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1.
Einleitende Zielstellung

i«ihzeiv?r?r0Zfß i2i von wesentlicher Bedeutung für die Herstellung von Wurst aus 
^ i t B i 1 tem Pleisch> vor allem für Brühwurst.
^ chhalti^!of-iie,o?ne^ iebed?rf und Produktivität werden durch diesen Prozeß 
^ernden^va+lf^1110̂  fine Automatisierung dieses Prozesses, die von den sich ver- 
®nie Schütt dtelgenschaiten ausgeht und im Sinne einer echten Regelung die opti- 
SUaÜtät a ^ a3imet?ge deP Abbruch bei der Erreichung der günstigften Brät- 

Büß v Slchert» wäre ein erheblicher Fortschritt. 6
fUaaB m e n h a ^ h» werden« finden, daß über wesentliche, d. h. bestimmende,
4uktqualität p?no3thevi sch£e11 n^d sicher meßbaren Bräteigenschaften und der Pro- 
2 ^  tät eine technisch realisierbare Regelung erfolgen kann.

^balygg ¿gg Stgjjägg
Viele
wUtterDro^nSChaftlipve Uniersuchungen haben die inneren Gesetzmäßigkeiten des 
2®£deti. ssea zum Objekt. Der Stand kann etwa folgendermaßen zusammengefaßt

i es'äwa335rttS « ? r n ^ 3rS -3t 63’ r°hes M“skel- und Fettgewebe unter Zusatz von 
as3e zu und Gewurzen zu einer feinen, mehr oder weniger homogenen Brät-

U zerkleinern, wobei Misch- und Quellprizesse eingeschlflsen sind?

y^enen? m 3chneldvorganges ist die Fortführung der (meist im Fleischwolf be- 
»i«l i8iJ Trennung der Muskelfaserbündel und der Zerstörung der Zellmembranen. 
^lament ea» möglichst viele Muskelzellen zu offnen, um die darin enthaltenen 
w  Salz Myosin) freizulegen, damit sie strukturbildend wirken können.
piters c h i rt flob bev°rzugt an den Grenzflächen an, durch den Konzentrations- 
.^«dwa»-!0 k0nl?i.e3 zum Austritt von Actin und Myosin, die bei ausreichendem V, “«dwao "■'■'iuiui. e s  n u «  n u s i r i l l  von ACXin u 
a5tiViasS9rangebot in starkem Maße quellen kö 
 ̂® B-=na®n das fibrilläre Muskeleiweiß, d. h. 

QUng nach dem EtVii t.e.pn ist vorVdiiBa^
können (1,2,3,4,6). Polyphosphate 

sie erhöhen seine Löslichkeit undV « fl' v»A * A  W A  x x x a i  C  H i W O h C l C l T Y C l U  f U. • ß «  3 1

das V + g  n a c h  dem Erhitzen ist verbessert (5)
ha4bile v ! L W?1itg®h?nd,,d.j:e Textur einer Brühwurst bestimmt, ist seine feine und 
f ^ c h J *  „ l u n g  im Brat qualitätsbestimmend. Die Zerkleinerung, die dabei
Die ®ntacheid^de(7)Ur ^  ^  Einbettung dea i?«ttes in die Eiweißmatrix sind da-
T ^ h  dipiblge Automatisierung des technischen Kutterprozesses ist gekennzeichnet 
Dn?Perati)T.Pr0frfinmg,̂ 8teuerte Beschickuzig, Schüttwasserzugabe, Überwachung der 
4 ^ atoffe dertUmdrehungsanzahl und Entleerung. Dabei werden der Zustand der
C ° h Abh™.;vrges?hlchte) gar nicht ^  der Prozeßfortschritt nur überschlägig 
Auiferatur ho ^aoB,einerbestimmten Kutterzeit, Schüsseldrehungszahl oder Brätend- 

die i Berücksichtigt.
tei v°rschi8rechnUnf-, finer °Ptimalen Kutterzeit, wie sie G0RBAT0W, A.W. u. Mitarb.

eihzelr;pge? ,*filt ZWar grundsätzlich, ist aber für die Regelung eines konkre- 
3_ inen kutterprozesses mit seinen Abweichungen nicht geeignet.

