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Bruhwurstbraten.

J. Schut und F. Brouwer.

Aus dem anwendungstechnischen Labor 
der D.M.V., Veghel, Niederlande.

ZUSAMMENFASSUNG.
In grossen, unter praktischen Bedingungen durchgeführten Brühwurst­
versuchserien sind Kontrollbräte hergestellt worden im Vergleich 
mit Braten unter Verwendung von Milcheiweisss, und zwar in 
Trockenform und/oder als Fettemulsion.
Die Resultate führten zu den folgenden Schlussfolgerungen:

1. Milcheiweiss an sich ist kein Wasserbinder.

2. Eine Fett-Wasser-Milcheiweissemulsion ist kein Füllstoff ohne 
weiteres.

3. Milcheiweiss ist im Stande geeignete Fette zu emulgieren, schont 
dabei die Fleischeiweisse vor Grenzflächedenaturation und liefert 
demzufolge einen grossen Beitrag zur Brätstabilität. Dieser 
Mechanismus kommt u.a. dadurch zum Ausdruck, dass die Zugabe von 
Milcheiweiss bei üblichen Rezepturen einen viel grösseren Einfluss 
auf die Wasserseparation als auf die Fettseparation ausübt.

4. Milcheiweiss stabilisiert also die kontinuierliche Phase im 
indirekten Sinn, und zwar dadurch dass die Fleischeiweisse in 
undenaturiertem Zustand verbleiben.

5. Es ist gerade die mehr undenaturierte Lage des Fleischeiweisses, 
die zur grösseren Stabilität des Wurstbrätes führt.

6. Falls die gebrauchte Fleischqualität in technologischer Hinsicht 
zu wünschen übrig lässt und/oder der Fettgehalt des Wurstbrätes 
verhältnismässig hoch ist, ist auch die Verringerung des Fett­
absatzes durch Milcheiweissverwendung sehr bedeutend.

FRENCH.

L'influence de lacto protéine (caseinate de soude) sur la stabilité J 
saucisson cuit. " ' ’

de la laboratoir de recherche de 
viande D.M.V., Veghel, Pays bas.

J. Schut et F. Brouwer.

Sous des conditions praktiques et sévèrement contrôlées, de nombreuses 
expériences de fabrication de saucisson cuit, ont été faites.
Les saucissons auxquels de la lactoproteine a été ajoutée, soit sous 
forme sèche soit sous forme d'émulsion graisse-eau-lacto-proteine, 
ont été comparés aux saucissons de contrôle.
De ces résultats, les déductions suivantes ont été tirées:

1. la lacto proteine, elle même n'est pas un liant d'eau

2. les émulsions graisse-eau-lacto-proteine ne sont pas des "pro 
de charge" tout court.

,duits

la lacto-protein est capable d'émulsionner des graisses approprié 
De ce fait, elle empêche qu'une partie de la proteine de la vian<Jet 
soit dénaturée dans la face graisse-eau, ce qui contribue large®60 
à la stabilité du saucisson.
Pendant la chauffage des pâtés de saucisson courantes, on peut 
remarquer, entre autre une influence nettement plus grande de r3js 
lacto-proteine sur la séparation d'eau, que sur la séparation de S

la lacto protein stabilise donc indirectement la phase continue de^ 
pâte à saucisson, parce que les proteines de viande n'ont subi auC 
"préjudice".

en conclusion, la stabilité plus grande de la pâte â saucisson eS 
due à la condition favorable de la proteine de viande native.

quand la qualité technologique de la viande laisse à désirer, t!ua^eS 
la teneur en graisse du saucisson est relativement haute ou dans 
deux cas conjugués, on constate également une nette diminution de 
séparation de graisse avec l'empoi de la lacto proteine.

ENGLISH.
RUSSIAN.

