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dag lzgrﬁrmgenae demographische Explosion auf der Erde stellt immer nachdriicklicher

B oblem der Erschliessung und Verwertung neuer nichtherkdommlicher Eiweissquel-
In Vigr Nahrungemittelherstellung.,
ex\zj_ellen_ dern wic auch bei uns sind in dieser Hinsicht schon gewisse Resultate
Sowig .2 indem Eiweissprdparate aus Nebenprodukten der. Milch- und Fleischindustri ~
den, EpflanZlicher Herkunft zur Herstellung von Fleischprodukten herangezogen wer-
-?:'al‘beit © bedeutende Eiweissquelle stellen dabei die Nebenprodukte der getreideve-

i hendez} Industrie dar, Wie bekannt, weisen die Eiweissstoffe des Weizenkorns
Unterg S 1nosaurenzusammensetzung wie das Fleischeiweiss auf, Ein bedeutender
gen 1s§h%?|()1 besteht nur im Lysin- und Arginingehalt, der im Weizeneiweiss niedri-

ie . : 3
Von-%llmend}lng nicht fleischeigener Eiweisspréparate als Rohstoffe zur Herstellung
V°I‘teie Scherzeugnissen hat eine Reihe ernahrungsbiologischer und technologischer
Hepgy 1e (3), Der Einsatz von Fiweisskonzentraten pflanzlicher Herkunft bei der
Aminoe;";lung von Fleischwaren gewdhrt z, B, die MOglichkeit zur Optimierung der
Ssakt?.a‘.u'ﬁnZuS&mmensetzung__des Ferigprodukts, wodurch der Koeffizient der Eiwei-
I gop 1 rat wesentlich erhdht wird (2),

s Literatur fehlt es fast an Angaben uUber den Einfluss von Glutenkonzentraten
EI'Seb Weisszusatz bei der Fleischwarentechnologie, Die bisher veroffentlichten
Gegape-S8€ betreffen hauptsichlich den Einfluss dieser Eiweisspréparate auf die
‘“nhﬂq“alitat und die Ausbeute des Fertigprodukts, sowie ihr Bindevermdgen hin-

: ich der ainzalnen ™ eischrohwaren (4,1).
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3 Quziedel‘ Vorliegenden Arbeit ist die Untersuchung des Einflusses des von uns pro-
deg Bl'_igen Eiweisgpréparats aus Weizengluten auf die technologischen Eigenschaften

dep dﬁts fir Brilhwiirste sowie auf die chemische und Aminosdurenzusammensetzuug

ist, T2US produzierten Wurstware, die fiir deren biologischen Nahrwert massgebend
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Beieﬁial und Methoden
'30108? Untersuchungen verwendeten wir Weizengluten, das nach entsprechender Tech-
Yellt € in getrocknetem Zustand als Mehl mit decr folgenden Zusan}mensgtzung herges-
scpe YUrde: Eiweissgehalt 85-90 %, Fette 0,5-1 %, Feuchte 2-3 %, Starke 3-5 %,
Dag §,1~2 %, stickstoffreie Rxtrakbstoffe 2-4 %. il
w‘irgt Yeisskonzentrat wurde zu zwei Brithwurstsorten zugesetzt, namlich Prager
stl‘uk-g ®Q und Kam¥ija-Wurst, die als charakteristische Vertreter der Gruppe der
Fleis WP~ und strukturfreien Briihwirste gelten., Diese werden aus folgenden :
fleischr°h8toffen hergestellt:Wiirstchen:Rindfleisch erster Qualitéat-40 %, Schweine-
gleisgg- Elbfett-eo %; Kam®ija-Wurst:Schweinefleisch,fettfrei~50 % und Schweine-
’ lbfett-50 %.
Begt Stwaren wurggnﬁnach den Anforderungen der z. Z, geltenden technologischen ;
SeRenii 088N hergestellt unter Zusatz an Weizengluten in einer lienge von 3 und 5 %
2 1ubel‘ der Menge der Fleischrohstoffe fur das Brat und die Fillmasse, Die Kon-
2y Qpr‘)beD waren ohne Eiweisszusatz, )
dul‘eh rakterisierung der technologischen Eigenschaften und deren Beeinflussung
g d.das Eiweisspréparat wurde das Wasserhaltevermdgen des Brédts und der FMillmasst
B‘51 © Stabilitit der Fleischemulsion untersucht,
%Offem Srtigprodukt wurdender Gehalt an Wasser, Eiweissstoffen, Fetten, Mineral-
Ei"ei » freien Nitriten, Aminos8uren, der chemische Score und das Verh#ltnis
Vg ess‘ ette und Tryptophan-Hydroxypolin ermittelt. ey
%Werizielten Ergebnisse wurden nach den Methoden der mathematischen Statistik
ainte 8% (5,6), In den beigefligten Tabellen sind die Endresultate als Vertrauen-

