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Frage unserer Zeit ist die Nahrungsversorgung, und dabei besonders die Ver- 
>1 srs ? Eiweißen. Daraus ergibt sich das Problem, vorhandene eiweißhaltige Rohstoffe, 
J&ien t? den Verarbeitungsbetrieben, rationeller als Lebensmittel zu nutzen.
!:®e, bp ndera werden die gut erforschten, hochqualitativen, schadstofffreien Nahrungs- 
Ä  Blu+°?ders tierischer Herkunft, wie die der entrahmten Milch (E-Milch), der Molke •'ie •taT'tPiasmas noch im ungenügenden Umfang genutzt. Diese Eiweiße sind jedoch durch

^^^Sliche, strukturierte tierische Eiweiße 
 ̂̂ U BER, G. l c hAGWAA, S. KUMMER 
cEe Universität Dresden, DDR
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4ie A. kostengünstige Gewinnbarkeit gekennzeichnet.
der fetthaltigen Rohstoffe und den relativen Mangel an Eiweißstoffen in der 

.JA dpuPn :rsVellung entsteht das Problem eines Mißverhältnisses von Eiweiß- und Pettge—.CQ-Pj* üU'PR+WnrPM 7.nm inoffl DT f*Vl Viaviö + T rr+ movi Ot<yiöV>-n<iv>AinnVtTrn'in1n>.'i nnV U ~/'»'U-̂T/-N-~-4--I P4?Urs*twaren# Zum Ausgleich benötigt man ernährungsphysiologisch hochwertige Si- 
fehlen1111'*' hoher Emulgier- und Bindefähigkeit. Solche Eigenschaften haben die Eiweiße 

•4 Q̂hei* ®°lken und Blutplasma.
haben jedoch wegen ihres hohen begleitenden Kalzium- und Laktosegehaltes 

WÜSsai c fraktionelle Wirkungen. Blutplasma erhöht die Hydratation und Löslichkeit des
V * i e r ? . S Z12/ . .ter-̂  M^laheiweißpräparate sind für die Herstellung von Fleischerzeugnissen von be— 
fyk UHfl hßologischer Bedeutung, da sie Fleischbrät bei der Erhitzung stabilisieren 
vkpe^^eläbsatz werden verhindert usw.). Reine Milcheiweißpräparate können jedoch 
ji/3 Eleischgewebe nicht entsprechen, sie werden nur zur Eiweißanreicherung ver-

bzi-jSie o 6n EiweißsVrukturate findet man in der Hauptsache in brühwurstartigen Pro- 
'M êjyi ell~ und Emulgierfähigkeit von pflanzlichen Eiweißpräparaten (wie z,B, Soja- ijig6i(Qen dabei als positiv gewertet /5/.
V isQhePflanzlichen Eiweißstrukturate haben einen geringeren stabilisierenden Einfluß 
‘!|l t,̂ 'te>r+euSnisse 1111,1 sind auch geschmacklich weniger neutral /5/.\5°hej. 5i:u;r wird betont, daß die bisher bekannten Verfahren für die Strukturierung 

öko«°Sten; der Notwendigkeit der strengen Prozeßkontrolle und einer Reihe anderer 
§ v0v?0Slscil aufwendig sind /2, 8, 11, 13/. Ziel unserer Untersuchungen zur Struk- 

•lweißen der fntrahmten Milch (weiter E-Milch), Molke und des Blutplasma war 
^  g. 'LlcH unter Berücksichtigung der Fähigkeit der genannten Eiweiße, im Gemisch
N  ,Struv?ukturen (Gele) zu bilden, Verfahren zur wenig aufwendigen Herstellung aniso- / A t e ^ ^ r a t e  zu finden.
sAiî S zeigte Wege zur rationelleren Nutzung sowie günstigeren Be- und Ver-

.1 okg? ®~Miloh, Molke und Blutplasma für die menschliche Ernährung.
Verfahren für die Strukturierung von E-Milch-. Molken- und Blutplasmaei- 

■¡jK11 teka Slcll"*'lich der technologischen, technischen und Ökonomischen Parameter gegen- 
Li ganten Strukturierungsverfahren als günstiger anzusehen. Es ist den VerfassernWorden /6/.

