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Mangel an Iiwelssen tierischer Herkunft macht es notwendig,neue Quellen zu suchen
gbar ZU mechen,Als besonders perspektivreich erweist sich die Verwendung solcher
aditioneller Rohstoffe,wie sie Schlachttierblut und einige Sekundaerprodukte der
squstrie darstellen.Gegenwaertig werden sowobl bei uns als auch im Ausland bei der

e stproduktion Zusaetze von verschiedenen lilcheiweisspraeparaten oder Schlachttier—
ader deren Verarbeitungsprodukten angewand,

Zusatz von groesseren Mengen dieser Produkte wird aber normalerweise dadurch

dass diese einen negativen Effekt suf Farbe und Konsistenz des Fertigproduktes
m: ( 1,2,3 ) Um diesen Einfluss zu vermeiden,scheint die Verwendung kombinierter

sspraeparate,;bestehend aus Milcheiweisskonzentraten und nichtdefibrinierten Schlacht-~
nrabracht «Ausserdem dient die Kombiniexrung dieser Lkohstoffe der Erhoehung der Ver—
nkeit des Fertigproduktes ( 4 ),Die von uns durchgefuehrten Untersuchungen zeigben,
e ein hoffnungstraechtiger Weg fuer den Einsatz groessercr Mengen von Eiwelsszuga-—
. der Produktion von Bruehwuersten ist.

Farbe eines bestimmben Nahrungsmittels bestimmt in massgeblichem Grade die Meinung
prauchers ( o,7 ).Anderseits ist es bei der Verwendung von Eiweissadditiven besondens
;,nicht nur deren linfluss aul besbimmte technologische und sensorische Bigenschaf-

hergestellten Produktes sondern auch auf deren biologische Wertigkeit zu kennen.

Zusamuenhang damit haben wir uns mit der vorliegenden Arbeit zum Ziel gestellt,den

s des von uns verwendebten kombinierten Eiwelssprasparates auf farbe und Farbstabili-

auf die biologlsche Wertigkeit des Eiweisses der hergestellten Bruehwuerste zu
uchen

pialien und Methods der Axrbeik

von uns verwendete Eiwsisspraeparat besteht zu flo % aus Proteinkonzentrat von
mbubttermilch ( 5 ) und zu 20 % aus nichtdefibriniertem Schweineblut.Die Trocken~
nz betraegt 24-26 %,iweiss 18~20 % und PH 6-6,2.

Die Untersuchungen wurden mit nichtsbtrukturierten Bruehwuersten aus Bauchfleisch vom

n,die nach der landesueblichen Techoologie hergestellt wurden,durchgefuehrt,.Bei

‘Erodukt:i.an wurden entsprechent 10,15 und 2o % der #leischrohstoffe durch unser

praeparat eraetab,Gleichseitiyg wurden Konitrollprohben ohne Proteinzusatz aus der
Zngammenseetzung hergestellt,
& Parbcharakieristik der Schnittflasche der so hecgestellbten Wuerste wurde mit
olnes Dredcolorimeters " Momecolor " uamittelbsr nach der Herstellung aufgenommen,
gleich der Farbe der Kontroll- uud Versuchsproben wurden mit Hilfe der erhaltenen
ten X,¥Y und % die Werte der Farbkenngrcessen im System " Hunter " bestimmt,wobed
Methode der ausgewaehlten Koordinatean von Hardy ( 8 ) und die dazu erarbeiteten

e ,Fgrann und Diagramme benutizten ( 8,9 ).Bs wurden " Rd "= die Farbschaerfe,

8" und " he" ,deren positive Werte dem Anteil enbasprechent der roten und gelben .
Un% deren negative Werte dem Anbeill entsprechent der bleauen und gruenen Farbe anzei-
nitbolt,

Bl Voxrversuchen wurde auf Grundlage der gensorischen Reurbteilung eines brelten Ver-
kreiges wnd mit Bife der obekbiveh Horbkenngroessen von Bruehwuersten ein obektiver
On fuer die vom Verbrancher vorgermogene BruehvmrstFarbe gefunden.Die erbaltenen Werte

bkenngruesgnn der hier untersuchiten Wuerste wurden mit den vorher gefundenen opti-

Grenzen fuer die Kenngroessen " R4 ", " a " uud " b " verglichen,

estlamung der FParbstabllitaet der Schoittflacche der Wuerste,wurden dieselben

80 bei Ziumorbemperatur ( 20 °C ) pelagert,wobei sie difusem Tageslicht ausgesebzt
gen wnrden mit 2,4 und 6 ftunder alten Anschnitien durchgefuehri.Dabel wurde

: S ¥arbeharakberisbik,wie chen be iehen, begtinnt, i )

