Ubersichtsvortrag zur Abteilung "Einsatz und Technologie der

Hilfs- und Geschmacksstoffe"

von
L. Kotter

(Institut fiir Hygiene und Technologie der Lebensmittel tierischen
Ursprungs der Ludwig-Maximilians Universitdt Miinchen

Fachbereich Tiermedizin)

Meine Aufgabe ist es, liber Einsatz und Technologie der "Hilfs-
J
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und Geschmacksstoffe" zu berichten.

Als "Hilfs- und Geschmacksstoffe" bezeichnen wir alle
Fleischzusatzstoffe, deren Verwendung technisch begriindet ist
und die nicht oder jedenfalls nicht bevorzugt der Streckung
dienen. Zusatzstoffe mit verdridngender Funktion sind keine
"Hilfsstoffe", sondern einfache Mischkomponenten oder Fleisch-

€rsatz.

"Geschmacksstoffe" sind i.d.R. auch "Hilfsstoffe". Trotzdem hat
man sie separat genannt. Offenbar wollte man zusatzstoffe, die
lediglich den ihnen eigenen Geschmack einbringen, als "Ge-
Schmacksstoffe" ausweisen und Stoffe, die selbst nicht
Geschmackstrédger sind, den Geschmack der Fleischerzeugnisse
jedoch indirekt beeinflussen, den "Hilfsstoffen" zuordnen.
Problematisch ist diese Differenzierung dann, wenn Geschmacks-
tréqer auch vb6llig andere indirekte Funktionen erfliillen sollen
(z.B. das physikalisch-chemisch besonders aktive Kochsalz und
der zugleich antioxidantisch, emulgierend und farbgebend

Wirkende Paprika).

Die ausdriickliche Benennung der "Geschmacksstoffe" neben den
"Hilfsstoffen" kénnte darin begriindet sein, daB Geschmacks-—

Stoffe in manchen Ldndern von der allgemeinen zulassungspflicht
£i3 ’ : ; ,
*Ur Hilfsstoffe ausgenommen sind odexr daB Geschmacksstoffe von

dem 0d@ium ausgeklammert sein sollten, das den Hilfsstoffen an-

haftét, einerseits weil diese gelegentlich doch etwas bedenken-
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>rerseits aber vor allem des-

il

gen, von einseitig Informierten und von

Voreingenommenen gepflegt worden ist, wonach

die Anwendung von Verbraucherinteressen kol-

lidiere und nur dem fleischverarbeitenden

Gewerbes diene.

ich darf die Anwendung von Hilfsstoffen nicht zu einer

bst Stoffe, bei denen eine

Gefdhrdung der Gesundheit zwar nicht erwiesen, real aber

moglich ist, sollten ausgeschlossen sein. Im Prinzip bejahe ich

damit fir rechtliche Regelungen Uber Hilfsstoffe das Verbots-—
je

ei solcher Gesetzeskonstruk”

o

prinzip. Bedenklich wdre es jedoch,

tion auch in diesem Zusammenhang die "toxische Gesamtsituation"

zu strapazieren und jede Hilfsstoffanwendung eine Gefahren-
u

vermehrung zu unterstellen; der Erlaubnisvorbehalt wlirde dann

zu einem untragbaren Handicap.

Besonders kritisch kann es sein, mangels breiterer Einblicke
oder gar unter bewuBtem Verzicht auf eine Abwdgung aller

tangierten Risiken und Interessen aus isoliert angestellten
toxikologischen Betrachtungen sofort Konsequenzen zu ziehen.

Wenn ndmlich ein Stoff ohne Gefahrenabwdgung nur wegen eines

ey

oliert ermittelten toxikologischen Aspekts nicht oder nicht

mehr angewendet wird, kann dies u.U. beachtlichere andere

Gefahren beglinstigen. Bei antibakteriell wirkenden Stoffen ist

a

n besonders leicht gegeben; filir die

O

eine solche Situat
Notwendigkeit einer soliden Abstimmung zwischen den betroffenen
Disziplinen ist das "Nitritproblem" ein besonders eklatantes

Beispiel.

Doch nicht nur in gesundheitlicher Hinsicht, auch bezliglich der

TdauschungsmOglichkeiten ist die Optik fiir Hilfsstoffe nicht

immer giinstig. los sind Hilfsstoffe gelegentlich in un-
lauterer Absicht verwendet worden. Unsachlich ist es jedoch,

Aufwertungen, die nicht den Ndhrwert, sondern nur den GenuBwert

betreffen, a priori als unlautere Schénungen anzusprechen. In




Wirklichkeit ist nd&mlich jede Verbesserung von Geschmack,
Geruch, Konsistenz und Aussehen echte Qualitdtssteigerung. Die
Fille, in denen durch Hilfsstoffe schlechte Qualitat verdeckt
und h8here Qualitat vorgetduscht wird, sind selten. Und wo fir
Fleischerzeugnisse festgelegt wird, welche Mindestanteile an
MuskeleiweiB unter bestimmten Bezeichnungen zu erwarten sind
und wo die Einhaltung dieser Vorschrift kontrolliert wird,
kdnnten unlautere Schdnungen aufgedeckt werden. Hilfsstoffe
k&nnen dann allseits als Hilfen anerkannt werden, deren
Verwendung auch im Interesse des Verbrauchers liegt, und zwar

Selbst dann, wenn nur Fabrikationsrisiken vermindert werden.

Die urspriinglich geplante Mitbehandlung der Riickstdnde ist
Mangels einschldgiger Einsendungen entfallen. Sie ware
allerdings in dieser Sektion ohnehin nicht zweckmdBig gewesen;
denn der Ausdruck "Riickstdnde" 1ist auf dem Lebensmittelsektor
Negativ verbraucht. Er zielt bevorzugt auf Reste von Zivilisa-
tionshilfsstoffen, die in Lebensmitteln unerwiinscht oder sogar
Untragbar sind, und beriicksichtigt nicht mehr, daB Reste von
Stoffen, die bei der Gewinnung und Behandlung von Lebensmitteln

Verwendet werden, auch notwendig, erwiinscht oder belanglos sein
kdnnen.