®es Herstellungsverfahren
\busS®®aterial für die Herstellung des Eiweißmischstrukturates werden frisches Blut- 
^®ohea^adilisiertem Rinderblut, entrahmter Magermilch und Quarkmolke genutzt. Das 
j ■rd;p das Herstellungsverfahren ist im Bild 1 angegeben.
./Hk ., SSe Ulld Diskussion 
i V ^ e n und ihre Eigenschaften

ganze Reihe von Herstellungsmöglichkeiten durch variierte Rezepturen für drei 
:l) V ? U t  ilaren Strukturen, vor allem Klein- und Großporen- sowie Schichtstrukturen 
11 4VsbJ

Quag aller Strukturen sind offensichtlich die Blutplasmaeiweiße bedeutungs-
bei einem pH-Wert von 6,2 durch das Ausflocken eines Teils 

''s '̂lon des Blutplasmas. Größere, aber sehr dünne Flocken unterliegen bei der
'V6 ?ehandlun« vo11 der Synärese und haben Poren zur Folge; dadurch wird die
iC ' durch die Masse erleichtert. Solche Poren sind mit Wasser ausgefüllt, 

Sdednung sowie Wasserverdampfung prägen die Porenstruktur des Eiweißstruk-er
°hei aus.
Stnfv11®611 Sewährleisten nicht nur die Ausbildung der besonderen Arten von» y « n

1„ denJĉ U;renj sondern auch die Entfärbung des Blutplasmas, die mit der Entfernung 
^Sf • Dad auseeflockten Globulinfraktion des Blutplasmas mit dem Synäresewasser ver- 

auaoh wird ein gutes Aussehen des Endproduktes bei großen Mengen Blutplasma 
5N s i ermöglicht. Die Entfärbung war ein Grundproblem, das bisher oft die 

' ^ ? des Blutplasmas begrenzte.
Lös+JL°nieden zwischen den Klein- uistr,1-u?leden zwischen den Klein- und Großporenstrukturen, die zwei'besondere Arten 'KWfgj^turaten darstellen (Bilder 2 und 3).

..fuktur stellt eine Übergangs Struktur von der Kleinporenstruktur zur Sohioht- 
le großen Poren mit beginnender Schichtung sind eine Strukturbesonderheit.
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skimmed milk 
E-Miloh

E Z Z
Eiweißlösung 
pH—Werteinstellung (6,2)
Erwärmen (oa. 40°C)
Huhephase
Primär- (oder schwache)
Ko agulati ons strukturbildung 
(Gelbildung)
weitere Ruhephase
Sekundär- (oder feste)
KoagulationsStrukturbildung 
(Festigung des Gels)
Schneiden in große Partikel
Erwärmen (Synärese)
(40 bis 50°C)
Erhitzen (Uber 100°C)
Tertiär- oder Kondensationsstruktur 
(De naturi erung)
Hydrothermische Behandlung 
(ca. 130°C, 20 Minuten)
EMMBP-Eiweißmischstrukturat
AbkUhlen (bis etwa 40°C)

protein solution 
pH-setting 
preheating 
rest
primary, (weak) 
coagulation structure 
(gel formation)
rest
secondary, (strong) 
coagulation structure 
(gel hardening)
cutting coarse particles 
warming (syneresis)

heating
tertiary, condensation structure

hydrothermic treatment

compound structurate 
cooling

whey
Molke

blood plasma 
Blutplasma

Bild 1 Prinzipschema für die Herstellung des EMMP-Eiweißstrukturates (Scheme of 'the 
compound protein structurate production)

Bild 2 Kleinporenstruktur (2,5fache 
Vergrößerung) 
small pore structure 
(magn. x 2,5)

Bild 4 Schiohtstruktur (2,5fache Vergrößerung) layer structure (magn. x 2,5)

r o 5f»'Bild 3 Großporenstruktur
Vergrößerung)big pore structure
(magn. x 2,5)

che

Bild 5 Sohiohtstruktur (<luerSchiohtungsebene) layer structure _(aoross to the laye
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v'-'tte Art von Strukturen entstehen die Schichtstrukturen, wobei viele dünne, vonein- 
,R e n n t e  Lamellen existieren (Bilder 4 und 5). Für deren Entstehung sind die Er- 

s Kaseinanteils in der Zusammensetzung sowie die Wechselwirkung von ß-Lakto- 
; ?eÍ?.hnd Blutplasmaalbumin bedeutungsvoll.tgkeitskenngrößen des Eiweißstrukturates sind mit der verwendeten Bezeptur eng ver
Ml,■6 -, Festigkeiten der Strukturate und von gegartem Eleisch (firmness of structurâtes 

and boiled meat)

'^{^kturat 
ll Rotúrate 
H  ̂ t u kt

Quetschbruchspannung 
rupture tension _P Q -- tt—man 

4,3
in Nmm-il 10” 

5,0

Gestaltänderungsarbeit 
deformation workp 
A in Kmm~ 10

;urat
^ïiicturate 
sch _ heef

4,5

9,0

7,0

eiseh - pork

6,0 .
6,5 .

