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In zahlreichen Lindern (z.B. Belgien, Frankreich und USA) wurde die Verwendung von
Sojaprotein in Form von Sojamehl, Konzentrat oder Isolat zur Herstellung von Fleisch-
Erzeugnissen gestattet. Auch Fleischimitationen aus texturiertem Sojaprotein sind auf

dem Markt.1)’ 5) Der Einsatz von Sojaprotein bei der Fleischwarenproduktion wird mit

dessen besonderen technologischen Eigenschaften3)’ 3)

» mit dem gegeniiber Fleischproteip
etwa 10fach geringeren Preis und der Tradition begriindet, den Bedarf an hochwertigem

EiweiB vor allem aus dem Verzehr von Fleisch und Fleisch-Erzeugnissen zu deckens),

In Ldndern, in denen eine Verwendung von Sojaprotein zur Herstellung von Fleischwaren
bisher abgelehnt wird (z.B. Schweiz, Osterreich und die Bundesrepublik Deutschland),

verweist man auf Mdglichkeiten der Tduschung des Verbrauchers, die Uberversorgung mit
Fleisch in der EG und die Lagerbestdnde an Milcheiweif, de facto: den fehlenden Bedarf

2) DaB der Téuschungsvorwurf auch im

an Substitutionsstoffen pflanzlichen Ursprungs.1)’
Falle tatsdchlich ausreichender Deklaration des mitverwendeten Pflanzenproteins Bestand
hdtte, wird bezweifelt. Im Verkehr innerhalb der EG-Linder wird die Situation als be-

sonders problematisch angesehen, weil gemi8 Art. 30 des EWG-Vertrags (Urteile des Euro-
pédischen Gerichtshofes vom 20.2.1979 [120/78; ZLR 1979, 343 ] und vom 26.6.1980 [ 788/79;

ZLR 1980, 4821) selbst in Verordnungen fixierte nationale Qualit&tsnormen fir importierte

Ware dann unbeachtlich sind, wenn die Ware im Herkunftsland verkehrsfihig ist und Irre-
fiuhrungen ausgeschlossen sind. Eine andere Frage ist natiirlich, ob es wilinschenswert ist,
die SchleuBen in dieser Form zu &ffnen, weil mit der Aufgabe des "Reinheitsgebotes" viele
traditionelle Produkte verdringt wiirden. Vom Lebensmittelrecht her ist einem solchen Trend
jedoch kaum zu begegnen.

In der Bundesrepublik Deutschland war 1981 in einem Verordnungsentwurf die Zulassung

von Sojamehl fiir solche Fleisch-Erzeugnisse vorgesehen, fiir die neben Fleisch ohnehin
Binde- und Auflockerungsmittel verwendet werden diirfen (z.B. Eiprodukte, Getreideprodukte
und Milchprodukte). Es sollte nicht toleriert werden, daB Fleisch durch Sojaprotein er-
setzt wird. Man wollte nur zulassen, daB von den Binde- und Auflockerungsmittel, die z.B.
in einer Menge von 30 % zugesetzt werden, |/5 in Form von Sojamehl verwendet wird, (bei )
einem Zusatz von z.B. 30 % Binde- und Aufiockerungsmitteln wdren dies & % Sojamehl gewesen@
Eine Diskussion des Entwurfs durch die beteiligten Gruppen filihrte dann aber zur Ablehnung
einer solchen Zulassung, weil diese nicht der Verbrauchererwartung entsprochen hidtte -
selbst dann nicht, wenn nur ein Teil der Getreideprodukte durch Sojamehl ersetzt wiirde -
und hinsichtlich der im Einzelfall verwendeten Sojamehlmenge keine Kontrolle méglich

gewesen wére.z)

Der noch ausstehende quantitative Nachweis von Soja in hocherhitzten Fleisch-Erzeugnissen
wurde auch auf dem 27. Europ4ischen Fleischforscher-KongreB8 in Wien angesprochen und
bedauvert, daB8 die daflir 1972 von WAGENSTALLER 3 vorgeschlagene Indirekte Hémagglutinati°“
in der Praxis zu groBe Schwierigkeiten bereite.