Tval] a&rgestellt.
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%‘1 Tqp 986 und Diskussion 4 . ’
‘fﬁﬂsert‘)." und 2 sind die Resultate uber den Einfluss des Eiweisspréparats auf das
~Du.t~ Bmﬁngeverm'égen und die Stabilitat der Emulsion des Bréts und der Fuillmasse

leg Fubwiip
~kigqtrgebniits% dzggggit:ela.]ég.s die untersuchten Weizenglutenmengen sowohl das Wasser .

eein%’el‘mbgen als auch die Stabilitdt der Emulsion des Brdts und der Fillmasse _ »Zigwl
l\lssgm und zwar in gleicher Weise bei beiden Produkten mit Vorbehandlung des ' L %% >




Rohstoffes, : $EE:_1——”
Brédt aus Rindfleisch Brét aus fetthreiem
. Kennzif- 1. Qualitat Schweinefleisch e
P Kontroll Versuchs- Versuchs- Kontroll Versuchs- VersuchSs?
eI proben proben mit proben mit proben proben mit proben ml
3% Gluten 5% Gluten 3% Gluten 5%_5%3232,,
Wasserbin-
deverndgen
(% freigs 6,43%0,22 4,08%0,18 1,83%0,11 15,23%0,31 9,35%0,28 5,18%0,28
Wasser
w Se /
Stabilitat ‘
der;Emulsion
(cmausge~  o9o%5,07 0,53%0,08 0,14%0,04 0,95%0,08 0,20%0,03 0,00
flussige
Phase
) L S
st
Fillmasse fiir Prager Wirstchen Millmasse filir Kam¥ija-Wurst l
Kennzif- ~Kontroll Versuchs- Versuchs- Kontroll Versuchs- VersuCh;;
) 5 roben mit proben mit proben mit roben
fern bk % Gluten. 5% Gluten proben %% Gluten g%_figffi,»
1 2 3 4 5 6 4__21‘_,,/

Wasserhal-

R

/

lassorta
teverudgen g 39%0,28 3,76%0,15 1,8280,08  17,35%0,31 8,22%0,22 5,80%0,2
Wasser)
Stabilifi+ i >

1 2 3 4 5 6

L

der,Emulsion

(cn”ausge-
schiedene
flussige
Phase)

1,22%0,08 0,21%0,02 0,03%0,01

: .
1,7020,12  0,25%0,05 0,05%0+°

Des 3 und 5 % ige Zusatz an Eiweissprdparat erhoht das Wasserbindevermogen ungef
Stabilitét der Emulsion, was an den kleineren liengen an freiem Wasser und 8Y2
schiedener fliissiger Phase zu erkennen ist. Der erhohte Glutenzusatz (5

sert in steigendem Masse die technologischen Eigenschaften der Rohstoffe.

