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SALZGESCHMACK IN FLEISCHERZEUGNISSEN MIT VARIIERENDEM SALZGEHALT
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Einleitung

K°Chsalz wird Fleischerzeugnissen zur Erzielung technologischer Effekte, zur Verzogerung mikrobiellen Verderbs
Und yor allem zur Geschmacksgebung zugesetzt. Rohwirste werden mit 2,6 bis 3,0 %, Leberwirste mit 1,6 bis 2,2 %,
%Uthrste mit 1,8 bis 2,5 %, Brihwirste mit 1,8 bis 2,2 % Kochsalz gesalzen, wobei sich in den letzten Jahren
tine Tendenz zur Verminderung des Salzgehaltes bei gleichzeitig abnehmendem Fettgehalt zeigt. Die Variationen in
€r Salzzugabe sind also, auch innerhalb der Fleischwarengruppen, betrachtlich. In welchem AusmaB der Salzge-
Schmack durch Veranderung des Salzgehaltes in Fleischerzeugnissen verdndert wird, ist nicht bekannt. Die vorlie-
ende Arbeit soll zur Klarung der Zusammenhdnge zwischen der Stdrke des subjektiv empfundenen Salzgeschmackes und
€r Hohe der Kochsalzzugabe zu Rohwurst, Briihwurst und Leberwurst mit niedrigem und hoherem Fettgehalt sowie zu
Orned beef beitragen.

Uje Ublichen Methoden der sensorischen Unterschiedspriifung (z.B. Duo- oder Triangeltest) sind zur Feststellung

®s AusmaBes sensorischer Unterschiede nicht geeignet, und Skalierung der Sinneseindriicke zwischen null und einer
?118bigen Zahl erlaubt, auch nach verbaler Fixierung einiger Punkte, eine nur eingeschrankte Deutung der Ergeb-
isse, Deshalb wurde die Methode der GroBenschiatzung benutzt, die in ihrer Anwendbarkeit auf Aroma- und Ge-
schmacksempfindungen besonders von Moskowitz (1971, 1972, 1975) beschrieben wurde. Die mit dieser Methode gewon-
fnen MeRBwerte erlauben eine Aussage iiber das AusmaB des Unterschiedes zwischen verschiedenen Proben. Um die Er-
Cbnisse als Aussage fir die Praxis lUbertragbarzu machenﬁind zusatzliche Angaben Uber die Beliebtheit des Salzge-
Chmackes in den mit unterschiedlicher Salzzugabe hergestellten Fleischerzeugnissen erforderlich. In der Prifauf-
ibe unterwiesene und geschulte Prifer sind kaum mehr fahig, eine spontane Beliebtheitsaussage liber eine von

‘Nen hiufig analysierte Produkteigenschaft zu machen. Aus diesem Grunde wurden die Beliebtheitsprifungen mit
Ner anderen Personengruppe als die analytischen Priifungen durchgefiihrt.

DurChfijhrung der Versuche
Teichfahige Rohwiirste wurden aus Speck, Schweine- und Kuhfleisch gefertigt, Brihwiirste aus Rindfleisch, Speck
4 Eis unter Zusatz von 0,3 % Na-diphosphat, Leberwiirste aus Schweinefleisch, Schweinefettgewebe und 30 %
QhWEinelebern, Corned beef unter Ausgleich des Erhitzungsverlustes aus Rindfleisch sowie 10 % Schwarten. Die
Zeugnisse hatten zum Zeitpunkt der sensorischen Untersuchung folgende Wasser- und Fettgehalte:

Ohwurst niedriger Fettgehalt: 53,4 % Wasser 16,3"'% Fett
oy hoher . 25,4 % " 56,38
Yhwurst niedriger Fettgehalt: 66,1 % Wasser 21,6 % Fett
%b” hoher " 51,3% " 37,86 % "
ﬁPWurst niedriger " 5Tt % Y 22,90 % "
B hoher L 45,2 % 2 39,5 % "
Ned beef " 69,1% " 6,1 g

;ﬂtk?inem Fall wurde den Erzeugnissen Gewlirze zugesetzt. Alle Produkte erhielten eine Basissalzung von 0,75 %
m1r1tp6kelsalz (Kochsalz mit 0,5 % bis 0,6 % Natriumnitrit). Bei Salzzugaben ilber 0,75 % wurde die Differenz
0,5 Ochsalz (NaCl p.A. Merck) ergdnzt. Die einzelnen Salzzugaben waren (g Salz pro 100 g Fleischerzeugnis):
W’S % 1,0 %, 1,5 %, 2,0 %, 3,0 %, 4,0 %. Brihwirste mit nur 0,75 % Salzzusatz wiesen auf Grund mangelhafter
SSErbindung nach der Erhitzung Geleeabsatz auf und wurden nicht zur sensorischen Untersuchung herangezogen.