Aus den von mir zu referierenden Arbeiten sollte sich nun ein
Uberblick ergeben iiber das aktuelle Spektrum an Hilfsstoffen.
Die diesjdhrigen Beitrdge sind dafiir jedoch nicht ausreichend,
Selbst wenn man die Arbeiten lber MilcheiweiB sowie Di- und
TriphOSphate dazunehmen wiirde, die als "plinde Passagiere" in
der sektion von Herrn KROL "mitgefahren" sind. Eine Reihe von
Forschern hat sich bevorzugt mit dem Nitritproblem beschdftigt,
SO dapg fiir Erdrterungen liber Umsetzungen der Hilfsstoffe Nitrit
Und Nitrat und iiber andere Hilfsstoffe, die diese Umsetzungen
beeinflussen, sogar eine gesonderte Abteilung vorgesehen werden
MuBte, AuBerdem sind viele Fragen, die im Zusammenhang mit
Hilfsstoffen gestellt worden waren, inzwischen beantwortet.
Schliepglich ist wohl auch das Interesse an den Hilfsstoffen auf
®ine reale Basis reduziert worden; das "know how" der
HilfSStoffanwendunq ist heute auch im Gewerbe mehr verbreitet
als friher, und bei der Fleischwarenherstellung hat sieh die

Erkéﬁﬂtnis durchgesetzt, daB sorgfdltige Auswahl und Behandlung

d
©S Rohmaterials durch versierte Hilfsstoffanwendung




doch nicht zu ersetzen sind, al hoher GenuBwert doch nur bei
entsprechend hohem Magerfleischeinsatz zu erzielen ist.

Die Prophezeihung, daB FleischeiweiB in Fleischerzeugnissen in

H
Q
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irze weitgehend du pflanzliches EiweifB, Hihnereiweif und

MilcheiweiBB ersetzt werden muB, hat ebenfalls Anhdnger

N

verloren, zumal inzwischen klargestellt worden ist, daB
FremdeiwelfBe dem FleischeiweiB auch in erndhrungsphysiolo-
gischer Hinsicht nicht ebenblirtig sind, selbst wenn ver-
gleichbare Aminosdurenspektren vorliegen. Vermehrte Be-
kenntnisse zu einem bestimmten Fleischanteil in den Fleisch-
erzeugnissen und die Erarbeitung eines praktikablen Verfahrens
zur direkten Bestimmung des MuskeleiweiBanteils haben nun
allerdings auch die Diskussion Uber Hilfsstoffeigenschaften der

EiweiBstoffe wversachlicht.

Bei Sojaprotein war die Diskussion bisher besonders schwierig,
weil Sojaprotein lange Zeit bevorzugt als Fleischersatz
propagiert worden ist und weil deshalb meist unterstellt worden
ist, daB mittels Sojaprotein - ohne Erhohung oder sogar unter
Erniedrigung des Fleischanteils - nur hohe Fettgehalte und hoh€
Wassergehalte korrigiert werden sollen. Nachdem ein derartiger
MiBbrauch des Sojaproteins nun leicht aufzudecken ist, k&nnen
wir die Hilfsstoffeigenschaften des Sojaproteins ohne Vorbe-

a S) iskutieren.
halte diskutie

Wie andere FremdeiweiBe wirkt Sojaprotein wasserbindend und
emulgierend und kann deshalb das MuskeleiweiB dabei unter-
stlitzen, bestimmte Qualitdtsmerkmale auch bei starker Belastund
(z.B. bei der Hocherhitzung) 2zu sichern. Daneben hat Soja-
protein die Fdhigkeit, bei der Erhitzung dhnlich wie geldstes
fibrilldres MuskeleiweifB zusammenhdngend zu koagulieren; und
wenn wie in einer Sojaprotein-Emulsion gleichzeitig feinver-
teiltes Fett vorliegt, so erfolgt diese Koagulation &hnlich wi€
im Brilhwurstbrdt unter feinwabiger Gerlistbildung. Bei unseren

Studien entstanden aus SojaeiweiB-Emulsionen mit 1 Teil EiweiB

5 Teilen Fett und 5 Teilen Wasser bei der Erhitzung - selbst




- festelastische, schnittfeste

macht eine spezifische Hilfsstoff-

ns deutlich.

Ojaprotein ist nun allerdings unter bestimmten Bedingungen dem

in der Strukturbildung sogar iber-
egen. Wihrend ndmlich fiir das Inl8sunggehen von Aktomyosin

ine entsprechende Ionenstédrke notwendig ist und deshalb ohne
rzustellen ist, das bei der Erhitzung

bildet Sojaproteiﬁ auch bei der Er-

Emulsionen feinwabige Koagulate.
t des Sojaproteins ist bei der Herstellung von

Natriumarmen Fleischerzeugnissen bisher zu wenig bedacht

Wihrend es bei Briihwiirsten, d.h. Produkten wie Mortadella und
1 cine intensive feinwabige Koagulation und damit
ine feste Einbettung von Saft und Fett ankommt, soll die
truktur bei Frikadellen und anderen Hackfleischerzeugnissen
grob und locker sein. Das fibrilldre MuskeleiweiB darf in
odukten nicht zu stark aktiviert sein. Z2.T. wird

ro
deshalb gefrorenes Fleisch verwendet oder sogar etwas vor-
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mischt. Gelegentlich wird gewolftes

leisch leicht angekuttert oder mit etwas ausgekuttertem Brat

ROhVQrarbeitu“q des Fleisches wird die lockere Struktur der
e seit langem durch MuskeleiweiB-distan-
ffe wie Brot und andere Sstiarkeprodukte

B diese Quellstoffe z.T. iiber technisch notwendige

lgen hinaus verwendet werden, muf durch differenzierte
Festlegun; von MindestmuskeleiweiBgehalten unterbunden werden.

grob-lockere Struktur der Hackfleischprodukte bedingt nun
Qllerdings bei hdheren Belastungen auch vorzeitigen Saft- und

tritt und damit schnelleres Trockenwerden. U.a. ist dies

Folge von solitdren Schrumpfungen der nur lose gekoppelten




bindegewebehaltigen Fleischteilchen. In der Kiiche kann dies
respektiert werden, bei der industriellen Herstellung h&dufig
nicht. Beim maschinellen Mischen und Ausformen, beim mechani-
sierten Transport der Zwischenprodukte, beim Vorbraten, bei der
Sterilisation und beim Einfrieren kommt es zu Belastungen, die
leicht zu trockenen Endprodukten filihren. Eine vermehrte Ak-
tivierung von fibrilldrem Muskeleiweif wiirde in diesen Fdllen
swar dem Saft- und Fettaustritt steuern, die Produkte wlrden
aber zu briihwurstidhnlich, es fehlte ihnen die produktspezi-

fische grob-lockere Struktur.