The influence of milkproteins (sodium caseinate) on the stability of 
cooked s a u s a g e . ~  —  ~  L---

From the meat research Laboratory J. Schut and F. Brouwer, 
of D.M.V., Veghel, the Netherlands.

lUiimuie Mo.nmimro 'p.iica /KaaeHHOm •Tilt It-**
uapenon icoji5acbi.

In a great number of experiments, performed under practical conditions, 
finely comminuted cooked sausages are prepared.
The controles are compared with similar sausages in which milk protein 
(sodium caseinate) was incorporated, either in dry form or as a pre­
fabricated fat-water-caseinate emulsion or as a combination of both 
dry caseinate and emulsion.
The results suggest the following:

1. Milk protein is not just a water binder
2. Fat-water-milk protein emulsion is not just a filler.
3. Milk protein is able to emulsify suitable fats and prevents the 

meat proteins from interfacial denaturation.
Due to this mechanism milk protein contributes considerably to 
the stability of meat emulsions.
This suggestion is supported by the phenomenon, that the incorpo­
ration of milk protein in a sausage emulsion contributes much 
more to a decrease of water separation rather than to a decrease 

fat separation in current sausage formulations.
4. Thus milk protein stabilizes the continuous phase of a meat emulsion 

by leaving the meat proteins in a more undenatured form.
5. It is this more favourable condition of the meat proteins that 

leads to a greater stability of the sausage emulsion.
. In case the technological quality of the meat used is inferior, 
and in case the fat content of the formulation is comparatively 
xgh, the use of milk protein has in addition a substantial and 
eneficial effect on the fat separation of the sausage at heating.

• • • CxiOT H <t>.lipOV3P*

ICFATltllli UUHQP

Ho Bpe.uH MHoroMHCJiemiux onuTOB.upoBejieiiuux b lip&KTimecKiix 
CTBCHHMX yCJIOBHHX IlpH CTllOTO KOIIT 1)0.11! DVCMliIX O JCTOHTCwlhCTHHX • II3I'0 r
.iHJiHCb uejijco ii3i>v‘>jreniiLie BapeHue Kojrfacu. ojJ
Kohtpo jihpveMue KOJi5acbi cpaBiiHoajiHCb c lcojifSaeaMH b uoTopue 
MojiomiMii SejioK.D cvxou Bnae h/hjih b uiwe OMvjibciiH amp-BOna-“0-'10**1 
öejoK.
llojiweHHwe peayjibTaTM n pH Be jih k cjiejiyiomiiM uuuojiaM :

Bi/  Mo.io'inuH 6ejioK,KaK tukoboh, ue jiBJUieTcn bgiiipctbom cRnni.inaioiH*,M

2/ .)mvjihcwH xHn-Doaa-MOJiovHMM 4ejioic noMMeiiHioTCH ne npocTn.KûK 3al1 
Hsuouiee newecTHo.

3/ Mojiomhmh flejioK oöJiajiaGT cbohctbom upeBpauiaTb b aMyjibCiiw np,,r0^ I{0«. 
juin 3Toro xHpu h npeAOTBpamaeT,TaicHM oöpaaoM.no icpaiuien ußPe 
Topyio vacTb mhchux öejiKOB ot noTepH cbohx ecTecTBeimux cB° HrT|0cTH 
rpami xnp-uojia.HTo siiaviiTejibHo cnocortcTnvcT yjiwiueixino cxa^*,JI 
icojifiac. ,5 e■<"
Hto nupa*aeTCH,Me*jy npoviui, o ropa3.no aowibiueu bjihhhhh uojio11110̂ ^  
xa na BbutejieHHe boau, vgm ua BujiejieHHe *Hpa,npn nojiorpeuaHHH 0 
upiuieuneiibix KOJifiacxxux mcchb.

