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KMQ htlge Frage unserer Zeit ist die Nahrungsversorgung, und dabei besonders die Ver-

iBen, Daraus ergibt sich das Problem, vorhandene eiweiBhaltige Rohstoffe,
Verarbeitungsbetrieben, rationeller als Lebensmittel zu nutzen,

n werden die gut erforschten, hochqualitativen, schadstofffreien Nahrungs-—

rs tierischer Herkunft, wie die der entrahmten Milch (E-Milch), der Molke

mas noch im ungeniigenden Umfang genutzt, Diese EiweiBe sind jeéoch durch
englinstige Gewinnbarkeit gekennzeichnet,

der fetthaltigen Rohstoffe und den relativen Mangel an EiweiBstoffen in der

W g €nherstellung entsteht das Problem eines MiBverhiltnisses von EiweilB- und Fettge~
2 Turstwaren, Zum Ausgleich bendtigt man ernihrungsphysiologisch hochwertige Ei-—
Wmlchmlt hoher Fmulgier-— und BindefiZhigkeit, Solche Eigenschaften haben die EiweiBe

h dopes? Molken und Blutplasma,

VQMeilweiBe haben jedoch wegen ihres hohen begleitenden Kalzium— und ILaktosegehaltes

E%emiSOiunﬁtionelle Wirkungen., Blutplasma erhoht die Hydratation und Loslichkeit des
hvjgochs 12/, .

QPQ‘Erte MilcheiweiBpradparate sind filr die Herstellung von Fleischerzeugnissen von be-
@‘undechn01ogischer Bedeutung, da sie Fleischbrdt bei der Erhitzung stabilisieren
%hue1lcelabsatz werden verhinéert usw, ), Reine MilcheiweiBpriparate kOnnen jedoch

gl/ unge$ Fleischgewebe nicht entsprechen, sie werden nur zur EiweiBanreicherung ver—
ty, A5 5 0
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ﬁmﬁdie Qhen EiweiBstrukturate findet man in der Hauptsache in brithwurstartigen Pro-
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) Wepg uell- und Emulgierfihigkeit von pflanzlichen EiweiBpriparaten (wie z.B, Soja-
oL en dabei als positiv gewertet /5/,

N Sehepflanzlichen EiweiBstrukturate haben einen geringeren stabilisierenden EinfluB
ly I@terrzeugnisse und sind auch geschmacklich weniger neutral /5/.

by, W0he - 2bur wird betont, daB die bisher bekannten Verfahren fiir die Strukturierung
e " Kosten

‘ESMg Xonomi sof aufwendig sind /2, 8, 11, 13/.

der Notwendigkeit der strengen ProzeBkontrolle und einer Reihe anderer
iel unserer Untersuchungen zur Struk-—

égn EiweiBen der entrahmten Miich %Weiter E-Milch), Molke und des Blutplasma war
hlich unter Berticksichtigung der Fdhigkeit der genannten EiweiBle, im Gemisch
4Ff%rﬁﬁrukturen (Gele) zu bilden, Verfahren zur wenig aufwendigen Herstellung aniso-
51“& turate zu finden,
2 viuchung zeigte Wege zur rationelleren Nutzung sowie glinstigeren Be~ und Ver-—
_gnWilen E-Milch, Molke und Blutplasma fiir die menschliche Erndhrung,
R St h1te.Verfahren fir die Strukturierung von E-Milch-, Molken— und Blutplasmaei—
5 beklnslchtlich der technologischen, technischen und Ckonomischen Parameter gegen—
8nnten Strukturierungsverfahren als glinstiger anzusehen, Es ist den Verfassern

‘%Qﬁr Worden /6/.