Vor etwa ‘10 Jahren ersetzte man deshalb stidrkehaltige Quell-
stoffe ganz oder teilweise durch Sojamehl, das einerseits
ebenfalls MuskeleiweiB distanziert, andere seits aber doch auch
der solitdren Schrumpfung der Fleischteilchen entgegenwirkt, sO
daB zwar ein lockeres, grob strukturiertes, aber doch starker
belastbares Produkt entsteht. Reines Sojaprotein hat sich
weniger bewdhrt: die Endprodukte waren infolge feinwabiger

Strukturbildung zu fest.

KOTULA ung_ROUGQ berichten einschlédgig liber Erhitzungsverluste

bei der Herstellung von Rind 1fieisch~SojaeiweiB-Patties und lberL

die Zartheit colchwr Produkte. In den USA wurden in Patties

Sojaproteinprodukte als "Streckungsmittel" verarbeitet. Der
Ausdruck "Streckungsmittel" ist hier etwas miBverstdndlich; ich

komme darauf zurlick.
Ziel der Arbeit war es, Patties, die ausschlieBlich Rindfleisch

enthielten, hinsichtlich Gewichtsverlusten, Formverdnderungen:

Verlusten an EiweiB, Fett und Wasser beim Erhitzen sowie

oP

zartheit mit solchen Patties zu vergleichen, die 20 bzw. 30
strukturiertes SojaeiweiB oder 20 bzw. 30 % SojaeiweiBfkon-
zentrat enthielten. Nachdem das verwendete Fleisch 25 % Fett

enthalten hat, dlirfte das sojaproteinfreie Rohmaterial



etwa 16,6 % (75 : 4,5) FleischeiweiB enthalten haben. Das
strukturierte Sojaprotein war mit der 1,5-fachen Menge Wasser
hydratisiert worden, so daB die Grundmasse der Charge mit 20 %
2twa 12,8 ¢ (20 x 1,5 30; 16,6 x 100 : 130), die mit 30 %
etwa 11,4 ¢ (30 x 1,5 = 45; 16,6 x 100 : 145) Fleischeiweif

I

enthalten hat. Das Sojaproteinkonzentrat war mit der 2,5-fachen
Menge Wasser versetzt worden; bei 20 2igem Zusatz haben deshalb
etwa 11,1 ¢ (20 x 2,5 = 50; 16,6 x 100 : 150), bei 30 %igem
Zusatz etwa 9,5 % (30 x 2,5 = 75; 16,6 x 100 : 175) FleischeiweiB

Vorgelegen.

Diese Fleischeiweiﬁmengen sind z.T. noch relativ hoch. Die in
Europa mit stirkehaltigen Quellmitteln hergestellten Hack-
fleischprodukte enthalten ndmlich vielfach geringere Fleisch-
€iweiBanteile. Durch den Ausdruck "Streckungsmittel" pro-
Voziert, wollte ich zuerst riigen, daf in den USA im Rahmen
€ines "School Lunch Programs" MuskeleiweiB durch Sojaproktein
Verdringt wird, weil bei Kindern d.e Versorgung mit re-
Sorbierbarem Eisen besonders problematisch ist. Ich hatte
2uerst iibersehen, daB keine stédrkehaltigen Quellmittel
Verwendet werden. Die Aktion in amerikanischen Schulen muf ich
Nun sogar begriiBen, de facto wird ndmlich ein hoherer
Fleischejweieverzehr erreicht. Der Ausdruck "Streckungsmittel"
S0llte also nicht falsch bewertet werden; in Wirklichkeit sind
Mur die in Europa lblichen stdrkehaltigen Quellmittel durch
SOjaprotcin ersetzt, und daB Sojaprotein auch erndhrungsphysio-

logisch wertvoller ist als Stdrke, steht auBer Frage.

Die Hitzebelastbarkeit der Patties haben die Autoren bei 121,
149 und 177O C und bei vier verschiedenen Garzustdnden, d.h.
ierntemperaturen von 58, 62, 66 und 68° C studiert.

Dj ' ; i " " " :
le Rindfleich-Patties erreichten infolge besserer Wdrmeleit-
s . . -

ahlgkelt eine um 1 - 2° C hohere Kerntemperatur; derart

geringe Temperaturunterschiede konnen jedoch nicht fir
I

Un+ ) : . g .
lterschiede in der Zartheit verantwortlich sein.




waren am zartesten,
3konzentrat, die Rind-
rations—- und Scherwerte:-
zeigten korrespon-

chmesser und Dicke.

ojaeiweiBpartikel einen &hnlich
auflockernden, der Schrumpfung entgegenwirkenden Effekt wie

Sojamehl. Nachdem sich strukturiertes Sojaprotein wohl kaum

an der Strukturbildung beteiligt, dlirfte etwas mehr

,,4
~

leiweiB zu mobilisieren sein. - Die Patties mit Soja-
\ren erwartungsgemdB weniger zart und hatten

geringere Saft- und Fettverluste. - Geringste Zartheit, hochste

Gewichtsverluste und stdrkste Volumenabnahme wurden fiir die

Rindfleisch-Patties festgestellt.

gten, daB durch den Zusatz von struk-
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turiertem Sojaolw@iﬁ zu Patties und vergleichbaren anderen
Hackfleischprodukten negative Folgen von Belastungen abge-
schwdcht werden kdnnen. DaB normales Sojaprotein fiir diese

Produktgruppe weniger geeignet ist, wurde erneut bestdtigt. An

dieser Stelle jedoch mein ceterum censeo: Differenzierte

Festlegung von .ten flir das MuskeleiweifB, nur

dann ldBt sich selbst lber Hilfsstoffeigenschaften des

= |
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strukturierten Sojaproteins diskutieren.