4 /  TaKHM oöpa3ou,MOJiovHuh 6 e jio x  kocbchho cTa(5HJiH3iipveT uenpep®0“ ^ ^ -  
vaay xcojiöacHoro uecHBa tc u ,mto ocTaBJixiGT mhchuc rteJiKH b llCliafl 
HOM COCTOHHHH•

e co d 0'5/ H kohghhom HTore.uueiiHo 3to äJiaroupHHTiioe,ftojiee ecTecTneuno 
fliine uncxioro Sejixca oöecuevHHaeT hojibiiivio cTartxuibiiocTb icoJif’aC 
uecHBa.

aacTaBJineT xejiaTb jyvmero h/hjih cojxepxaime acupa n KOJî ar<> 0 
rejibiio bucoko.to n 1 ihm e ue line AiojiovHoro fSejnca anauHTeJibiio vm 
OTJioxeiiHe xiipa.

* From the meat research Laboratory 
of D.M.V., Veghel, the Netherlands.
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von aufgeschlossenem Milcheiweiss auf die Stabilität von 

-¿¿ibjaten.

Aus dem anwendungstechnischen d * Schut und F. Brouwer.
j Labor der D.M.V., Veghel, Niederlande.

-¿iÜLElTUNG.
&ei der
!-e^sch Verarbeitung von aufgeschlossenem Milcheiweiss in feinzerkleinerten 
^ esen p3ren» ergibt sich immer wieder die Frage, wie das Milcheiweiss in 
^iseb- r°duktan funktioniert und ob grundsätzliche Unterschiede bestehen 
h^lo88n Trocken- und Emulsionszugabe. Ausserdem ist die Meinung, aufge- 
aüfig enes Milcheiweiss sei ausschliesslich ein Fettemulgator und für die 
d Ve^^Llematischere Wasserbindung von keiner Bedeutung, weit verbreitet. 
|j}',eisSvri<*Un8 m it dieser Auffassung ist man davon überzeugt, dass die Milch­
te yer eraybeitung kaum Zweck hat, wenn kein Fettabsatzproblem existiert. Was 
Jei „ ^ « i t u n g  'von Fettemulsionen anbelangt, heisst es oft, eine Fettemulsion 
s \»ar ,ein ^üllstof, der technologisch keine Funktion zu erfüllen habe.
^  as Ziel dieser Arbeit einen Beitrag zur Lösung dieser Fragen zu liefern.

j^~^ppil2RAKTISCHEN VERSUCHE.
^ i u  ..^trag unter dem Titel ,,1Y 
r°CpOJft Von Brühwurstbräten",

^ . * e i t r a g  unter dem Titel "Der Einfluss einiger Prozessvariablen auf die 
at von Brühwurstbräten", von denselben Autoren, ebenfalls in dieser 

6tSuch lnes" "veröffentlicht, wird deutlich darauf hingewiesen, dass Brühwurst- 
]y 2uVerrnt®r stren8 kontrollierten Verhältnissen durchgeführt werden müssen,
*e Prakt.^88^86 Resultate zu bekommen.

sindtlScLen Versuche dieser Arbeit waren ein Teil des obengenannten Beitrags 
h-6 EXpe Vnter gleichen Bedingungen und Voraussetzungen durchgeführt worden, 
t ?hei wri'lnente mit Milcheiweiss zugabe sind immer von Vergleichsserien ohne

eiss begleitet worden, und unter genau den gleichen Verhältnissen durch- 
di°ckenfWorden. Die Verarbeitung des Milcheiweisses erfolgte entweder in

u^d/oder als Fettemulsion. Die Trockenzugabe des Milcheiweisses (1% 
fĈ ttunp^>ri?'*uktes) erfolgte in das Magerbrät und zwar unmittelbar vor der Eis- 

8» während die Emul sions zugabe gleichzeitig mit dem (Rest)Fett statt 
der persElnulsionszugabe wurde entweder ein Teil der Schüttung bzw. der Fettzu- 

V  Standt2t* °der aber d^e Einuls^on wurde zusätzlich beigegeben.
* Eis ,ardrezeptur sah folgendermassen. aus:

' 2w* Wasser) und Fettersetzung:
Erse Zusätzliche 

Emulsionszugabe
Emulsion

¡irdischs
H w  .Saio»«ls,(2j3),
&

Teile 
100 ■ 
55 = 
70 ■ 
4 .

