegewebseiweiBen nahm die Summe von essen­
tiellen Aminosäuren ab, und die Bilanzierung der Aminosäurenzu­
sammensetzung wurde etwas schlechter.

Die Untersuchungen haben ergeben, daß durch die Anwendung 
von BluteiweiBen in der Zusammensetzung des EiweiBhalbfabrikates 
bei der Herstellung von Wurstwaren bis 1556 Rindfleisohes ersetzt 
werden können.
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