Abschliefend noch eine Anmerkung zur geschmacklichen Seite: Nur
einige neuere Sojaproteinprodukte sind geschmacklich inert. Bei
hohen Zugabemengen diirfte deshalb noch immer typischer
SojaeiweiBgeschmack auftreten. Es widre sinnvoll gewesen, bei

den Versuchen auch den Geschmack zu testen. Oder ist dies ohne

bemerkenswerten Befund geschehen? In diesem Zusammenhang sei an
die Empfehlung von WILDING erinnert, wonach der SojaeiweiB-
geschmack verringert werden kann, wenn das strukturierte
SojaeiweiB mit Wasser hydratisiert wird, das Gewlirze und/oder

Wirzen enthdlt.

Damit. komme ich zur Vorlage von GRAB, GREMLI und SCHLEGEL, die

sich mit der Aromatisierung On. Proteinen befaB




Einleitend werden bekannte Daten iliber die Welterndhrungslage
Strapaziert. Das Defizit an tierischem EiweiB betrage derzeit
20 Millionen Tonnen. Die Herstellung vegetabilischer Proteine
Sei dkonomischer. Aus Sojaprotein miiBten Lebensmittel mit dem
Nihrwert, mit der Textur und mit dem Aroma von Fleisch ent-
Wickelt werden. Zu dieser Kausalkette muB einiges gesagt
Werden. Richtig ist, daB tierische Proteinquellen besser
genutzt, neue Proteinquellen mobilisiert und geringwertige
Proteine entsprechend substituiert werden miissen und daB
Proteintrdger im GenuBwert ansprechend sein sollen. Bezweifeln
MSchte ich jedoch, daB Proteinversorgungsliicken in den
Entwicklungsléndern durch Fleischimitationen auf pflanzlicher
Basis geschlossen werden k&nnen, nachdem es in diesen Lédndern
Vorrangig auf ZAnderungen von Verzehrs- und Lebeﬁsgewohnheiten,
2.T7. auch noch auf die Beseitigung von Tabus ankommt. Die
Tendenz, mit 'Pflanzenproteinen Fleisch nachzuahmen, zielt
®indeutig auf den Markt der Industrieldnder. In diesen ist je-
doch tierisches Eiweif i.d.R. im tUberschuB vorhanden, und zwar
Nicht allein aufgrund entsprechender Importe. Paradoxerweise
Sind diese Linder z.T. sogar Exportléander filir tierisches
Eiweip. DaB der Konsument in den Industrieléd&ndern ohne Zwang
(z.B, im Falle extremer Teuerung) Fleischimitationen akzeptiert,
ist nicht zu erwarten. Er billigt Sojaprotein in Fleischerzeug-
Nissen nur dann, wenn eine technische Motivation gegeben ist.
Sojaprotein muR dazu aber nicht als Fleischimitation aufbe-
Teitet werden, denn der Fleischanteil bestimmt dann nach wie
Vor den GenuBwert, es wiren nur Aromaverflachungen zu verhindern

Ung negative Geschmackskomponenten zu neutralisieren.

Q .

SO0jaeiweiB sollte nicht zum FleischeiweiBersatz abgestempelt,
Sondern fiir schmackhafte neue Lebensmittel per se verwendet
Werden.

Dia . . . : : .
le Aromaindustrie wird auch kaum Imitationen unterstutzen

wollen, sie mdchte Lebensmittel veredeln helfen. Dazu paft die
SchluBbomerkung von GRAB, GREMLI und SCHLEGEL, wonach Ver-
wechslungen mit traditionellen Fleischwaren ausgeschlossen
Werden miigten. Kritisch oder miBverstédndlich ist jedoch der
Nahrwertvergleich, der nur Aminosduren beriicksichtigt, ferner
die Beschreibung einiger bekannter Verfahren zur Strukturierung

e s . . . p 5 .
S Sojaproteins (Verspinnen und Extrudieren) und das ein-~

Qite s . 5
ltende 6konomisch angelegte Plddoyer.




den Tenor der Arbeit

dargelegt wie schwer es ist, das Aroma des

1aB es vor allem auf das beim

Dafl es sich bei

Iromatogramm erfaft

L, erscheint frag-
geben sich nicht
\utoren soll es aber
en Vorgang der nicht-

des Fleisches

] ~Th A C ~ 1
durch besondere ! swah]
im Rohfleisch wvorhanden

im Abschnitt "Geschmacksgebung"

lamit eigentlich auf die Mitteilung einer
Prdakursoren filir Fleischaromen bezogen werden

n

itt "Anwendung von Fleischaromen" wird noch
bei der Strukturierung von Sojaprotein
fir die Umwandlung der Prdkursoren
kann. Die Prakursoren wirden dem Sojamehl

-

extrusion beigemischt und dann wdhrend der

umgesetzt. Daneben gebe es allgemein

mit hoher Hitzestabilitit

, die auch

- 4 ~

in traditionellen Fleischprodukten verwendet werden kdnnten.

bin keineswegs prin-

m Gegenteil, es gibt Fdlle, in

tduschungen. Unter dem

r
itte deutlich gemacht
werden missen, daf dafiir nicht nur Fleischaromen in Frage

kommen.

Thema: Nachdem Geschmacksstoffe ange-

ich die Arbeit von GORBATOW, KRYLOWA,

Uber Rducherpréparate von "WNIIMP"

Wurstproduktion referieren, die




zwar rechtzeitig abgesandt war, den Stichtag fliir die Aufnahme
in die Preprints aus postalischen Grilinden jedoch versdumt
hatte. Die KongreBleitung hat mir diese Arbeit zur Besprechung
zugeleitet und in Aussicht gestellt, die Arbeit bei Bedarf zu
vervielfiltigen und zu verteilen. (Etwaigen Interessenten

empfehle ich, sich rechtzeitig im KongreBbiiro zu melden.)