43,2
24,-
30,-
1,75

(1,-)

Teile % Teile % Teile
100 = 43*2 100 100 37,9 Wamme 8 =46,1
39 = 16,9 55 71 26,9 EM-HV 1 = 5,75
54 = 23,3 70 86 32,7 Wasser 8 = 46,1
4 = 1,75 4 4,6 = 1,75

j
Salz 0,35 = 2,-

34,6 . 14,9 34,6 -

Milche
. ic. ?abe studiert werden.

eiweisses kann nur im Vergleich mit Wurstbräten ohne

ch( ( ,ln den Grafiken I und II der karakteristische Kurvenverlauf für Wurst- 
l6tl G^afikrMilcheiweis szusatz) mit Rückenspeck bzw. Wamme gegeben. In den glei-

en sind ebenfalls die Kurven beim Einsatz vom Rinderfett bzw. Flomen

aufgezeichnet. Die letzten Kurven sind zwar nicht spezifisch wo es die Minimal- 
Absätze gegen die Brättemperatur und die Kutterzeit anbelangt (mit Ausnahme von 
dem minimalen Fettabsatz gegen die Kutterzeit); die Kurvenform is jedoch in 
grossen Zügen immer gleich.
Da einerseits Ersetzung eines Teiles des Wassers (und des Fettes) durch Emulsion 
schliesslich u.a. dazu führt, dass die zur Extraktion des Fleischeiweisses zur 
Verfügung stehende Schüttungsmenge zurückgeht, und anderseits eine zusätzliche 
Menge Emulsion einen grösseren Prozentsatz Wasser und Fett im Fertigprodukt dar­
stellt, ist erstmal in Bräten ohne Milcheiweiss der Einfluss verschiedener 
Wasser-und Fettmengen auf die Brätstabilität untersucht worden (Grafik III).
Die Grafiken IV und V zeigen typische Kurven für Bräte ohne Milcheiweiss, 
daneben mit Zugabe von trockenem Milcheiweiss und/oder Fettemulsion.

IV DISKUSSION.

Wenn Fett in einem Magerbrät zerkleinert wird (ab Zeitpunkt 0 in Grafik II), 
steigt erst die Fettseparation für alle untersuchten Fette schnell an, während 
die Wasserseparation entweder ebenfalls kurz hoch geht, oder aber sofort abfällt. 
Die Absinkung des Geleeabsatzes verläuft parallel mit einem Zurückgang der Fett­
separation. Dieser Vorgang spielt sich innerhalb der ersten 2 oder 3 Minuten ab. 
Die Wasserseparation durchläuft hier ein Minimum. Mikroskopisch ist zu beobachten 
dass auf diesem Zeitpunkt die Mehrheit des Fettes in die einzelnen Fettzellen 
desintegriert worden ist (Rückenspeck und Wamme) oder zum Teil auch noch grossere 
Gewebsteile enthält (Flomen und Rinderfett), doch jedenfalls eine mehr oder 
weniger homogene Verteilung aufweist.
Die dann folgenden 1 oder lj Minuten bleibt der Fettabsatz konstant (Rückenspeck 
und Wamme) oder erreicht einen Minimumwert für Flomen und Rinderfett, während 
die Geleeseparation in allen Fällen wieder hoch geht. Bis dann ist das Benehmen 
der Bräte mit Verschiedenen Fettsorten ziemlich gleich. Bei kontinuierter Zer­
kleinerung aber verändert sich das Bild grundsätzlich. Die Wurstbräte mit Rücken­
speck und Wamme zeigen einen parallel verlaufenden Rückgang der Fett-und Wasser­
separation, wobei die Absätze gemeinsam, das heisst, nach gleicher Kutterzeit 
und bei gleicher Brättemperatur (12-14°C) ein Minimum erreichen. Bei den Wurst­
bräten mit Flomen und Rinderfett aber folgt sofort eine rasche Steigung der 
Fett-und Geleeseparation. Mikroskopisch unterscheiden sich die beiden Kategorien 
ebenfalls, und zwar dadurch, dass der Rückenspeck und die Wamme zu kleineren 
freien Fetteilchen zerkleinert werden, die separat im Brät verbleiben 
("Emulgierung" des Fettes), während die Fettpartikelchen der Flomen und des 
Rinderfettes sofort Koaleszenz zeigen und als grosse formlos verschwommene 
Fettinseln im Brät beobachtet werden.
In Grafik III wird der Einfluss verschiedener Schüttungs-und Fettmengen auf die 
Stabilität des Fertigbrätes gezeigt. Aus dieser Grafik wird Folgendes ersicht­
lich:
1. Der minimale Fett- und Geleeabsatz tritt bei einer bestimmten Schüttungsmenge 