(0,53%%0,08; 0,1

haften eingesetzt werden. wurg:ﬂ
In Tab, 3 sind die Angaben {iber die chemische Zusammensetzung der fertigel ~ "ol
waren dargestellt, Daraus ist zu ersehen, dass der Eiweisspraparatzusatz er”
an Wasser, Mineralstoffen und freien Nitriten nicht wesentlich verdndert. -

haltenen Unterschiede in diesen Kennwerten sind in den Grenzen des Vertraué
tervalls, ks wird eine unbetrichtliche Zunahme des Wassergehalts in den Pro
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festgestellt, die wohl auf das stark ausgeprigte Wasserabsorptionsvermoger t &8

zenglutens zuruckzufilhren ist, Betrachtlicher sind die Verdnderungen im Ge ”
Eiweissen und Fetten, der den Nédhrwert und die organoleptischen Ligenscha

Wurstwaren entscheidend bestimmt, Dies flihrt zu einer gunstigen Verdnderuns Dieiz
Verhdltnisses zwischen BEiweiss und Fetten, wie es aus Tab, 3 zu ersehen d
Umstand wird den gegewdrtigen Anforderungen der Erndhrungswissenschaft ger
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eine Beschrinkung des Fett- zugunsten des Eiweissverbrauchs empfiehlt. In D 10
zengluten hergestellten Fertigprodukt sind die Werte des Tryptophan-HydrOxygigt.
Verhdltnisses hoher, was auf cine Verbesserune des biologischen Wertes hin¥

verbeg;]’
en 3

tenen minimalen lengen an ausgeschiedener flussiger Phase bei den VersughSPfobyﬂo?
4%0,04; 0,20%0,03; 0,21%0,02; 0,03%0,01; 0,25%0,05; 0,05%0s i

beim Brat als auch bei der Fillmasse entsprechen praktisch den Werten einer

stabilen Emulsion, Dies ist ein Hinweis darauf, dass das verwendete Weizen&

gute funktionelle Eigenschaften zur Stabilisierung von unter Zusatz

hergestellten Dispersionssystemen besitzt, Es kann dariiber hinaus zur Verbesen
des Wasserbindevermogens von Fleischrohstoffen mit gestorten hydrophoben Eif
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\ Tab, 3

g Prager Wurstchen Kam¥1Jja-Wurst

Nz .

£ Versuchs- Versuchs- 2 Versuchs- Versuchs-
orn ggggé‘gll proben mit proben mit Kontroll proben mit proben mit

3% Gluten 5% Gluten  P¥OPER  3uTq ten 5% Gluten

o

er
gesamt_ 63,88%1,03 64,21%1,32 65,42%0,98 56,15%1,20 , 57,630, 67 58,11%0, 82

i 3 ;

FwGiSS,/g 15,51%0,61 17,35%0,32 18,22%0,22 14,11%0,23 16,15%0,18  17,92%0,15
Stte g
Yon gep
isgc%em 65,82%0,98 62,32%0,73 58,12%0,81 57,13%0,82 52,43%0,72  49,52%0,87
Stanz

\

Mingy ; 4

SYoffe,%  1,58%0,05 1,61%0,08 1,72%0,04  1,65%0,06 1,74%0,04 1,81%0,04

€ Nit.
rite,mg%t 3,5%0,02 3,00%0,02  3,00%0,03 3,00%0,02 2,50%0,03 2,50%0,02
Tryp

to
Hydrogonan
o oxyp

hai%“‘vﬂ‘— 1,58%0,06 1,71%0,09 1,86%0,09 1,49%0,07 1,59%0,07 1,65%0,06
Ais

Eiw
Pepy LS8~
hali;l‘;:r- 0,68%,04 0,87%0,06 1,06%0,08 0,69%0,04 0,90%0,06 1,05%0,04

; ab- 4 (.ar%estellten Ergebnisse iiber die AminoS;iul‘enZuSuuunensetZunp; der un-

tep

S 2 2
in Z‘;hten Wurstwaren zeigen, dass die Menge jeder der festgestellten Aminosiuren
dagg g‘it"Weizengluten hergestellten Fertigprodukt hoher ist. Es ist kennzeichnend