Wegen des Vorkommens von kanzerogcenen polycyclischen Kohlen-

Hh

wasserstoffen in frisch entwickeltem Rauch wird die R&ucherung
von Fleisch und Fleischerzeugnissen seit lédngerer Zeit kritisch
betrachtet. Andererseits erwartet der Verbraucher bei zahl-

Yeichen Fleischprodukten Rauchgeschmack.
Unter bestimmten Bedingungen (z.B. bei Verwendung undurchlds-

Siger Hiillen) ist oberflédchliche Rducherung nicht mdglich. So-

weit der Verbraucher bei solchen Produkten Rauchgeschmack er-
Wartet, werden diesc indirekt raucharomatisiert, und zwar -
Soweit der Zusatz von Riucherprdparaten verboten ist - durch
Zusatz von gerduchertem Fleisch oder Speck, gerducherten
Gewiirzen oder dergleichen. In manchen Ldndern sind dafir
fliissige Raucherprédparate zugelassen, die entgcgen den
Herstellerangaben meist noch polycyclische Kohlenwasserstoffe
€nthalten, obwohl behauptet wird, daB bei der Gewinnung der
Rauchkondensate aus dem Primdrrauch Verbindungen mit toxischen
Oder gar kanzerogenen Eigenschaften entfernt werden. Beil
Untcrsuchungen von TOTH und BLAAS waren von 16 untersuchten
Préparatcn 14 positiv. Es sei allerdings nicht nur der Gehalt
an polycyclischen Kohlenwasserstoffen zu berilicksichtigen,
Sondern auch daran zu denken, daf bei der Reinigung der
Essenzen andere noch nicht bekannte toxische Substanzen
Angereichert werden koénnten.

In der UASSR wurde das Riucherpridparat "WNIIMP" entwickelt, das
€twa 50 verschiedene Verbindungen enthdlt: 16 Carbonylverbin-

J
Quhgen, 6 Ester, 14 Phenole, 7 niedermolekulare Fettsduren,

1 Phenolcarbonsiure, 2 Alkohole und 4 Amine. Das Prdaparat




PY* soll siech: fur
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minen passiert;

ebenso wie fir Amine, die

absehbarer Zeit generell geklart

INITMP 1" ent-

M

fir Briuhwilirst

antioxidantische und bakterizide

rd, und das aus Reinsubstanzen
jie aus dem Rauch gewonnen worden und in
rt sind. Es besteht aus 7
Carbonylverbindungen, 2 Aminen
tudien hat sich fiir
‘gestellt worden sind,
eit ergeben als fiir
Praparat hat
Untersuchungen an meine™
bestdtigt, daB das
en ein unaufdringliches,
fern eine geringfiligig
len Herstellerempfehlungen
bemerkenswerte Geschmacks~™

ine allgemeine Geschmacksanhebung beobachtet,

n stdrker als bei mageren Erzeugnissen.
geht dahin, daB "WNIIMP 1" Stoffe enthdlt odel

die das Empfinden der Geschmacksknospen

dure anregen, ohne unbedingt selbst

wet. Flir die oberfldchliche Behandlung




Solcher Produkte haken die Autoren allerdings "KP-72" entwickelt.
Auch dieses Priédparat soll sich technisch bereits bewdhrt haben.
Die toxikologische Priifung lduft noch; polycyclische Kohlen-

Wasserstoffe sind ausgeschlossen.

M.E. miissen Priparate wie "WNIIMP 1", wenn Gesetz- und VO-Geber

Nicht an Glaubwilirdigkeit verlieren wollen, auch in den Ldndern,

man sich bisher sperrt, als Alternative zur HeiBrd&duche-

Yung zugelassen werden. Natiirlich ist nicht bekannt, wie die

Bestandteile solcher Prédparate mit den Komponenten des
»jscherzeugnisses reagieren. Die gleichen Steffe und viele

andere sind jedoch auch im frisch entwickelten Rauch enthalten.

macksstoffen befaft sich noch HUNYADY in seiner Arbeit

das 1h11"1,, _von Sa1omoncllun in %kwkuﬁny zen. Derx

aktuelle AnlaB zu dieser Arbeit war eine Salmonellenepidemie
bej Siuglingen und Kleinkindern, die durch ein Trockenhefe-
“dparat verursacht worden war. Trockenhefen sind auch
€sStandteil von Streuwlirzen. Um abzukldren, inwieweit der hohe
Yistalline Kochsalzanteil von Streuwiirzen die Uberlebens-

NQer7 3 . 3 . i v . on g iy
Oglichkeit von Salmonellen verringert, wurden zwel Streuwurzen

Mit 5 Stimmen verschiedener Salmonellentypen infiziert.

Dj = o

le unterschiedlichen Auffassungen liber die Kochsalztoleranz
Qa 3 .x . o .
l“r almonellen werden durch Literatur liber die Verhdltnisse

"1 der Trockensalzung von Ddrmen belegt. Diese Angaben seien
Jedoch ohnehin nicht auf die Verhéltnisse in Streuwlirzen
tragbar, weil Kochsalz in Kontakt mit D&drmen doch noch mehr
Oder weniger in L&sung gehe, wdhrend das Kochsalz in Streuwlirzen
Praktigsch wasserfrei vorliege.

HUNY » < . . .
U*Xubl konnte aus einer Streuwlirze mit 50 % NaCl nach 29

-

Chcn noch simtliche Salmonellenstdmme zurickisolieren, aus
-Ner anderen Streuwlirze mit 62 % NaCl nur noch einen Stamm.