Q: Sensorischen Analysen wurden mit 18 Schiilern einer Fleischtechnikerschule (Alter 22-30 Jahre) durchgefiihrt,

fey Mit der Methode der GroRenschdatzung bei wdssrigen Losungen und Fleischerzeugnissen vertraut waren. Die Prii-

ny €rhielten auf Plastiktellern 7, bei Brihwurst 6 Wurstscheiben von 30 g Gewicht. Auf jedem Teller lagen da-

Zus'POben jeder Salzgehaltsstufe der einzelnen Fleischwaren mit entweder hohem oder niedrigem Fettgehalt und

te dtzlich noch einmal die Probe mit 3 % Salz als Kontrolle. Die Priifer waren unterwiesen, der Kontrolle 10 Punk-
Ur die empfundene Salzigkeit und den iibrigen Proben so viele Punkte zuzuordnen, daB das Verhdaltnis der Sal-

%a €it zur Kontrolle wiedergegeben wurde. Wenn kein Salzgeschmack feststellbar war, sollten null Pugkte verge-

4, Yerden, Zwischen zwei Analysen muBte kein bestimmtes Zeitintervall eingehalten werden. Zum Aussplilen des

hy), =S stand handwarmes Wasser zur Verfiigung. Alle Proben wurden zweimal gepriift, so daB pro Salz- und Fettge-

dy, - Jeder Fleischware 36 Urteile vorlagen. Pro Sitzung (eine Stunde) wurden von jedem Priifer 28 bis 35 Analysen

gefiihrt, Die groRe Analysenzahl war moglich, da nur der Salzgeschmack festgestellt werden mufte.

u I3

dwﬁe" Beliebtheitspriifungen standen zwischen 86 und 100 Soldaten zur Verfiigung (ﬁlter 18-22). Die Dérrelchung

Hei Toben war wie bei den analytischen Priifungen (pro Tablett alle Salzgehalte eines Fettgeha}tes eines

MErSChErzeugnisses), nur die Kontrolle fehlte. Die zu treffenden Beliebtheit§au§sageq waren wie folgt formu-

%12‘: 1) unertradglich stark ist der Salzgeschmack der Probe, 2) viel zu salzig }st d%e Probe, 3) deutlich zu

Sop 19, aber noch ertrdglich im Salzgeschmack ist die Probe, 4) etwas zu salzig ist die Probe, 5) der Salzge-

Wgrack ist in Ordnung in der Probe, 6) etwas zu wenig Salz enthdlt die Probe, 7)als ware kein Salz veryend§t

%s ®n, schmeckt die Probe. Die Soldaten sollten die Verschliisselung der verkosteten Proben neben der fir sie am

2 N zutreffenden Aussage in den Testbogen eintragen.

%i AUSWErtung der GroBenschatzung wurde der Median bestimmt, die Werte wurden auf Mol NaC} pro Liter Wa§ser

830, Schnet aus NaCl-Zugabe und Wassergehalt des Produktes) bezogen. Bei den Beliebtheitsprufung?n galt die Aus-

er als reprasentativ, die die meisten Priifpersonen auswdhlten. Die Kurvenanpassungen wurden mit einem program-
aren Taschenrechner der Firma Texas Instruments vorgenommen.
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Ergebnisse und Diskussion

Die numerische GroBenschatzung (Wirkung) zeigt eine lineare Abhdngigkeit vom Logarithmus der Mol NaCl pro Liter
Wasser im Produkt (Dosis) (Abb. 1-4). Zur Konstruktion der Geraden in den Abb. 1-4 wurden Gleichungen der allge-
meinen Form y = a + b 1n x angenommen, wobei y die numerische GroBenschatzung, x die Molaritdt der Salzldosung

ist, und a und b Konstanten sind. Es ergaben sich folgende Gleichungen:

Rohwurst niedriger Fettgehalt: y = 10,38 + 6,84 1n x
" hoher Hh y = 5,7 + 8,41 1n x
Briihwurst niedriger " y = 14,5 + 10,85 ln x
i hoher " y = 10,62 + 9,96 1n x
Leberwurst niedriger " y = 12,43 + 7,11 1ln x
" hoher u y = 10,71 + 8,35 1ln x
Corned beef s y = 13,08 + 8,34 1ln x

Fir y = 0 (Erkennungsschwelle) lassen sich folgende Werte (Mol NaCl/Liter Wasser) errechnen:

niedriger Fettgehalt hoher Fettgehalt niedriger Fettgehalt hoher Fettgehalt
Rohwurst 0,22 0,51 Leberwurst 0,17 0,28
Brihwurst 0,26 0,34 Corned beef 0,21

Die Erkennungsschwelle liegt also fiir fettreichere Fleischwaren bei hoheren Kochsalzkonzentrationen. Gleichzei-
tig ist fiir Roh- und Leberwurst mit hohem Fettgehalt die Steigung der Geraden groRer, die empfundene Salzstarke
nimmt mit dem Logarithmus der Kochsalzkonzentration schneller zu (Abb. 1 und 3). Das heiBt,gleiche Erhohung der
Kochsalzkonzentration in fettdrmerer und fettreicherer Ware wird im Produkt mit hoherem Fettgehalt, obwohl hier
der Schwellenwert hoher ist, stiarker empfunden. Bei Brilhwurst verlaufen die beiden Kurven fast parallel.