Q%ga 18es Herstellungsverfahren
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%mg:matgrial filr die Herstellung des EiweiBmischstrukturates werden frisches Blut—
~D3Wmm abilisiertem Rinderblut, entrahmter Magermilch und Quarkmolke genutzt, Das

<T%bm S flir das Herstellungsverfahren ist im Bild 1 angegeben,
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ganze Reihe von Herstellungsmdglichkeiten durch variierte Rezepturen fiir drei
laren Strukturen, vor allem Klein- und GroBporen— sowie Schichtstrukturen

s
lldung aller Strukturen sind offensichtlich die BlutplasmaeiweifBe bedeutungs-

it
Wii?kturbildung erfolgt bei einem pH~Wert von 6,2 durch das Ausflocken eines Teils

ion des Blutplasmas, GroBere, aber sehr dilnne Flocken unterliegen bei der
Behandlung voll der Syndrese und haben Poren zur Folge; dadurch wird die
durch die Masse erleichtert, Solche Poren sind mit Wasser ausgefiillt,
ehnung sowie Wasserverdampfung prigen die Porenstruktur des EiweiBstruk—

gen gewdhrleisten nicht nur die Ausbildung der besonderen Arten von

W ols g uren, sondern auch die Entfdrbung des Blutplasmas, die mit der Entfernung
St 8T ausgeflockten Globulinfraktion des Blutplasmas mit dem Syniresewasser ver—
s ey, Dadur
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&r. Die

ch wird ein gutes Aussehen des Endproduktes bei groBen Mengen Blutplasma
6,2 ermdglicht, Die Entfirbung war ein Grundproblem, das bisher oft die

€ des Blutplasmas begrenzte,

eden zwischen den Klein- und GroBporenstrukturen, die zwei besondere Arten

turaten darstellen (Bilder 2 und 3),
Struk

tur stellt eine Ubergangsstruktur von der Kleinporenstruktur zur Schicht—
groflen Poren mit beginnender Schichtung sind eine Strukturbesonderheit,




blood plasmé

skimmed milk whey

E-Milch Molke Blutplasma
e —_——%E:I———
EiweifB16sung protein solution

pH-Werteinstellung (6,2)
Erwarmen (ca, 40°C)
Ruhephase

Primir- (oder schwache)
Koagulationsstrukturbildung
(Gelbildung)

weitere Ruhephase

Sekundsir- (oder feste)
Koagulationsstrukturbildung
(Festigung des Gels)

Schneiden in grofBe Partikel

Erwirmen (§ynérese)
(40 bis 50°C)

Erhitzen (iber 100°C)

Tertisdr- oder Kondensationsstruktur
(Denaturierung)

Hydrothermische Behandlung
(ca. 130°C, 20 Minuten)

EMMBP-EiweiBmischstrukturat
Abkithlen (bis etwa 40°C)

ol o | =] =—— J& | =—— || <]~}

pH—~setting
preheating
rest

primary, (weak)
coagula%ion structure
(gel formation)

rest

secondary, (strong)
coagulation structure
(gel hardening)

‘cutting coarse particles

warming (syneresis)

heating
tertiary, condensation structure

hydrothermic treatment

compound structurate

cooling

e
Bild 1 Prinzipschema fiir die Herstellung des EMMP-EiweiBstrukturates (Scheme of th
compound protein structurate production)

Bild 2 Kleinporenstruktur (2,5fache
VergroBerung)
small pore structure

(magne x 2,5)

ache
GroBporenstruktur <2’5f
VergriBerung)
big pore structure

(mggh, x 2,5

Bild 3

Bild 4 Schichtstruktur (2,5fache
VergrdBerung)
layer structure
(magn, x 2,5)

gut
Bild 5 Sohiohtstruktur (queé”
Schichtungsebene> )
layer structure plane

(across to the laye~
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fr;zie ATt von Strukturen entstehen die Schichtstrukturen, wobei viele dilnne, vonein—
te°siTennte Lamellen existieren (Bilder 4 und 5), Filr deren Entstehung sind die Er-
uhnes Kaseinanteils in der Zusammensetzung sowie die Wechselwirkung von B-Lakto-