93 1n . . A . X
‘lMUWL len k&nnen also in Streuwlirzen mit hohem Anteil an

Stallinem Kochsalz lange Zeit liberleben und somit andere

ensmittel infizieren. Offenbar erhdht sich die Tenazitdt
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antwortung

lenen eine

sein. DaB

- - L
Pathogenité

en erhalten bleibt, muBf unterstellt werden.

weiteren mikrobiologischen Arbeit, zur Vorlage von

€ ]a((L/)(na (ndL‘tWLj<:u

‘Ch@‘(ﬂf“bljlﬁxi‘ von

Bacon. an unverpackten und vakuumver-

en den EinfluB von 50, 100 und 200 ppm
Nitrit sowie von 2, 3 und 4 % Kochsalz, wobei sie in einer

‘it verwendeten, in der anderen (fir sog-
"sweet bacon") zusdtzlich Polyphosphate, Zucker, Ascorbat und
EiweiBhydrolysat. Gepriift wurden Keimentwicklung, Haltbarkeit,

and Geruch, und zwar sowohl nach der Pertigs

stellung als auch nach 3-, 7-, 14- und 21-tdgiger Lagerung bei
o
S 2 £ o oy o I PR " A o = A = 3 i

+55 2C, Gesamtkelmgehalte und die Anteile an Enterokokken,

von der Lagerdauer
ntrationen bewirkten

e, beil vakuumver-

packten Proben besonders deutlich. Schimmelpilze und Hefen
wurden durch Nitrit nur beim vakuumverpackten Teil der "sweet

o L T
bacon"~-Serie gehemmt. NaC

effekte generell nur bei

vakuumverpe nelpilze und Hefen waren auch
hierbei nicht beeinfluBt. Ein synerxgistischer Effekt des NaCl

war nicht Als Bestdtigung des Perigo-Effekts

wurde die Bakteriostase gewertet, die selbst nach starker

ntration im Verlauf der Lagerung zu

Unverpackte Bacon~Scheil en, die nur 50 ppm W O, enthielten,
zelgten .nach dem P Par  die sich erst widhrend der
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Ldicrumg verloren. Zwischen den Proben mit 100 und 200 ppm

]

T ; . 2 = P = : - K -
Nitrit waren keine Unterschiede zu notieren. In unverpac}:tem

| =
= 7 P a iy 9 . _ 2 b i 4 Y o
acon erhdhte sich die Reimzahl von 107 /g unmittelbar nach der

& )l NP ; - .
) D ~/g nach 21 Tagen. Ab dem 7. Tag zeigten

Sich erste Verderbniserscheinungen, beim "swect bacon" sogar 1
big 2 Tage frither. Vakuumverpackte Bacon-Scheiben waren

rei. Nach SHAW ist Bacon, der 4 % Kochsalz und zu
Beginn der Lagerung noch 60 bis 100 ppm Nitrit enthdlt,

Vakuumverpackt bei +5° C mindestens 5 Wochen lagerféhig.

DaR vakuumverpackte Pdkelwaren auch bei niedrigem Anfangs-

“L*Jitqchalt haltbarer sind als unverpackte Ware, war zu er-

Warten, Unverpackte Bacon~Scheiben sind zum unmittelbaren
*rzehr bestimmt. Anfangsnitritgehalte von 50 ppm haben sich
*€2liglich der Umrdtung erneut als kritisch erwiesen. Nachdem
2Wischen 100 und 200 ppm bei keinem Parameter Unterschiede auf-
‘treten sind, ist auch erneut bestitigt, daB Anfangsnitrit-
9ehalte von 200 ppm entbehrlich sind. INGRAM hat 1973 fiir die
Teichung der noLwcm&igcn Haltbarkeit 50 - 150 ppm Nitrit als
eichend angesehen; LEISTNER hat dies beim letztjdhrigen
Ll@ischforschorkongro@ bestdtigt. (Bei Anwendung von Nitrit-
elsalz mit 0,5 - 0,6 % Nitrit und AusschluB von Nitrat liegt

€r Anfangsnitritgchalt i.d.R. erheblich unter 200 ppm.)

NOVIC und NADJ studierten das Ejnazlnﬂhﬂ von

*“Jstuf in die Muskulatur, und zwar mittels Leitfdhig-

ieitsmgujtnxcn und radiometrischer Untersuchungen. Die Studie
“'98nzt gleichartige Arbeiten der Autoren aus dem Jahr 1973.
S.%. war beobachtet worden, daB die Diffusionsgeschwindigkei
VOn ger Muskelart und der Dicke und dem Verlauf der Muskel-
f'UCrL abhdngt. Natriumionen haben den M. quadriceps schneller

Oxyec . o . : :
‘chdrungen als den M. semimembranosus und den M. biceps

| . 2 2 x - - o =
ler nun vorliegenden Arbeit wurde der M. long. lumborum et
Yacis untersucht, und zwar unter Berlicksichtigung von

™

‘lbeschaffenheit, Muskeldurchmesser und Faserverlauf. Die

\riebenen Unterschiede zwischen doem thorakale

Ull 21
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M. long. dorsi waren bekannt. (Kenner
=" der Hochrippe, das "Rib-Eye",

flir Steaks hdher als die duBere

>ndung der Lakebestandteile drangen Natrium-

Bei getrennter Anw

ionen aus NaCl-L&sungen am schnellsten ein, gefolgt von jenen

jen, aus kompletter Lake und aus Nitrit-

kierte Phosphat-Anionen wurden 24 und 48
Stunden p.m. gleiche Eindring geschwindigkeiten beobachtet. Eine
etwaige Abhdngigkeit des Ionenflusses vom Reifezustand war
dadurch nicl

ht aufzudecken; dies widre nur bei einem Vergleich

1lachtung, 24h p.m. und etwa 72h p.m.

.__,

unmittelbar nach der Sc
moéglich gewesen. Am schnellsten wurden - in longitudinaler
Richtung - lumbale Muskelabschnitte durchdrungen, also fett-

und bindegewebedrmere Anteile.

RESKOW und SARJITSCHE:] befaBten sich mit

Auch BOLSCH?

dem Eindringen von P8kelstoffen in die Muskulatur, sie

studierten Vorgdnge bei der nadellosen Injektion.

