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EINFLUSS DES EIWEISSKONZENTRATS AUS WEIZENGLUTEN AUF DIE TECHNO­
LOGISCHEN EIGENSCHAFTEN DER FÜLLMASSE UND DEN BIOLOGISCHEN NÄHR­

WERT DES FERTIGPRODUKTS BEI BRÜHWÜRSTEN

K. Vassilev, K. Kostov
Hochschule für Lebensmittelindustrie, Plovdiv, Bulgaria

Prohfi118?1108 demographische Explosion auf der Erde stellt immer nachdrücklicher 
den NahrunI>̂ i t t ä h eSftnflUnd Verwertung neuer nichtherkömmlicher Eiweissquel-
et2ielt6rii p u de rn wie auch bei uns sind in dieser Hinsicht schon gewisse Resultate 
Sowie i „ d e m  Eiweisspraparato aus Nebenprodukten der. Milch- und Fleischindustri- 
Sen. Eint v ilcher Herkunft zur Herstellung von Fleischprodukten herangezogen wer- 
isrbeitGnj bedeutende Eiweissquelle stellen dabei die Nebenprodukte der getreideve- 
n'diiche -Hidustrie dar. Wie bekannt, weisen die Eiweissstoffe des Weizenkorns 
Uat6rschit71^osaurenz;usammensetzunS wie das Fleischeiweiss auf. Ein bedeutender 
gor ist r-n besteht nur im Lysin- und Arginingehalt, der im Weizeneiweiss niedri­
g e  ' 1 / •
v°Q ‘Elel= - ® nicht fleischeigener Eiweisspräparate als Rohstoffe zur Herstellung 
S°rteüa ^Oderzeugnissen hat eine Reihe emahrungsbiologischer und technologischer 
i ^ s t e i ] • Der Einsatz von Eiweisskonzentraten pflanzlicher Herkunft bei der 
^oosäurS® Von Eleischwaren gewahrt z. B. die Möglichkeit zur Optimierung der 
ySaktivifSdzusammensetzung des Ferigprodukts, wodurch der Koeffizient der Eiwei- 
Id der weseatlich erhöht wird (2).

EivJfltc,eratur fehlt es fast an Angaben über den Einfluss von Glutenkonzentraten 
p Sebniao« ?ufatz bei der Eleischwarentechnologie. Die bisher veröffentlichten 
^ Samtquai^bS ”reffen hauptsächlich den Einfluss dieser Eiweisspräparate auf die 
1 o R f c i 2 tat aad die Ausbeute des Fertigprodukts, sowie ihr Bindevermögen hin- 

'LCJ1-d«T> einzelnen Fl eischrnhwaren 1) ,

rtU2iertp v°I'lfegenden Arbeit ist die Untersuchung des Einflusses des von uns pro- 
3 Brät 5-weisspräparats aus Weizengluten auf die technologischen Eigenschaften 

i r dara ^Ur Brühwürste sowie auf die chemische und Aminosäurenzusammensetzuug 
ist, aus produzierten Wurstware, die für deren biologischen Nährwert massgebend

und Methoden
v°d°gie Untersuchungen verwendeten wir Weizengluten, das nach entsprechender Tech- 

w,,1? getrocknetem Zustand als Mehl mit der folgenden Zusammensetzung herges- 
p3che -i od3s Eiweissgehalt 85-90 %, Fette 0,5-1 %, Feuchte 2-5 %. Stärke 5-5 %,
Ä s  stickstoffreie Extraktstoffe 2~A %.
Sbi'stcheiSS^:onzenbrab wurde zu zwei Brühwurstsorten zugesetzt, nämlich Prager 
w 1?hkturQ 11114 KamXija-Wurst, die als charakteristische Vertreter der Gruppe der 
fi iscirp"\Uad strukturfreien Brühwürste gelten. Diese werden aus folgenden 
fi fsch °vaboffen hergestelltsWürstchensRindfleisch erster Qualität-40 Schweine- 
hÄiso.’ dalbfett-GO %; Kamcila-WurstsSchweinefleisch,fettfrei-50 % und Schweine- 
£ e  Wursf^lbfett-50
^ ^iminu Waren wurden nach den Anforderungen der z. Z. geltenden technologischen 
f ®ehÜhe ®en Lergestellt unter Zusatz an Weizengluten in einer Menge von 5 und 5 % 

der Menge der Fleischrohstoffe für das Brät und die Füllmasse. Die Kon- 
Char ?? waren ohne Eiweisszusatz.
0,B ,̂ akterisierung der technologischen Eigenschaften und deren Beeinflussung 