By, Wnd Blutplasmaalbumin bedeutungsvoll,

B8t s X
@mtlgkeltskenngrdﬁen des EiweiBstrukturates sind mit der verwendeten Rezeptur eng ver-
‘11
8
L Festigkeiten der Strukturate und von gegartem Fleisch (firmness of structurates
and boiled meat)
Quetschbruchspannung Gestaltdnderungsarbeit
rupture tension ) deformatiog work?
. > R -2
ﬁ%t Qmax in Nmm 10 A, in Nmm 10
Voppturat iy 5 e 530 6,0 s00 8,0
oy, Cturate
oty
 gporukturat 445 sas 7,0 6,5 sse 9,0
6ge~ru0turate
1
ﬁinsch - beef 9,0 14,7
8P s
. Tleisch — pork 8,8 14,0

JJFWQ‘
ﬂﬁnlgstrukturat weist annshernd die gleiche Bindefshigkeit zum Br&t wie Fettgewebe
}trattrugen die maximalen Bindungskrifte unter vergleichbaren Bedingungen zwischen
oy und Wurstbridt 15 N, zwischen Speck und Wurstbrit 16,43 N und zwischen Wurstbrit
v OTEL 14,0 N

8y ’ .

n ]
B ElI'beltungsve]:'such

) eJ
nﬁﬁtégstrukturat wurde im kleintechnischen MaBstab verarbeitet, d.h, in die Wurst ein-
N Srge U s

_Ehuéih wurde an der Sortimentskategorie Jagdwurst durchgefiihrt, Dabei ist ein EiweifB3—
3§%a1! das 36% E-Milch, je 32% Molke und Blutplasma enthdlt und eine weife Farbe hat,
‘il%rms Peingerkleinerter Bestandteil des Wurstbrites (Fleischsubstitut) und auch in
thy Tk (Pettgewebesubstitut) verwendet,

Q) .
! Beg eit wurde dabei dem BiweiB-Fett-Verhdltnis in der Jagdwurst, das 1 : 2,6 aus-
b i Chenkt, Normalisierung dieses MiBverhdltnisses durch die Erhchung des EiweiBge~

:ﬁhuateVOH_erstrangiger Bedeutung. Aus diesem Grunde wurde die Zugabe des EiweiB-

ifbt S einerseits als Probebestandteil in Form kleiner Wiirfel, zum anderen zer-
xﬁgmwgeWOlft) in die Britmasse vorgenommen,

ﬁmﬁsm des Strukturates darf keinen negativen EinfluB auf sensorische Werte und andere
?ﬁn. erkmale der Wurst haben sowie keine nachteiligen Konsistenzverdnderungen mit sich
i e '
y Qitul'at wurde anteilig zu 5, 10, 15 und 20% (zusdtzlich auf 100% Brit) in die Jagd-
i, . Starbeitet,

]
Senge...
Up SOrische Bewertung
w4 i : : : “ o, :
RINRLET glt 5 vee 20% feinzerkleinertem, nicht gewiirztem EiweiBstrukturat erfuhr elne ver-
8 gute sensorische Bewertung, lnsbesondere haben jedoch die gewilirzten, feinzer-
s B . o . . ;7 s . .
1pp iweiBstrukturate mit einem Zusatz von 5 bis 10% die sensorische Eigenschaft der
Obe v511ig erhalten (siehe Tabelle 2),

Sensorische Beurteilung der Jagdwurst mit EiwelBstrukturat
Sensoric evaluation of "Jagdwurst" with structurate

Yu
) N
4,

‘.Ll

‘%\ zerkleinert, gewlirfelt, zerkleinertd,

ﬁsﬁﬁtes nicht gewilrzt nicht gewurzt gewlirzt

o st milled, not cut to cubes milled, seasoned

Q%t seasoned not seasoned

B, 4,
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N 93,8 1397 83,2 12415 14,6 100 1545 15,5