14,7
1 4 , 0

8,0

9,0

7 5Q6fßstrukturat weist annähernd die gleiche Bindefähigkeit zum Brät wie Fettgewebe 
Äb^-fcrugen die maximalen Bindungskräfte unter vergleichbaren Bedingungen zwischen^ 

und Wurstbrät 15 ff, zwischen Speck und Wurstbrät 16,3 N und zwischen V/urstbra'4ps+1:
tbrat 14,2 N.

’ i^tlai‘̂ eitungsversuch
\u^strukturat wurde im kleintechnischen Maßstab verarbeitet, d.h. in die Wurst ein-

wurde an der Sortimentskategorie Jagdwurst durehgefuhrt. Dabei ist ein Eiweiß- 
(0% aS  das 36% E—Milch, je 32% Molke und Blutplasma enthält und eine weiße Farbe hat, 
■,nfals feinzerkleinerter Bestandteil des Wurstbrätes (Fleischsubstitut) und auch in 

(Fettgewebesubstitut) verwendet,
' t «̂CGi’t: TimiT»̂ P fluhpi rlpm Ei WPi ß—Eßtt-

;<3p. C  L> O g c W c U c ö L l U b  u x  ulll» J v c i v v c u u c u ,
fi'i simkeit wurde dabei dem Eiweiß-Fett-Verhältnis in der Jagdwurst, das 1 .
A  f^chenkt. Normalisierung dieses Mißverhältnisses durch die Erhöhung des Eiweißge- 
r V a i  Von erstrangiger Bedeutung. Aus diesem Gründe wurde die Zugabe des Biweiß- 
1 A t  r S einerseits als Probebestandteil in Form kleiner Würfel, zum anderen zer- 

Vgewcjift) in die Brätmasse vorgenommen.
S k  des Strukturates darf keinen negativen Einfluß auf sensorische Werte und andere 
¡A  Merkmale der Wurst haben sowie keine nachteiligen Konsistenzveränderungen mit sich
'nSt-

4 %  '“0I,ische Bewertung
5 ... 20% feinzerkleinertem, nicht gewürztem Eiweißstrukturat erfuhr eine ver- ________ Dama-P+nnrr n ncVip.Qivnflpt*p. haben iedoch die gewürzten, ieinzer-

uas Jöyo üh-lvlixcn, j e  1V1U I h C  U H U  D X U t j J ± a o m a  - — - - -  * 
feinzerkleinerter Bestandteil des Wurstbrätes (Fleischsubstitut) und auch in

2.

su^urat wurde anteilig zu 5, 10, 15 und 20% (zusätzlich auf 100% Brät) in die Jagd- 
^gearbeitet.

SAsc
5 ... 20% feinzerkleinertem, nicht gewürztem Jüiweiustrumturai e n m u  vCJ.

gute sensorische Bewertung, insbesondere haben jedoch die gewürzten, feinzer 
^iweißstrukturate mit einem Zusatz von 5 bis 10# die sensoriselle Eigenschaft der 

Stöbe völlig erhalten (siehe Tabelle 2).
Sehsorische Beurteilung der Jagdwurst mit Eiweißstrukturat 
®ensoric evaluation of "Jagdwurst" with structurate

V
^ 6s 

| ^ e s
zerkleinert, 
nicht gewürzt 
milled, not 
seasoned

CD

I PM
I

t>o 0
p
P  <H 

Ph -P O 
0  0  Ph 

H t ) 0  a) ta & m p ! a m »  s o-P Pj ,Q -p -H
P! pj a  pi -pa> ia a) tu pj N O JD o H O p  O h Oi fi <D Ph <D > Ph fn PM PM a>
93.8 
91,2
84.9 
84,7

Ph
ai
•P
p!

rH td 
O rH 
¡0 rH

,0 tÖ 
t í  P

13,7
1 2 , 6
12,3
11,6

gewürfelt, 
nicht gewürzt 
cut to cubes 
not seasoned

I
<D
PMarH CÖ | p b£) CQ

PH P  
PP P  94 

P  -P O 
0  0  P  H  TJ CD CD 
CÖ £  tlO P  p bO CD CÖ O 
■P ß  p  -P -H 
P  p  P  P - P  
0  .P  0  0  P  N O P  O H O *H o Ph cti 
p  0  P  0  í> 
P i p  P i P i 0