Ä d  4} Eiweisspräparat wurde das Wasserhaltevermögen des Bräts und der Füllmass« 
dem Stabilität der Fleischemulsion untersucht.

Bi r^dgprodukt wurdender Gehalt an Wasser, Eiweissstoffen, Fetten, Minex’al-
IdWei.. » freien Nitriten, Aminosäuren, der fihßmisi'.hfi Sp.nrfi und den Verfiel tnl a

ophan-Hydrox 
le wurden nac 

-111 aen beigefügten 
dar ge stellt.

S  ^ab*3-9 ^ d  Diskussion
jSaagj.v. 1 .und 2__sind die Resultate über den Einfluss des Eiweisspräparats auf das 

BrändeVermögen und die Stabilität der Emulsion des Bräts und der Filiimasne

dreien Nitriten, Aminosäuren, der chemische Score und das Verhältnis 
eriTj ?bbe und Tryptophan-Hydroxypolin ermittelt. 

aiV’6l'tet r c6n Ergebnisse wurden nach den Methoden der mathematischen Statistik
15,6)-. In den beigefügten Tabellen sind die Endresultate als Vertrauen-

bi® dargestellt.
h^dev“60- ßse zeigen, dass die untersuchten Weizenglutenmengen sowohl das Wasser . 
096ihfi'cm°geQ 318 auch die Stabilität der Emulsion des Bräts und der Füllmasse

ussen und zwar in gleicher Weise hei beiden Produkten mit Vorbehandlung des

V;

i



Rohstoffes. Tab. 'l___

Brät aus Rindfleisch * 
1. Qualität

Brät aus fettireiem 
Schweinefleisch

fern Kontroll
proben

Versuchs­
proben mit 
3% Gluten

Versuchs­
proben mit 
%  Gluten

Kontroll
proben

Versuchs­
proben mit 
y/o Gluten

Versuchs-
proben 
5% Gluten^

Wasserbin- 
devermogen 
(.% freies 
Wasser)

6,43±0,22 4,08±0,18 1,83*0,11 15,23*0,31 9,35*0,28 5,18*0,28

Stabilität
der,Emulsion
(cur ausge- _ q7+n n7
schiedene u.yz-u.u/
flüssige
Phase)

0,53*0,08 0,14¿0,04 0,95*0,08 0,20*0,03 0,00

Tab. 2 ^ ,

Füllmasse für Prager Würstchen Füllmasse :für Kamöijja-Wurst

Kennzif­
fern

Kontroll
proben

Versuchs- 
proben mit 
y/o Gluten.

Versuchs­
proben mit 
y/o Gluten

Kontroll
proben

Versuchs­
proben mit 
3% Gluten

Versucna7j. 
proben h1 
5% Gluteh^.

1 2 3 4 5 6 7___ ^

Wasserhal- 
tevermögen 
(% freies 
Wasser)

8,37*0,28 3,76±0,15 1,82±0,08 17,35*0,31 8,22±0,22 5,80*0»22

Stahili t.ä* V

1 2 3 4 5 6

der^Emulsion 
(cur ausge­
schiedene 1,22±0,08 
flüssige 
Phase)

0,21±0,02 0,03*0,01 1,70-0,12
r\0

0,25±0,05 0,05^»