% 91,2 12,6 83,1 11,65 14,6 103,2 16,0 15,5
84,9 12,3 81,5 10,8 13,25 91,6 Vg2 11555
84,7 111,6 61,9 8,2 13525 85,2 1382 1555
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Die Erreichung der Punktzahlen der Jagdwurst beim gewiirzten EiweiBstrukturat bedeutwﬁ%ﬂn
das Fehlen des Aromas und der Geruchseigenschaften beim EiweiBstrukturat durch das !
h

grundsdtzlich zu groBen Teilen kompensiert werden kann. pe nic?
Das FEiweiBstrukturat in Wiirfelform ist wegen Farbabweichungen gegeniiber Fettgewe
mit diesem gemeinsam sichtbar ohne Abwertung verwendbar,

3.2.2, Chemische Beurteilung

Durch den EiweiBstrukturatzusatz wird nicht nur der EiweiBgehalt der Jagdwurst erh
sondern auch ihre Mineralstoffzusammensetzung wesentlich verbessert, Verhﬁ
Durch den hohen Gehalt an Kalzium kann das EiweiBstrukturat das Kalzium—PhosphOr:rgeb g
der Jagdwurst, die einen hohen Gehalt an Phosphor hat, giinstig beeinflussen, 1B = Ty
des BiweiBstrukturatzusatzes wird die Jagdwurst als fertiges Lebensmittel einem ©

physiologisch empfohlenen Kalzium—Phosphor-Verhdltnis von etwa 1 : 1 angenéhert'
3.2.3. Bakteriologische Beurteilung 5, W07
Die Strukturatherstellung ist durch die Anwendung hoher Temperaturen gekennzeiCth’

ghty

is

her
durch ein geringer Keimgehalt zu erwarten iﬁt. Diese wurde durch die mikrobi91og?icderwf
Untersuchungen bestitigt, d.,h, max, 2,6 107/g. Die zuldssigen Zahlen fiiy Keime i e
Wurst sind nach Barthels /1/ 1,0 10~ Keime/g und gach Pohja /9/ 5,0 10 Keime/8*

DDR darf die Keimzahl in der Brithwurst bis 1,0 10° je g betragen /7/.

4, Technische und dkonomische Ergebnisse

Der Einsatz von EiweiBstrukturat ist mit Okonomischen Vorteilen verbunden. » .iweﬂ%
Berechnet man den moglichen Nutzen pro 1000 kg hergestellter Jagdwurst mit 10% i U8
strukturatzusatz, ergibt sich eine Einsparung von rund 240 Mark, tufgws
Die Vorstellungen fiir eine quasikontinuierliche Produktion des FiweifBmischstruk
E-Milch-Molke-Blutplasma konnen folgendermaBen dargestellt werden (Bild 6).
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Bild 6 : ound ¥
Produktionslinie zur EiweiBmischstrukturatherstellung Production line for comp Vyﬁ
1 ~ Behdlter fiir E-Milch, Molke und Blutplasma structurate ... wheY!
(weiter EM, M, BP) 1 - container for mil¥s
2 -~ Pumpen fir EM, M, BP plasma
3 ~ Weg der E-NMilch 2 — pumps
4 -~ Weg der Molke 3 ~ flow of milk
5 — Weg des Blutplasmas 4 - flow of whey ma
6 — Vorlaufbehslter fiir Em, M, BP 5 - flow of blood P12 70
7 — Vorlaufbehdlter fiir Taizsﬁure 6 — heacls tanks drodﬂo
8 - Vorlaufbehilter fiir Natronlauge 7 - heads tank for BY %
9 ~ Nischbehilter acid gium
10 - Weg des Gemisches 8 — heads tank foT SO°~
11 — Pumpen fiir Gemisch 9 - mixing tank
12 — schwenkbarer deppelwandiger Kessel 10 -~ flow of mixture
13 = Dampf 11 - pumps d tank
14 — Kaltwasser 12 — swivelling Jjacke
15 —~ Auslauf 13 -~ steam
16 — fahrbare NMulde 14 - cold water
17 - Brause 15 = run down
16 — mobile holloW
17 - sprinkler
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