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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

(

welcher Konsis

wurden als "schlecht" eingestuft,

i - ST e avwrnAd ka " 1
Verallgemeinernd kann man sagen, dass nact

13 Ryiihuti e 1 e : 4
die Brihwirste mit eilnen s -Ver

s Qc St S 1 i o A4opH
bis 1.95 gute bis sehr gute Punktzahlen erhie

i e = oy ) - o, P, . -4 — v . .
dass die Produkte mit einem Fett/Eiweiss -
PR L R e R S e )
iiber 3 jedoch durch als schlecht einges
S PR S SRR g S ] - ’ -
Die Autoren sind de 11b zu der Auffassune
s AR L s K- o SR TR s e T 7es
das Fett/E s -Verhdltnis.homogener Wiir
n XD 3 - N A ) = oo 2 -
2 : 1 nicht tUberschreiten darf.
fal sh o 11T DT 2% adk » IITIpDOMIITOD oM™
GEFALLTE BEEI DER WURSTHERSTE
pa e e =

A ir mac P A Rarimer=a v s % Y A v 3
M.A. Thomas, P.A. Baumgartner und K.A. Hyd

{iber 3, waren
ie Untersuchung

ss -Verhdltnis

e Xonsistenz.
so fielen die
hter aus.

tenz und

den Autoren

hiltnis von 0-87

Verhdltnis von

ste den Vert

1 TIN

s A LUV IN'D