83,2
83,1
81,5
61,9

rH
A
cdtsj4°
X

Pi
0
■pp
rH 0 O H0 rHrQ CÖ 
CÖ £>

12,15
11,65
1 0 ,8
8,2

0
rH
Pia
cd
0

0rP
-P

X  'HCÖ O N
4-3 0  W rMr°H P O rH P Ph cOPh
14.6
14.6
13.25
13.25

zerkleinert,
gewürzt
milled, seasoned

I
1 äP  fe

0 
rH 
Pi

§ fc»0 W 
P
P  9H 

U -P o0 0 Ph
h t ) 0 0 
cd & t*oß îS bû 0 cö o 
-P P P - P H  
P  P  P  P  -P 
0  X  0  0  PN O ^ O H  O »H O Ph cô p 0 Ph 0 i>Ph p Ph Ph 0

100
103,2

91,6
85,2

XCÖtsl
-P
X
P
PPh
0
-P
P

rH 0  
O H  
0  H  
P  cüCÖ rû
15,5
16,0
14.2
13 .2

PieCÖ
0

0,p
-p

X 'H CÖ O tsl+5 0 0 
X  rÛH 
P  O  H  
P  P  cô 
PM Pî >

15.5
15.5
15.5
15.5
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le-t) ^Die Erreichung der Punktzahlen der Jagdwurst heim gewürzten Eiweißstrukturat hedeu 
das Pehlen des Aromas und der Geruchseigenschaften heim Eiweißstrukturat durch das 
grundsätzlich zu großen Teilen kompensiert werden kann. ,
Das Eiweißstrukturat in Würfelform ist wegen Parhabweichungen gegenüber FettgeweD 
mit diesem gemeinsam sichtbar ohne Abwertung verwendbar.
3.2.2, Chemische Beurteilung

chöiî )Durch den Eiweißstrukturatzusatz wird nicht nur der Eiweißgehalt der Jagdwurst er - g
sondern auch ihre MineralstoffZusammensetzung wesentlich verbessert. yerP •
Durch den hohen Gehalt an Kalzium kann das Eiweißstrukturat das Kalzium—Phosphor- 
der Jagdwurst, die einen hohen Gehalt an Phosphor hat, günstig beeinflussen. T^ {s .X ^ b 
des Eiweißstrukturatzusatzes wird die Jagdwurst als fertiges Lebensmittel einem 
physiologisch empfohlenen Kalzium-Phosphor-Verhältnis von etwa.1 : 1 angenähert.

/
!/

¡/
>/
'/

!/

V

3.2.3. Bakteriologische Beurteilung ^ o '

Die Strukturatherstellung ist durch die Anwendung hoher Temperaturen gekennzeichne^gI] 
durch ein geringer Keimgehalt zu erwarten igt. Diese wurde durch die mikrobiolog ¿ef f 
Untersuchungen bestätigt, d.h. max. 2,6 10 yg. Die zulässigen Zahlen für Keime jp a
Wurst sind nach Barthels /1/ 1,0 103 Keime/g und nach Pohja /9/ 5,0 104- Keime/g*
DDE darf die Keimzahl in der Brühwurst bis 1,0 10'* je g betragen / ! / .

4. Technische und ökonomische Ergebnisse
Der Einsatz von Eiweißstrukturat ist mit ökonomischen Vorteilen verbunden. -piwei®" 
Berechnet man den möglichen Nutzen pro 1000 kg hergestellter Jagdwurst mit 10/° ^
strukturatzusatz, ergibt sich eine Einsparung von rund 240 Mark. v+u3'ateS
Die Vorstellungen für eine quasikontinuierliche Produktion des Eiweißmischstruk 
E-Milch-Molke-Blutplasma können folgendermaßen dargestellt werden (Bild 6).
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Bild 6
Produktionslinie zur Eiweißmischstrukturatherstellung
1 — Behälter für E—Milch, Molke und Blutplasma

(weiter EM, M, BP)
2 - Pumpen für EM, M, BP
3 - Weg der E-Milch
4 - Weg der Molke
5 - Weg des Blutplasmas
6 - Vorlaufbehälter für Em, M, BP
7 - Vorlaufbehälter für Salzsäure
8 - Vorlaufbehälter für Natronlauge
9 - Mischbehälter

10 - Yieg des Gemisches
1 1 -  Pumpen für Gemisch
1 2 -  schwenkbarer doppelwandiger Kessel 
1 3 - Dampf
14 - Kaltwasser
1 5 -  Auslauf
1 6 -  fahrbare Mulde
1 7 -  Brause

u

Production line for comp 
structurate
1 - Container for mil^J

ou»1ä P
ro

V\ô

2
3
4
5
6
7
8 
9

10
11
12
13
14
15
16 
17

plasma
pumps
flow of milk
flow of whey _ plaSina 
heads tanks .
flow of blood pi
heads tank f°r 
acid „„din®heads tank r s 
mixing tank flow of m ix tu r e

ja'
pumps
swivelling 
steam
cold water 
run down mobile hollow 
sprinkler

eked ta^k

1 of° 

if
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