Amino‘:ﬁ bhdgig von der quantitativen Zunahme das Verhdltnis zwischen den einzelnen
S8uren konstant bleibt,
A.minos'ziurenzusammensetzung von Prager Wirstchen Tab. 4
\ und Kamdija-Wurst (g Aminosduren/100 g Protein)
Prager Wirstchen Kan¥ija-Wurst
Amino i
) pa s o S s i
auren Kontroll Versuchs - Kontroll Ver suchg'
roben mit roben nit
roben P roben D
e P % Gluten P % Gluten
Vsin
Mgt 4,25 5,18 3,07 4,31
i 3= ’ U7 »2
aipiln 1,77 2,53 1,14 1,47
Bt 8 e s Ll Dol
Qon 3 Saure 4,3 y - ’
Sepy Rin 1,96 3,22 1,07 1,72
Q in ’ 5
Metany. .. 1,50 2,47 0,75 1541
Bro) ninstiure 7464 12,19 4,57 7569
Dz 1,78 3,41 1,25 1,91
Uep i 12207 20105 13043 19091
wY 8% ’ ’ y v/ ’
;ﬁlinin spuren spuren spuren spuren
Ethony 1,53 4,94 1,46 2,22
80) ¢ 201 0,86 1,47 0,46 0,81
Wuzgpdin 2,29 2,81 1,25 2,16
y20siy 729 3128 068 7115
%— 0,11 0,28 0, 54 1, 34
Dy
ey :
g;()lozli'te des chemischen Scores (7) fiir die einzelnen Aminosiuren (Tab.5), die den
458 inschen Nédhrwert der Eiweisse kennzeichnen, berechtigen uns zu der Annahme,
i@eren f}len Wurstwaren mit Weizengluten die essentiellen Aminosfuren in einem puns- -

erhaltnis sind. Dadurch wird der Koeffizient der Verwertbarkeit hinsicht- Eég‘f !




lich der Synthese der fir den Organismus notwendigen Eiweissstoffe erhoht.

Chemischer Score nach Mitchell und Block $§E:_2_‘___,
Prager Wirstchen Kaméijafﬁgfiiﬂn____,
Aminosduren : RN T he-
Kontroll giﬁﬁgﬁnﬁlt Kontroll ;ggﬁ:ﬁ
proben 5% Gluten proben &% Gluten
“-"/
Isoleuzin 57,25 20,25 31,25 54400
Leuzin 52,57 83,43 29,14 49.52
Lysin o7 94,18 55,82 78,54
MethioninsZystin - 24,57 42,00 13,14 23,1
Phenylalanin+Tyrosin 23,33 42,67 20, 33 42,17
Threonin 49,00 80, 50 26,75 43,00
.Tryptophan 71,20 78,83 77,871 81,60
Valin 30,60 98,80 29,20 4_fiff1———” .

o . = o und
Die erzielten Ergebnisse iber die gesamte chemische und Amlnosaurenzusammensetzeinc

der untersuchten Wurstwaren lassen schlussfolgern, dasgs der Weizenglutehzuéatzert
Noglichkeit zur Herstellung von Fertigprodukten mit hoherem biologischem 1 -
bietet, die den gegenwartigen Anforderungen der Erndhrungsphysiologie genugene

Schlussfolgerungen - -

e . el
1. Der Zusatz an Eiweisspréparat (Weizengluten) in Mengen bis 5 % bei der H%ﬁilsﬂm

lung von Bruhwirsten erhoht das Wasserbindevermogen und die Stabilitat der

dés Brats und der Fillmasse.

2. Der Zusatz an Eiweisspréparat (Weizengluten) in 5 %igen Mengen bei der H

lung von Briihwiirsten verbessert die Aminosdurenzusamm ensetzung der Eiweiss rver’

erhoht ginstig das Verhdltnis Eiweiss-Fette und Tryptophan-Hydroxyprolin undhen

hilft dadurch zur Erhaltung eines Fertigprodukts mit einem hoheren biologisC

N:ihrwert . 3
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