“ restetellen des Dinfl 28 Ges Hiwelsspr parates auf die biologlsche Werbigkeit
hevgestellten Bruechwuerste wurden,Gis Xontrollproben,sowie dle Versuchsproben
und 20 % Biwed s
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Resultate und Diskussionen

I, Linfluss des Eiweisspraeparates auf Farbe und deren Stabilitaet bei den Unterg
Bruehwuersten uch
Die liesultate bezueglich des liinflusses des Fiweisspraeparates auf die Farbkens.
groessen und Farbstabilitaet bei den untersuchten Bruehwuersten sind in dep Fiaff
3,4 und in Tabellen 4 dargestellt. &

Resultate zweifaktorieller Dispersionsanalysen Tabl, 1
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. der Proben,die @ und 4 bzw., 4 und 6 Stunden gelagert waren,festpestellt.
gass die Veraendeiungen dieser Kenngroesse waehrend der ersten zﬂeiustunden der
Wuerste,verhaeltnisusessly intensiver sind,Fuer den Kennwert b (Fig, 4)

iseh signifikante Unteischiede pegenueber dem Anfangswert ab der 4- ten
gefunden werden,Der relative Grad der Veraenderungen der Kenngroessen

ip * ) auf die eine 6~ stuendige Lagerung einen signifikanten Linfluss ausuebt,
apiseh gesehen bel den ecinzelnen Proben mlt verschiedenes henge Liwelsszusatz
;5t picht unterscheidbar., ) )

L te fuer "Rd" entsprechen dem vorher bestimmbten optimalen Bereich nur fuer_die
Wer it 15% Eiwelsszusatz hergestellt vurden,Bei der Lagerung der Wuerste allerdings
yaie l3-1:1(;11 die "hd" - Werte dergestall,dass bei der Variante mit ‘op liweisszusatz
gue 1;; Zeit "Rd" sich in den optimalen Grenzen bewegt,Die "a "~ Weite entsprechen

: seich nur bei Proben die mit ceinem Fiweisszusatz von ?b—ao% nergestellt
1?9 fuer "b " erhaltienen Werte entsprechen bel keiner der hier produzierten Brueh-
dem vorher bestimmbten Optimum,

Pluss des biwedsspraeparates auf die biologische Wertigkeit des Liweisses der
| uzierten Bruehwuerstoe . - . ) L
pie Kesultate dieser Unterasuchungen sind in Tabelle 2 gezeigb.lis 13? zulﬁykennen,
“gich mit steigenden Dinsatz des veiwendeten kombinierten Fiweisspraeparates der
oteinpgehalt erhoeht,.Bei den beiden Versuchsproben ist dieser entsprechent 2,55
L 4,56 hoeher als bei den Kontrollproben, o
lesultate zelgen,dass bei den Versuchsowuersten,hecgestellt mib Fiweisspraepavat,
noeheve WeLrle fuer den chemischen Scor der 9utspruchenﬁgu Amlnuﬁu?uren elggben.
“Anderseits bleibt das Verhaeltnis von essentiellen und nichtessentiellen Auino-
yven sowohl bel den Ve.suchs- wie auch bei den Kontrollproben vechueltnismaessig

Di; von uns bel a esen Untoersuchungen e;ﬁielpen Lrgebnisse geben uns Grund,qnzu~
men,dass uilt dewm von uns vqrge;chlaggnen Elwels§praeparat,produz1erteg Wue?sten,
5 hoehere biologlsche Wertigkeit besitzen,vas sie auc ernaehrungsphysiologiseher
cht zu einem qualitaetsmaessig besseren Nahrungsmittel macht,

it A R ; Tabelle 2
Hennwerte

Elwelssge- chemiscner Skor{ y der Wertigkeit) Verhaeltnis
halt (%) Isolev~ Leuzin hetio Phenyl Thre X%ﬁ Lysin J:ixp essentieller
zin nins alanin onin to- zu nichtessen-
Tyro + Zystein phan tieller Amino-
sin saeuren

89,32 Mo3,54 45,31 82,52 89,35 83,4 115,8 48,1 0,566

86,65 109,28 46,24 91,33 94,61 86.68 116,2 49,22 0,569

17,40 9,72 18,71 50,57 93,57 99,45 95,98 17,0 52,14 0,573

Tolgerungen

Eingays, von 15 % des von uns vorgeschlagenen Eiwelsspraeparates bei der Produktion
Ghwuersten aus Bauchtleisch vom Schwein traegt massgeblich dazu bei,ein Fe.tigpro-
Wit veihesserter: Farvcharakteristik zu echalten,die weitestgehend der optiuwalen Farbe
Bruehwuy st entaspricht
Einﬁﬁtz des vorgeschlagenen Eiweisspraeparates in einer menge bis 2o% erhoeht bei der
'sslon von Bruehwuersten aus Baucbfleisch vom Schwein ,die biologische Wertigkeit des
€8 des erhaltenen Fertigproduktes,
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