Kochpdkelwaren werden heute fast nur noch iiber Spritzpdkelver-
fahren hergestellt, und zwar angesichts der grdgeren Praktika-
bilitdt fast ausnahmslos mittels eines der Muskelspritzver-
-eme stehen im Vordergrund. TADIC und

fahren; Vielnadelsys

Mitarbeiter haben 1973

jof

ie Annahme widerlegt, daB bei der

i

derspritzung eine bessere Lakeverteilung erfolge

Inzwischen gibt es Verfahren, durch die POkelprozesse zusdtzlich
beschleunigt werden kénnen. Im Tumble-Verfahren werden durch
Massage die Verteilung der Lake und infolge Aktivierung von
fibrilldrem EiweiB im intra- und interfibrilldren Bereich auch
das Wasserbindungsvermdgen verbessert. SCHUBERT hat dies 1971
licht- und elektron ienmikroskopisch belegt, RAHELIC mit

Mitarbeitern 1974 in Dublin bestdtigt. = Auch durch alter-

nierendes Vakuum wird die L.ake rascher und besser verteilt., -




SchlieBlich soll das Eindringen der Pokelstoffe auch durch

Einlciten von Wechselstrom in die Lake und durch Vibration der
Lake mittels Schallwellen beschleunigt werden; beide Verfahren
Sind offenbar noch nicht praxisreif.

Schon seit ldngerer Zeit werden mittels nadelloser Injektion
Medikamente intramuskuldr verabreicht. 1973 haben die Verfasser
€in vVerfahren beschricbon, bei dem analog Pdkellake lber Disen
Unter hohem Druck in das Fleisch gespritzt wird. Die Lake wird
dabei nicht wie bei konventionellen Verfahren vorwicecgend im
lockeren interfibrilldren und intermuskulidren Bindegcwebe
Angercichert, sondern dringt sofort auch in die Muskelfasern
€in., Wie beim Tumbeln kommt es auBerdem zu Strukturaufldsungen
Wind zuy rascher Quellung

In ger vorliegenden Arbeit wurden Verteilunyg und Penetrations-

. s = ; .
‘lnetik von Lake studiert, die mit 2,5 bis

P

F0E 107 Pa =

~
o

4

ascal ( 3000 at) in das Fleisch eingespritzt wurde. Nach
RGHTQCNOUTQHMFH werde ein Teil der Druckenergie flir die
pd“e;o, der Rest fiir die Verteilung der Lake verbraucht; das
Ei“1Viﬂmcn der Lake vollziche sich nach Studien mit einer
R("LC‘Lr“’w lmkamera in zwei Stufen. Der erste Strahl erreiche
SO0fort den tiefsten Punkt, danach verteile sich die Lake vom
I“jektionskanal aus strahlenfdrmig. Bei ldnger gerciftem und
insbcsondere bei aufgetautem Fleisch dringe die Lake tiefer
€in,

ob hierbei das Wasserbindungsvermdgen gestdort war, st
icht vermerkt. SchlieBlich erhdhe sich die Eindringtiefe auch

bej . , . .

€1 Injektionen parallel zu den Muskelfasern.

Nacrn - . _, xS .
aChdem an diesem Verfahren auch in Dénemark gearbeitet wird,
Sta; : . 5 94 . .

tLilt sich die Frage, ob Pdkelverfahren dieser Art 1in

‘9endeinem Land bereits praktiziert werde:

Z 1 11 . 2 i Py

WM Thema Hilfsstoffe gehdrt noch die Arbeit von PISULA und
MRoe v ‘

<Or4§K iber den EinfluB von Kochsalz auf die Menge an
hw o e i I R e e

Cleot iden und Nuclecosiden in Schweinefleis ch.




P
s
0

schtechnischen

b
0
Q
b
D)
pars
{

Einfrieren sowie Auftauen

1L

('au~Rigor)

ich sind auch Xochsa

inefleisch zwei

-2 o

2 und 3 % Koch-

“1-Zugabe und nach 2-,

Mit der HGhe der NacCl ~Konzentration verringerten sich die
! o OLLL I UL ATCLOI VE Lllligercten sich dadle




Fleisch (mit Ausnahme des Ansatzes mit 1 %) niedx iger als

den, NaCl—-freien Kontrollen. Die Autoren schlieBen daraus,

jon" der Nuclecotide in gekiihltem Fle

1 LIAMM : =)

beschlecunige. VAN UCOF und HAMM sind damit nicht widerleg

8ine Transformation von Nucleotide:

Unklar ist in Tabelle 1, wie sich "Kontrellce" und dexr "O

scheiden. Nachdem "the same samplec" auch beil

Abbau von ATP zu kleineren Nuclectiden ist ebenfa

on

(&}

Unterschicdlich langer Dinwirkung von NaCl geprift worden sind,

N 4 - - 1~ y o oy - T v 4= -~ niE - 13
hatte ich vermutet, daB die Werte der Figuren 1 - 3 U2

Na 1 in Tabelle 1 wiederkehren; dies scheint nicht der Fa

Die Ergebnisse bei den Nucleosiden korrespondicren mit de

}\ S | T & =3 \ an 3 P
Dei den Nucleotiden. Am hochsten war der Nucleosidgehalt

e

( D l-T21 o s R " $) \ T ') - ~ P ) - - -
gekithltiem Fleisch mit 3 & NaCl. Die IMP-Gehalte entspreche

der Tendenz weitgehend den Nucleotidgehalten.

\uch bei der Verfolgung des Nucleotidabbaues in Abhangigk

o

itdl

Iren

eit

z\

Von der Salzeinwirkung ergaben sich bei schlachtwarmen Fleisch

Stets héhere Nucleotidgehalte als bei der ungesalzenen

Y P ] 2 . A
lOntrolle. Bei den Proben, die 48 Stunden p.m. gesalzen wurden

ar es umgekehrt. Die Anhdufung an Nucleosiden entsprach
Ny ~ S
Weleotidabbau.

In s
I ungegalzenem schlachtwarmem Fleisch erhdht

('.:\,

Q i : 5 . : . : -
N Inosinsiure bis zur achten Stunde p.m., danach fiel er
€icht ab. Bei schlachtwarm gesalwenem Flel sch waren zwax

lere, aber von Anfang an fallende verte zu notieren. Au

2} 2 : | 1 3 s s
*®halte unabhingig von der Behandlung praktisch gleich.