auf (in diesem Fall + 25-30%) und die Beziehung zwischen der Schüttung und 
dem Minimum Geleeabsatz verläuft (innerhalb gewissen Grenzen) linear (III A).

2. Die Kutterzeit bis zum minimalen Geleeabsatz verlängert sich mit höheren
Schüttungsmengen fast linear (III B). .

3. Die Brättemperatur, wobei der minimale Geleeabsatz erreicht wird, erhöht sich 
mit grösseren Schuttungsmengen ebenfalls fast linear (III C).

4. Die Kutterzeit, in der die Minimal-Geleeseparation erhalten bleibt, durch­
läuft ein Maximum mit steigender Schüttung (III D).

5. Die Menge gebundenes Wasser pro Gramm Fleischeiweiss vergrössert sich mit 
zunehmender Schüttung (III E).

Bei der Verwendung grösserer Mengen Fett sinkt der Geleeabsatz stark und zwar 
viel mehr als rechnerisch zu erwarten war. Die Kutterzeit zum Minimal-Absatz 
bleibt konstant, während die Brättemperatur bei der minimalen Geleeseparation

S a , >  sehr .GtaJ;ati0ri 8eringfugig verringert Auch die Kutterzeit in der die Minimal-
chÜ i e i s  k 7 D ieiD t, verändert s i c h  k.buui, u i c  i-ieugc g c u u u u c u »
tu GttUngi C e^weiss dagegen steigt sogar etwas schneller als bei grösserer

V s t b  ”1St der Geleeabsatz gegen die Brättemperatur ausgesetzt worden für 
Ko * j^ratserien, und zwar, Serie A, in der ein Teil der Wasser-und Fettzu- 
tt0^ 0U ie ntr°llrezeptur durch Emulsion ersetzt worden ist, und Serie B, wo der 
:\ll>tS*” *Ptur 15% Emul sion zusätzlich zugegeben worden ist, neben einem Kon« t  fl.-, - L1UU191UU iU O H L i l lU I  ~ ~ ~ , ------------ -------

Tt0c,^fstbf”. 8^eicher Wasser-und Fettmenge wie in der letzten Rezeptur 
> i lc, mit Emulsion sind ebenfalls die Kontrollbräte mit Zugabi

l *esen veiWe^Ss durchgeführt worden.1. »j • *ur**-

Neben 
Zugabe von

ltVen ergibt sich Folgendes:
eicherCj.ene^weisszugabe führt zu einer Verringerung des Minimalabsatzes bei 

utterzeit, aber zu einer etwas höheren Brättemperatur im Vergleich
>  Er^°nt,:°nbrät!
g]6! aUs®t2u?8 eines Teiles der Fett-und Wassermenge durch Emulsion hat einen 

. |.eicher8*pra8teren Abfall des Minimalabsatzes zur Folge, ebenfalls nach 
. 4p _ . ‘' " t t p r . n . - .  _1__ 1. _ -• •_______V. C v . r . «  T o m n o rafn r.