Des 3 und 5 % ige Zusatz an Eiweisspräparat erhöht das Wasserbindevermögen h0 e., 
Stabilität der Emulsion, was an den kleineren Mengen an freiem Wasser 
schiedener flüssiger Phase zu erkennen ist. Der erhöhte Glutenzusatz (5 S&)

beim Brat als auch bei der Füllmasse entsprechen praktisch den Werten eine* 'tec 
stabilen Emulsion. Dies ist ein Hinweis darauf, dass das verwendete Weizengd“ et>e 
gute funktionelle Eigenschaften zur Stabilisierung von^unter Zusatz an gi^1®
hergestellten Dispersionssystemen besitzt. Es kann darüber hinaus zur Verbe»»^^ 
des Wasserbindevermögens von Fleischrohstoffen mit gestörten hydrophoben Elß 
haften eingesetzt werden.
In Tab. 3 sind die Angaben über die chemische Zusammensetzung der fertigen " (¡eb** 
waren dargestellt. Daraus ist zu ersehen, dass der Eiweisspraparatzusatz den gJ-* 
an Wasser, Mineralstoffen und freien Nitriten nicht wesentlich verändert, "'ge­
haltenen Unterschiede in diesen Kennwerten sind in den Grenzen des Vertraue»^ 
tervalls. Es wird eine unbeträchtliche Zunahme des Wassergehalts in den Fr°,eS 
festgestellt, die wohl auf das stark ausgeprägte Wasserabsorptionsverm’ogeh ^ ah 
zenglutens zurückzuführen ist „ Beträchtlicher sind die Veränderungen im 
Eiweissen und Fetten, der den Nährwert und die organoleptischen Eigenscbaft^g , 
Wurstwaren entscheidend bestimmt. Dies führt zu einer günstigen Veränderung pie-M 
Verhältnisses zwischen Eiweiss und Fetten, wie es aus Tab. 3 zu ersehen a
Umstand wird den gegewärtigen Anforderungen der Ernährungswissenschaft geI>0.t #0* 
eine Beschränkung des Fett- zugunsten des Eiweissverbrauchs empfiehlt. 1° 
zengluten hergestellten Fertigprodukt sind die Werte des Tryptophan-Hydrokyp^^, 
Verhältnisses höher, wa3 auf eine Verbesserung des biologischen Wertes hin«



Tab. 3

iehn2if_ --------
Prager Wür■stehen Ramöija-Wurst

fern Kontroll 
proben

Versuchs­
proben mit 
y/o Gluten

V ersuchs- 
proben mit 
5% Gluten

Kontroll
proben

V ersuchs- 
proben mit 
y/o Gluten

V ersuchs- 
proben mit 
5?" Gluten

Ä *
^samt- 63,88*1,03
mehge

64,21*1,32 65,42*0,93 56,15*1,20 . 57,63*0,67 58,11*0,82

^ Ü i 88.^ 15,51*0,61 17,35*0,32 18,22*0,22 14,11*0,23 16,15*0,18 17,92*0,15

■ S S f e  65-82iö-98 
— ■— ■— —

62,32*0,73 58,12*0,81 57,13*0,82 52,43*0,72 49,52*0,87

^ ^ 6 ^ %  1.58Í0.05 1,61*0,08 1,72*0,04 1,65*0,06 1,74*0,04 1,81*0,04
n i 19 Nit-

3,5*0,02
------------ -----------

3,00*0,02 3,00*0,03 3,00*0,02 2,50*0,03 2,50*0,02

bä^'Ver- 1,58*0,06 

í¡jTT' _________

1,71*0,09 1,86*0,09 1,49*0,07 1,59*0,07 1,65*0,06

i£*®isS-

^ t S r' o»«*).«» 0,87*0,06 1,06*0,08 0,69*0,04 0,90*0,06 1,05*0,04

"" ’ ” ---- :— ---------
ab. 4 dargestellten Ergebnisse über die Aminosäurenzusammensetzung der un-

t6

Ö ^ h£it W ^ ™ i e?.ZeKSen’ ^ass die kenge jeder der festgestellteix Aminosäuren 
A^?8 UQabhäVIii QSl^t n dergesteilten Fertigprodukt hoher ist. Es ist kennzeichnend 

säuren Skon st an t ̂ l  e ibtt it: at 1 v en Zunahme das Verhältnis zwischen den einzelnen