Die Kochsalzkonzentrationen, die bei Erreichen der Erkennungsschwelle vorliegen, sind etwa 10 Mal hoher als di€
von Amerine et al (1965) wiedergegebenen Schwellenkonzentrationen in Wasser. Kochsalz entfaltet allerdings erst
iber 0,2 Mol pro Liter Wasser seine rein salzige Geschmacksqualitdt und nicht wahrnehmbare, unterschwellige
Siurekonzentrationen verstirken nach Fabian und Blum (1943) den empfundenen Salzgeschmack, Zuckerzugaben schwa-
chen Salz- und Siuregeschmack ab. Die meisten Fleischerzeugnisse enthalten chemisch und teilweise sensorisch er-
faBbare Zuckermengen sowie Sduren, die die Erfassung der Reizqualitdt und die Bestimmung ihrer Starke storen.
Als weiterer, die Erfassung der Ceschmacksqualitat storender Faktor, ist das den Produkten eigene Aroma anzu-
sehen. Aus den gleichen Griinden scheint die Giltigkeit des Stevensschen Gesetzes (1960), nach dem die St'eirke,deS
empfundenen Sinneseindruckes exponentiell mit der Reizstdrke wachst, in dem hier untersuchten Bereich der Rel-
intensitat fraglich.

Die Ergebnisse der Beliebtheitsprifungen sind in Abb. 5 und 6 dargestellt. Die Beliebtheitsaussagen sind, wi€ in
der Versuchsdurchfiihrung beschrieben, numeriert. "A", links von den Beliebtheitsaussagen, kennzeichnet die Er-
zeugnisse mit niedrigerem Fettgehalt, "B", rechts, die mit hoherem Fettgehalt. Die zugehorigen, mit 0,75 bis *1
beschrifteten Senkrechten geben die den Fleischerzeugnissen zugegebenen Salzmengen wieder. Durch die verbinden-
den Linien ist die dem einzelnen Salzgehalt zugeordnete Beliebtheitsaussage gekennzeichnet. In mageren Rezeptyu”
ren wird der Salzgehalt nicht bemdngelt ("der Salzgehalt ist in Ordnung") bei Rohwurst zwischen 1,5 % bis 3, 4
bei Brihwurst mit 3,0 %, bei Leberwurst zwischen 1,0 % bis 2,0 % und bei Corned beef zwischen 1,5 % und 2 %
Salzzugabe. Fettreichere Rezepturen erhalten die gleiche Aussage fiir niedrigere Salzungen, Brihwurst fiir 1,2
bis 2 %, Leberwurst fir 1,0 % bis 1,5 % Salz. Rohwurst mit hcherem Fettgehalt wurde nach 1,0 % bis 2,0 % Salz-
zugabe als etwas zu wenig Salz enthaltend, nach 3,0 % Salzzugabe als etwas zu salzig beurteilt.

Den Zusammenhang zwischen Beliebtheitsaussage und GroBenschatzung gibt Abb, 7 wieder. Die Beliebtheitsaussage”
(der Salzgehalt ist in Ordnung) und 6 (etwas zu wenig Salz enthilt die Probe) beinhalten grofe Spannen der a“a;_
lytisch erfaBbaren Unterschiede in der Auspragung des Salzgeschmackes. Wird der Salzgehalt liber das als nip OF
nung"-Empfundene hinaus erhdht, ergeben sich mit jedem Anstieg der Werte der GroBenschdtzung neue, die Proben
als etwas zu salzig, viel zu salzig oder auch als unertrdglich salzig einstufende Aussagen.

Literatur: Moskowitz, H.R.: Perception & Psychophysics Vol 9 (1A), 51 (1971), Moskowitz, H.R.: Perception &
Psychophysics, Vol 11 (4), 257 (1972), Moskowitz, H.R.: Lebensm.-Wiss. u. Technol. 8, 249 (1975), Fabian, FoWe
und Blum, H.B.: Food Research, Vol 8, No 3, 179 (1943), Stevens, S.S.: American Scientist,48, 226 (1960) .
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Abb, 1: Rohwurst (Fermented sausage) Abb. 2: Brihwurst (Bologna-type sausage)
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* 3: Leberwurst (Liver sausage) Abb. 4: Corned beef
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