Wir haben dieses Verfahren inzwischen modifiziert und gehen wie folgt vor:

Das Probenmaterial wird tiéfgefroren im Mixer zerkleinert. Um eine Verklumpung des
Untersuchungsgutes durch geschmolzenes Fett und damit eine Verkleinerung der fiir den




: aktionsvorgang wesentlichen Oberfldche zu verhindern, wird das Material nach kurzem

_ch“eiden auf Reiskorngr®fe noch einmal tiefgefroren und danach bis zur Pulverform
b5

leinert, Die jeweils nur kurzdauernde, stufenweise Zerkleinerung des tiefgefrorenen
.trsuchungsgutes beugt auch einer zusdtzlichen Denaturierung des Proteins durch zu
Erwdrmung vor.

fUntersuchungsmaterial wird dann mit einem cgegeniiber dem bisherigen Verfahren modi-

ﬁiefte“ I6sungsmittel aus physiologischer Kochsalzldsung (pNaCl), der ©,7 % Mercap-

;thaﬂol und 1 % Harnstoff zugesetzt werden, im Verhdltnis 1 : 1 aufgeschlémmt. Das
ngsoptimum bei pH 8,5 wird durch schonende Zugabe von 1N Natronlauge erreicht. Danach

das Untersuchungsgut 24 Std. im Kiihlschrank (40 C) und 3 Std. im Schiittelwasser-

LEL
k; MOO C) extrahiert. Der Extrakt wird dann mittels Verbandsmull aus dem Ansatz

wept. UM fiir den Nachweis einen m&glichst hohen Anteil aller Sojaproteinfraktionen

] erhalten, wird lediglich mit 2.000 Umdrehungen pro Minute zentrifugiert.

gensibilisierung der tanninbehandelten, formalinisierten Erythrozyten wird vorteil-
Frpr mit 0,3%iger Antigenldsung durchgefiihrt, der 0,3 % Mercaptoethanol zugesetzt werden.
"gegenﬁber dem bisherigen Verfahren um iiber 16 % hdhere Konzentration des Antigens
jéirt sich daraus, dag das verwendete Sojaisolat im Rahmen des Fabrikationsprozesses
sits auf mindestens 100° ¢ erhitzt wurde. Nach schonender Homogenisierung mittels
aturrax bei 20.000 Umdrehungen pro Minute wird das Bomogenisat 3 Stunden auf dem
qnetriihrer in den Brutschrank gestellt. Wegen der unvollistdndigen Léslichkeit der
gfugbaren Sojaisolate ist es erforderlich, nicht geldste Anteile durch 2-lagigen Ver-
-_smull abzufiltern.
gef der Standardisierung der Hammelerythrozyten wnrde zur Berechnung der Menge an pNaCl,
» zum Verdiinnen der Erythrozytensuspension bendtigt wird, bisher mit dem Faktor 33,33
itipliziert. Nach unsever Erfahrung fithrt der Faktor 28,33 zu einer glinstigeren Ver-—

ung.

lur Gewinnung spezifischer Anti-Sojasera gegen hocherhitztes Sojaprotein waren im Handel
mur Priparate erhiltlich, die im Rahmen ihres Herstellungsprozesses bereits aui mindestens
p® C erhitzt worden sind. Serum von Kaninchen, die mit solchem Antigen immunisiert werden:
Mt zwar einen geringeren Antikdrpertiter als Serum von Tieren, die lediglich auf 70° ¢
tztes BAntigen erhielten, aufgrund seiner hdheren Spezifitdt gegeniilber hocherhitztem

“maprotein zeigt es jedoch eine deutlichere Reaktion. Dessen ungeachtet ist einschri&nkend

Wy

zlerken, daB das Ergebnis der Reaktion in starkem MaRe von den Jjeweiligen Herstellungs-—

.? Verarbeitungsbedingungen des zugesetzten Sojapridparates becinfluft sein kann. Ob kiinftige

erentwicklungen des Verfahrens diese Unsicherheit eliminieren lassen, bleibt abzuwarten.

..der Indirekten Himagglutination ist nach der Inkubation des Untersuchungsgutes mit
Antiserum und dem Abzentrifugieren, also noch vor der Agglutinationsreaktion, im
*5¢lrdhrehen tiber die Prizipitatsmenge resp. -~hdhe eine gewisse Orientierung lber die

lige Menge an Scjaprotein moglich.

Durchpipettieren der Verdinnungsreihe schwidchen selbst kleinste UnregelmdBigkeiten,

P1Pettierfehler tiber die Verdiinnungsreihe geometrisch fortpilanzen. Durch exaktes

; i A . . . 0
ten ung die Verwendung von Sera mit AntikdrpertiterhShen zwischen 21 lassen

Fehlar s R . . . \ B R
! Fehler bei derx gquantitativen Restimmung von Sojaproteinzusdtzen auf eine vertretbare

.&nordnung reduzieren.

& Aus . .
Y Wertung der Indirekten Himagglutination sollte derjenige vornehmen, der die

Ky,
Mrva €rstellt hat, um Interpretationsunterschiede auszuschlieBen.

der T
Lntersuchung von h&cherhitzten Modellwilirsten, denen Sojaprotein in Abstufungen

TE

Ugesetzt war, konnten Konzentratjonsunteraschiede von ' % sicher festgestellt
dayy ,
r
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