4min■° säuren

Aminosäurenzusammensetzung von Prager Würstchen 
und Kamcija-Wurst (g Aminosäuren/100 g Protein)

Tab. 4-

Prager Würstchen KamÜija-Wurst

Kontroll
proben

Versuchs­
proben mit 
5p/o Gluten

Kontroll
proben

fe S f *

i ^ ä £ " 3änM 

¡te»
is^°hin
fe^ln2iil 

' ' ^ ^ i a n i n
jjls ~ . ----- --------------------------

4Bi°eisch«nSM“!iemifShtn SS?re? ^  für die einzelnen Aminosäuren (Tab.5), die den 
t*®8 in d e n \ N£ÜU7 ert def. Edw?133« kennzeichnen, berechtigen uns zu der Annahme. 
Söien Wuistwaren mit Werzengluten die essentiellen Aminosäuren in einem uuns- 

erhaltnis sind. Dadurch wird der Koeffizient der Verwertbarkeit hinsicht-

4,25 5,18 3,07
1,71 2,53 1,14
2,64 3,16 1,57
4,36 7,31 2,57
1,96 3,22 1,07
1,50 2,47 0,75
7,64. 1 2 , 1 9 4,57
1,78 3,41 1,25
5,43 8,47 3,43

15,07 20,03 15,43
spuren spuren spuren
1,53 4,94 1,46
0,86 1,47 0,46
2,29 2,81 1,25
3,68 5,84 2,04
1,29 2,28 0,68
0,11 0,28 o; 54

Versuchs- 
proben mit 
5% Gluten

4.31
1.47
2.31 
3,94 
1,72 
1,41 
7,69 
1,91 
4,97

19,91 
spuren 
2,22 
0,81 
2,16
3.47 
1,19 
1,34



lieh der Synthese der für den Organismus notwendigen Eiweissstoffe erhöht.
Chemischer Score nach Mitchell und Block Tab. 5

Prager Würstchen Kamcija—Wurst

Aminosäuren
Kontroll
proben

Versuchs­
proben mit 
y/o Gluten

Kontroll
proben

V e rs u c h s -
roben ®f*

Gluten

Isoleuzin 57,25 70,25 
Leuzin 52,57 85,45 
Lysin 77,27 94,18 
Methionin+Zystin 24,57 . 42,00 
Phenylalanin+Tyrosin 25,55 42,67 
Threonin 49,00 80,50 
•Tryptophan 71,20 78,85 
Valin 50,60 98,80

51,25
29.14 
55,82
15.14 
20,55 
26,75 
77,81 
29,20

54,0°
49,57
78,36
25.1*42,17 
45,00 
81,60 
44,40

D ie  e r z ie lt e n  E rg e b n iss e  ü b e r d ie  gesamte chem ische und AminosaurenzusammeßS 
d e r u n te rsu c h te n  W urstwaren la s s e n  s c h lu s s f o lg e r n , d a ss  d e r W eizenglutenzu» grt 
M ö g lic h k e it  z u r  H e r s t e llu n g  von F e rt ig p ro d u k te n  m it>thoherem b io lo g isc h e m JJ 
b ie t e t ,  d ie  den gegenw ärtigen Anforderungen d e r E m a h ru n g s p h y s io lo g ie  genug

1. Der Zusatz an Eiweisspräparat (Weizengluten)>#in Mengen bis 5J& bei der HeT^^o? 
lung von Brühwürsten erhöht das Wasserbindevermogen und die Stabilität aei 
dés Bräts und der_Füllmasse.
2.s Bräts und der Füllmasse. j ,, Herst®^«

Der Zusatz an Eiweisspraparat (Weizengluten) in 5 %igen Mengen bei d e r ¿ t i o ?  
lung von Brühwürsten verbessert die Aminosäurenzusamm ensetzung der Eiweie ver- 
erhöht günstig das Verhältnis Eiweiss-Fette und Tryptophan-Hjrdroxyprolin V“ b0n 
hilft dadurch zur Erhaltung eines Fertigprodukts mit einem höheren bioiogi 
Hährwert.
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