J *  Hini^füche Zugabe von Emulsion führt zu einer fast gleichen Verringerung 
mit e . SeParation, ebenfalls nach gleicher Kutterzeit und Brättemperatur
Komhiner.ersetzenden ETnul8i°nszu8abe.Di°®ste v na^ ° n von Trockenmilcheiweiss und Emul sions zugabe ergibt die 
^4ga^ rr^n8erung des Absatzes.

V,.6* in ^?n Trockenmilcheiweiss und vor allem von Emulsion, entweder allein 
(üai8er emtnp^nat^on mat Trockeneiweiss macht den Kutterprozess^bedeutend

lndlich, dem nachteiligen Einfluss der erhöhten Brättemperatur 
0 praktisnve.1it:en Kutterzeit) gegenüber.

6eabsat: Yb ^ cb®n Rezepturen verringert der Milcheiweisszusatz den
1 e>, 2 vrele Male mehr als den Fettabsatz.< > ,

¡J. J. ö L,:icn ADiail des nXniüldidU&dLacö ¿Ul i u i ö c , ^ ̂
ls-- ^erzeit aber bei einer noch etwas höheren Temperatur.

^  e.̂ sSeserun8 der kontinuierlichen Phase durch die Anwesenheit des Milch- 
* SehSat2U c h n S^Cb (Z -B * Viskositätserhöhung). 
eiv°bütl8 dp6 ^etten>ulgierung". .bu?lss, w a fleischeiweisses durch Übernahme der Fettemulgierung durch Milch- 
beJbt» °durch dem Fleischeiweiss die Grenzflächedenaturation erspart

4' *Uh'.fÜiklt°3aan"endun8;
■ : : i8tot£:

^ g ü c h k e i t  scheidet fast völlig aus, und zwar aus folgenden

bi^Peiatür^r ^leheiweisslösung verschwindet zum grössten Teil bei höheren
if̂ tabilie* . . . .

IJ: lGrungsfunktion wird immer geringer je später das Milcheiweiss

jetzt die Frage was die Funktion des Milcheiweisses ist. 
c l®dene Möglichkeiten in Betracht, und zwar:

ekt ej'8s Zeigt keine Hitzekoagulation, und der viskositäterhöhende 
lGr M i ln k .. '_- _____1__• J -  ̂ ______  ̂̂  ̂  Tö-tl K oi hnh

,ie 8 ^ h t (I)
zugegeben wird, obgleich das Milcheiweiss fast momentan in

^°glichkeit könnte in Frage kommen, obwohl der Effekt nicht gross
rter ^nbetracht der unter 1b erwähnten Tatsache, die ebenfalls bei 

5 Utterzeit beobachtet wird (1).
8e4de; ^°8üchkeit erscheint am plausibelsten. Die Begründung ist

a. Siehe die Argumentation unter lb.
b. Der Stabilitationseffekt ist bei Anwendung von z.B. Rinderfett, das bei nie­

driger Temperatur durch Milcheiweiss nicht emulgiert wird, unwesentlich im 
Vergleich mit z.B. einem Wurstbrät mit Rückenspeck oder Wamme (Grafiken
IVc und V).

c. Schonung des Fleischeiweisses von Grenzflächedenaturation würde hauptsächlich 
in einer Verringerung des Geleeabsatzes in Erscheinung treten. Dies ist tat­
sächlich der Fall. In Wurstbräten mit einer durchschnittlichen Fleischqualität 
und mengenmässig üblicher Zusammensetzung, ist der Einfluss einer Milch­
eiweisszugabe auf den Geleeabsatz wesentlich, auf die Fettseparation dagegen 
oft kaum nachweisbar. N.B. Wenn die Fleischqualität in technologischer 
Hinsicht zu wünschen übrig lässt und/oder der Fettgehalt hoch ist, wird
auch der Fettabsatz durch Milcheiweissverwendung deutlich in positiver Rich­
tung beeinflusst. . . .

d. In Modellversuchen ist die preferente Absorption des Milcheiweisses (über 
Fleischeiweiss) in der Fett-Wasser-Grenzfläche beobachtet worden (2).