^oskopigche Verfolgung des Kutterprozesses
i tiach

BBSirukturunterauchungen wurden angestellt, um aus ___
C Zea8ea Rückschlüsse auf den Erfolg und die Gestaltung des^Kutter-*

®ihe einni®?611 zu können. Geht man davon aus, daß es sich bei Brühwuratbrät 
3tC«atenp * -?n3artlge Ma83e handelt, in der.Fettpartikel von Eiweißmembranen

L, ! H WR18® R“geben 8ind. bieten sich Präparationsmethoden an, die diese 
i ^ S l l  ht± £ "ai ? , S oLhie?n w f0lg über den Kutterprozeß ermöglichen. Ein- 
D6r^tureli««tRb1aeltS^SC5?NBRRG (9) fünf Phasen des Kutterprozesses in mikro- 

v J’en Blldern deutlich gemacht.
s ^ e r  M ^ ^ h ’ di e.Aussagefähigkeit und Handhabbarkeit verschiedener mikrosko-

dem Verhalten der ein-

SSJ



Q u e t s c h p r ä p a r a t e  haben den Vorteil einer aufwandsannen und sehr 
schnellen Herstellung, die Aussagefähigkeit ist jedoch gering, da der Zustand de 
Eiseiße ungenügend dargestellt wird und beim Quetschen Strukturveränderungen em. 
stehen können. 0 0
G e f r i e r s c h n i t t e  wurden durch Schocken bei -78 C hergestellt, um » 
wenig wie möglich Strukturveränderungen zuzulassen. Nach dem Schneiden auf ei^e 
Mikrotom (h = 10-2 mm) wurde mit Sudan-Schwarz und Kernechtrot angefärbt, so da“ 
das Fett dunkelblau (bis schwarz) und Eiweiß rot erscheinen. Der Aufwand ist reJ- 
tiv hoch, die Aussagekraft hinsichtlich der Verteilung der Komponenten jedoch g“ 
Die Bilder 1 bis 4 zeigen in 350facher Vergrößerung Brätproben, die 3 min, 4 mi >
5 min und 7 min nach Kutterbeginn entnommem worden waren. Die Aufnahmen von Pro­
ben aus dem thermisch behandelten Brät (Wurst) haben ein analoges Aussehen. 
P a r a f f i n s c h n i t t e  erlauben eine spezielle Untersuchung des Ver- 
halten3 der Eiweißkomponenten. Das Fett wird durch die Behandlung mit Alkohol1 u , 
Xykol herausgelöst. Guterhaltene Muskelfaserstücke nach 3 und 4 min Kutterzeit 
Bruchstücke nach 5 min, die sich bei 7 min Kutterzeit als körniger Muskelzellen­
brei zeigen, sind das Ergebnis. . ,
S e m i d ü n n s c h n i t t e  lassen durch Nachfixierung mit Osmiumtetroxio 
das Fett schwarz erscheinen, damit wird eine analoge Aussagefähigkeit erreicht, 
wie beim Gefrierschnitt, wobei die Differenzierungen im Eiweißanteil feiner 3ia * 
Außer der wenig aussagefähigen Quetschpräparation haben die übrigen Methoden g 
meinsam, daß sie für wissenschaftliche Zwecke nachträglich Erkenntnisse liefer . 
können, aber für eine Steuerung des aktuellen Prozesses viel zu zeit- und mate 
aufwendig sind.

4. Rheologische Verfolgung des Kutterprozesses

Nach HAMM (10) ist zerkleinertes Fleisch eine strukturviskose Substanz, deren _ 
Viskosität also von der aufgebrachten Schubspannung abhängt. Sie zeigt eine H  
grenze und Thixotropie, die am isoelektrischen Punkt ebenso wie das Wasserbina 
vermögen (WBV) ein Minimum aufweisen. Mit steigendem WBV und zunehmender QuelJ-ui & 
erhöht sich die Viskosität, die allerdings bei zunehmendem Zerkleinerungsgrad 
wieder abnimmt. Sei Anwesenheit von Phosphat sind die micellaren Zusammenhänge 
lose und trotz erhöhtem WBV ist die Viskosität nicht erhöht. , h
Eigene Untersuchungen bestätigen diesen Zusammenhang (s. Bild 5), wobei deutii 
wird, daß der Fett- und Geleeabsatz in dem thermisch behandelten Brät (Wurst;

Bild 1: Kutterzeit 3 min Bild 2: Kutterzeit 4 min

Bild 3: Kutterzeit 5 min Bild 4: Kutterzeit 7 min
Bilder 1 bis 4: Gefrierschnitte von Brühwurstbrät ( 350fach )
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F ließgrenze (m it und ohne Phosphatzusatz) sowie F e tt-  und 
Se leeab satz  in  Abhängigkeit von der K utterdauer