Autoren empfehlen, Fleisch vor Eintritt der Totenstar

1se mdglichst lang hohe Nucle tidgehalte, insbesondere

MP-Gohalte zu sichern. Dazu sei vermerkt, das ATP auch d 1rcl
2 -

AN L] S Ll LI E0aL ‘ i @ S B0 £ @ S ¢ I 502 sl S 8
.,r)\

'ile andere Nucleotide nicht den spezifischen Effekt von

1
HC‘UQ}»

dem

ch

re

sich der Gehalt

VAN
und IAMM hatten bei Zusatz von NaCl verstdrkte Bildung von

festgestellt. Beim gckiihlten Fleisch blieben die Inosinsaure-

Zu

n, jedoch weniger als 3 % NaCl zu verwenden, um auf diese

hohe

AT

L3

P




Eine Differenzierung der Nucleotide und eine Auscinande 2rsetzung
mit der Literatur, vor allem mit den grundlegenden Arbeiten von

VAN HBOOF und HAMM wéren sinnvoll gewesen.

o=

AbschlieBend noch zu zwei Arbeiten, um deoren Besprechung ich

gebelten worden bin, obwohl diese keine Hilfsstoffe betreffen.

V, BABLOYAN, GOI.OVA BOROVIKOVA
- Uber Struktur-—-U Kollagendispersione 21k

lagenpi rodukten (Hillen

usw. ) . Kollagendi 5 Rindersehnen wurden mechanisch

1

enzymatisch so vorbehandelt, daSf

-ten. Einfliisse von pH und
EiweiBkonzentration sowie von thermischen und mechanischen
Belastungen wurden durch entsprechende Variationen rheologisch

d= 2 4= Pt
AINICCILSUCHL .

Bei ZAnderunyg der EiweiBkonzentrationen erhdhte sich die
Viskositdt etwa linear; die Viskositdt alkalisch vorbehandelter
Dispersionen lag deutlich hoher.

1

Anderungen des pH erniedrigten die Viskositét enzymatisch vor-
behandelter Dispersionen; die Viskositdt alkalisch vorbehandel-

ter Ansdtze wurde kaum beeinfluBt.

Milde Wdrmebehandlung fihrte bei pH 3,1 zu irreversibler Visko-
sitdtserniedrigung. Nach gleicher Belastung bei pPH 8,3 bzw. 8,6
erfolgte deutliche Erholung. Bei enzymatischer Vorbehandlung
lagen die Werte nach 90 Min. sogar schon etwas iiber den
Ausgangswerten. Alkalisch vorbehandeltes Material erholte sich
wesentlich langsamer, 30 Stunden nach der Belastung lag die

Viskositdt etwas unter dem Ausgangswert. Milde thermische

Hh

Behandlung filihre also bei enzymatisch vorbehandelten, leicht

C

alkalischen Dispersionen zu besseren Strukturen. Mechanische
Belastungen bewirkten bei enzymatischer Vorbehandlung und
pH 3,1 starken Abfall der Viskositidt mit ausgeprdgter Hysterese.

Bei pH 8,6 zeigten diese Dispersionen, ebenso wie die alkalisch

I 1 25 e s ~TY ] S ) 0 - LS e a o "
chandelten bei pH 3,1 und 8,3, weit geringere Hveteresco-
. 1C LE J" “dile



Die Arbeit wird in der Gelatine-Industrie und dexr Kunstdarm-~

Industric Beachtung finden, die beobachtete pH-Labilita des
enzymatisch vorbehandelten Materials widerspricht anderweitigen

RYLOW mit einem Bericht uUber

. . NQ\.L )\,}l-

In den meisten Lindern wird Geschlechtsgeruch bhedi Schweincfleisch
als beachtlicher Qualitédtsmangel gewertet. In der BRD wird

Fleisch mit spezifischem Geschlechtsgeruch je nach Intensitdt

€ntyeder als "minderwertig" oder als "untauglich” beurteilt.
] = & | : ~ .
Verbraucherverbinde fordern, daB "minderwertiges" Fle isch mit

Q“‘Chlkc“uvﬁﬂruch cindeutig gekennzeichnet wird.

Nach RHODES und KRYLOW wird Fleisch von nicht kastrierten Ebern
Mit einem Lebendgewicht zwischen 54 und 77 kg von englichen

Verbrauchern trotz eines von Experten ermittelten leichten bis
mi?tclgrudigcn Geschlechtsgeruchs i.d.R. akzeptiert. Z.T. wurde

SOlches Fleisch sogar besscr beurteilt als Fleisch von kastrierten

Weiblichen Schweinen. Ge Fettgehalt, hellere Farbe und
bQ?‘uwcr Cesamteindiruck wurden besonders herausgestellt. FUr
( N A 4 -~ -~ ~ : ™ 3 e -
®n Metzger werden Vorteile darin gesc hen, daf bei Fleisch von

Nicht kastrierten minnlichen Schweinen kaum Fettabschnitte
nfallen. Bei unkastrierten mdnnlichen Schweinen im Gewichts-—
}¥LL1 “h zwischen 50 und 100 kg Lebendgewicht sel es unnotig,
rOUtjnoméﬂigc Geruchspriifungen durchzufihren, zumal Untersuchung
tng Beurteilung auch nicht zu objektivieren seien. Fleischhygiene-
Yechtliche Grundlagen, nach denen zwischen Fleisch von Ebern

4 .

Un < : S . > s

Nd ¥leisch von weiblichen Schweinen sowie Rastraten zu

ST - . 3 s . s

Nterscheiden ist, seien zu dndern.

/( Y s . . 1 » .o . » . »
“E. dQiirfte eine Diskussion iber die Harmonisierung der ein-
k&hlﬁqiqon Vorschriften erst dann zu erdffnen sein, wean das,
e . : ; , A

48 f{ir Schweine bis zu einem Lebendgewicht von 77 kg notiert

Wiy . s . .. . o !
Arde, auch fiir Schweine bis zu 100 kg Gliltigkeit hat.

die Diskussion sei noch daran erinnert, daf PLIMPTOR

PMAN und GREENE im vergangenen Jahr iliber Brihwurst

~

fentlich sind meine Akzente Basis filir eine straffe Diskussion.






