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DIE WIRKUNG DES FETTES AUF DAS WASSERBINDUNGSVERMUGEN

J. Schut und F. Brouwer

P

Die Autoren haben mit dieser Arbeit Thema auf prf’fren,

e

das im Hinblick auf die Wurstherstel

[

ung von ganz

strangiger Bedeutung ist. Das

<

rmdgen des Wurstbrédtes’
das 1n 1hm enthaltene Wasser und Fett zu binden und

ine Wurst von angenchmew Konsistenz
us

Es handelt sich dabei, um ein Gebiet, das relativ viel
erforscht ist, worilber aber unsere Kenntnisse zur Zeit
noch mangelhaft sind. 'Es ist iberraschend, dass tiber ein
zo zentrales Thema immer noch stark voneinander abuelch€n&
Auffassungen bestehen. Naclidem man die Briiwurstmasse
griindlicher zu erforschen begonnen hatte, waren sich

die Forscher ziemlich einig darln, dass die Briih urstmasse
eine Emulsion mit fliissi 1gem Fett als dispergierte Phase;

‘em Eiweiss als

e e R = J et
ot DI EYE r rstelle 1 cri1tie = 1
ator darstelle. Eine kritische Betrachtung
‘,' scer A nahme 1 14 = n b
dieser Annahn € - 1ln diesem Zusammenhang sind besonders

3 o “'.“,'\v\}«Y'rurx‘r s Ao 3 S e .
die bannbrechenden und griindlichen Untersuchungen von

+usslger rorm vorliegen, und zweitens das salzl8sliche

drnAatedr lee FI o } 1o : i1 ]
Protein des T leisches bei der Ione nxgnztgn‘tratlcn, die die
LWJyvivie + 1 oo 11 € s = . . . . .
wurstmasse auriwelst, nicht geldst ist. Auch ist die
verfligbare Wassermenge im Hinblick uf ein eigentliches
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sk aelrLiae LI 1510n.
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TABELLE 1,
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>s, krdftiges Quellen des Aktomyosins
Die Forscher erklidrten diese Erscheinung mit

Aktomyosins:

yosin Die hydrophoben

G s re!
ett zuwenden, und die intermolekuld

Querverbindungen wiirden abnehmen und dadurch
des Gels verursachen.

DIE VERTEILUNG VON WASSER IM GEKUTTERTEN BRAT
OHNE FETTZUSATZ (A) UND MIT FETTZUSATZ (B).
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i ten Zerfall des Gels liegt bei 237C.
Temperatur verlieren die Proteinmolekiile
zitdt, und die erwdrmten Fettpartikel fliessel
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recht gute Ergebnisse; 1las das Verh&ltnis
die Wirste von minderwertiger Qualitidt. D
fiihrte zu dem Schluss, dass das Fétt/ﬁjwﬂi
den Wert 2 : 1 nicht {iberschreiten darf.

verschlechterte sich di

o Fet+ 1 ~h 2 : o814
der Fettgehalt auf etwa 30% erhdht,

Beurteilungen viel schlec

n
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welcher Konsis

wurden als "schlecht" eingestuft,
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