Öü'^tu *
ßa^ etii’'e^?eiräQ n eg a tiv  zur F ließgrenze k o r r e l ie r t .  A u f f ä l l ig  sind d ie  beim "Über- 

l e i t S+nltende F ließgrenze und s ta rk  s te ig en d e r  F e t t -  und G eleeabsatz.
^Ozeßro ? ich  g ru n d sä tz lich  d ie  M öglichkeit ab, d ie  Theologischen Größen fü r  

worrt 6lung zu nu'tzen* Diese Sch lußfo lgerung war b e r e it s  von BAKUNZ (11) 
ng zu v.en’ der V0r 3chFug> e ine in  das B rät e in s e i t ig  eintauchende Kugel zur 
I'ak t i aDvnu^zen ’ d ie  m it e in e r  Achse drehbar au f e ine Drehmomentenfeder w irk t , 

eihrXei,igke?+ E insa'tz d ie s e r  Anordnung i s t  n ich t bekannt. W ahrschein lich sind d ie  
ct>tun„ . ' m it e in e r  vom Brät s tän d ig  umflossenen sen s ib len  mechanischen Meß- 
ib teß n ic ll‘t beherrschbar.

Sebergfp33anten Zusammenhang fanden PAARDEK00PSR u . M itarb . (12) zwischen der 
^ t 6- t tgewph bzw‘ Deistungsaufnahme des K utters und dem V erlau f des P rozesses.

WeMp e ’ ftir  ma6eres  F le isc h  und fü r  Brätzusammensetzungen m it Fremdwasser- 
H r!110 dea 7 charakteristische V erläufe d a r g e s t e l l t ,  d ie  auf Strukturänderungen 

erk le in e ru n g s -  und M ischprozesses zurückgeführt werden. Bei (jber- 
d ie Leistungsaufnahmemaximums wird eine S tru k tu rzerstö ru n g  im B rät v e r

N,
3chp

mi't Störungen der S t a b i l i t ä t  im späteren  therm ischen Prozeß k o r r e l ie r t .

%
bßfoi gerungen

< 3* den ■
|ege^ eid e tnfoririativen Aussagen der M ik ro s tru k tu rb ild an a ly se , d ie  fü r  e ine Regelung 
%  o^ehen’ v6 i l  Aufwand, Zeitverzögerung und N ich tau to m atis ie rb arke it dem en t- 
%  =ihe p ’ d ie te r  Theologische (strukturm echan ische) E igenschaften  Ansatzpunkte 

Vdell^ Zaßregelung , da o f fe n s ic h t l ic h  f e s te  K orre lationen  zwischen ihnen und 
unö Bindevorgängen im Brät herrschen .
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CURING OF MECHANICALLY DEBONED PORK MEAT

Danuta Koloiyn-Krajewska , Ph.D-.
Institu te of Human Nutrition, Agricultural University of War***' 
POLAND

The bones o f the body of slaughtered ani:.ial3 attracted during ‘t ie  ?* ¿¿jj.y 
of cutting up the carcase are a basic raw material fo r obtaining mechani de 3
deboned meat. The term mechanically debcned meat /MDM/ is intended to *n g 0pp°s 
meat tissue from which the bone portion has been removed by mechanical, 
to manual, techniques. Pork carcases would each contribute from 3 - *♦ p„resent 
of MDMper carcas /Goldstand 1975/'^ i f a l l bones were processed. Under P ,̂„«8
industry practices /Goldstrand 1975/ picnic, ham and blade bones are th bo
available in large volume fo r debonlng. These bones represent 60 - 65?« 0
of a pork carcas and w ill produce 2,0 -  2,8 pounds of deboned meat. fish 

Although mechanically deboned beef, pork, lamb, turkey, chicken and c0i l
the terms most often found in the lite ra tu re , mechanically deboned meat at
by many d ifferent names. The term "mechanically separated meat" was adop* uĈ s 
the 10th Session of the Codex Committee on Processed Meat and Poultry ^  
in  Copenhagen, November 20-24,1978, and is  being used in some countries*« gSed

"Mechanically processed /species/ product" -  fo r example, mechanically P*f  
beef product - is the name used by the Food Safety and Quality Service 0 , e9s, 
the United States Department of Agriculture /USDA/ for red meat?. Nevertn -jJj
the Food Safety and Quality Service continues to c a ll chicken and tuy tC],MeCbarli' 
"mechanically deboned poultry" /U.Sw Department of Agriculture, 1979/» 
recovered meat" is a s t i l l d ifferen t name used in some European oountri« ĝS 
Perhaps the most controversial name is  "tissue from ground bones", whicn