3a.Bei Verwendung einer Fettemulsion ist die Schonung des Fleischeiweisses am 
"sichersten gegeben für denjenigen Teil des Fettes, der vorher mit Milcheiweiss 
emulgiert worden ist.

4. Bei Ersetzung einer gewissen Wasser-und Fettmenge durch Emulsion ist die 
erreichte Verringerung des Geleeabsatzes wesentlich grösser als auf rechne­
rischen Gründen zu erwarten war, davon ausgehend, dass der Emulsionsteil bei 
Erhitzung stabil bleibt. Bei zusätzlicher Emulsionszugabe ist der Effekt noch 
wesentlich grösser. Ausserdem führt die Zugabe einer Emulsion, die entweder 
eine Verringerung der freien Schüttung (Grafik TV A) oder eine Vergrösserung 
des Gesamtwassergehaltes im Fertigprodukt (Grafik IV B) mit sich bringt, zu 
einem Benehmen des Wurstbrätes, das wesentlich anders ist als bei Variationen 
der Schüttung in Kontrollbräten (Grafik III).

Bei der Verwendung von Milcheiweiss in feinzerkleinerten Brühwurstbräten scheint 
das Milcheiweiss -neben der Rolle eines Fettemulgators- hauptsächlich eine indi­
rekte Funktion auszuüben, in der es die Fleischeiweisse schont, die dann bei an­
schliessender Erhitzung zu einer erhöhten Wasserbindung und zur Verfestigung 
der kontinuierlichen Phase und Immobilisierung des Fettes beitragen. Milcheiweiss 
an sich bindet also kaum Wasser. Fettemulsionen sind nicht ohne weiteres als 
Füllstoff zu betrachten; vielmehr ist auch hier die Lage des Fleischeiweisses 
massgebend für die Stabilität des Wurstbrätes.

LliU K A iU K .
~ m schut, J.: Die Fleischwirtschaft 49,67 (1969).
2. Schut, J., and F. Brouwer; Proceedings of the 17th. meeting of european meat

research workers, Bristol (U.K.), 1971.
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Wurstbrattemperatur °C . --------►Wurstbrattemperatur °C.

Gelee- und Fettabsbtze von Wurstbräten, gegen die Wurstbrättemperatur.
( Charakteristische Kurven )
Magerbrättemperatur 0 C; mit gleichen Rohwaren und gleicher Brätzusammensetzung. 

Rückenspeck: a  Wamme-, q  Flomen: x  Rinderfett: o

------- *  Kutterzeit des Wurst-
brätes in Minuten.

Gelee- und Fettabsätze von Wurstbräten gegen die Kutterzeit des Wurstbrätes- 
( Charakteristische Kurven ) .
Magerbrättemperatur 0° C; mit gleichen Rohwaren und gleicher Brätzusamme&e
Rückenspeck: A Wamme: □ Flomen: x  Rinderfett : °

3

Kutterzeit bei der der 
minimaler Geleeabsatz 

erhalten bleibt. 
( Minuten )

Gramm gebundenes Wasse 
pro Gramm Fleischeiweiss

Teile Schüttungswasser pro 100 Teilen Fleisch, 
bei 70 Teilen Fett.

Teile Fett pro 100 Teilen 
Fleisch bei 55 Teilen Wasser.

Fleischprobe 1 
Fleischprobe Z

o------ o Geleeabsatz
X------ x Geleeabsatz

o---------oFettabsatz
X ------x Fettabsatz

% Geleeabsatz. % Geleeabsatz.




