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«8 j
dass bei der H erstellung von Fleischerzeugnissen nicht f le is c h e i-  

s°Wohi Welsssboffe t ie r is c h e r  und p flan z lich er Herkunft verwendet werden, die 
it Wasserhaltever_»ötjv,— der Fleischerzeugnisse, bzw. des Bräts a ls  auch
toov"lasen Grenzen die Emulgierung der Fette beeinflussen. Ihre Anwendung is ti S den organoleptischen Eigenschaften des Fertigprodukts und mit der 
isp Setzung der besonders bei der Hitzebehandlung entstehenden V erluste verbun- 
iej'Jj^dche Zusätze wirken sich p o s it iv  auf die organoleptischen Eigenschaften 
B e^^ischerzeugnisse sowie auf deren Nähr- und biologischen Wert aus.
Sj-ĝ rQtlic h  können die Eiweisse a ls  grenzflächenaktive S to ffe  eine Emulsion im 
8} q-j?  »asser, F ett, Eiwei3s bilden unter Erniedrigung der Grenzflächenspannung(l) 
iiit em Sinne müssen s ie  ̂ bestimmte fu nktionelle  Eigenschaften aufweisen, die 
“as V 6 .^ S te llu n g  von Brühwürsten von w esentlicher Bedeutung sind,
i.  ̂ 6r mögen der nicht fleischeigenen Präparate Wasser zu binden und zu halten, 
JW l! lb re L öslichkeit übt einen E influss auch auf den Charakter der übrigen 

^ h ö H e n  Eigenschaften aus(k).
Ü jj.J'^lgiereigenschaften der oben genannten Eiweisspräparate sind wichtig bei 

S ■Maaatz a ls  Nahrungsmittelzugabe.Sie tragen zur Bildung und S tab ilis ie ru n g  
2uaaja~Sser-in-öl-Em ulsionen b e i, indem sie  die gebildeten Tröpfchen vor dem

SCllUt«Z6 Z1 •
^ io n e lle n  Eigenschaften der F le isch -, Milch- und pflanzlichen Eiweiss- 

e sind ziem lich eingehend s tu d ie rt(3 , 4, 5)* Es fe h lt  jedoch an Unter-

«Jow
der0 des Glutens a ls  Zusatz zu Brühwürsten, 
cha^2rliegen<ien ^ rü eit i s t  d ie Untersuchung ein iger fu n k tio n e lle r

en des Weizenglutens und vor allem seines Wasserbinde- und Wässer
ig® Typs wf6ns so^le  selne£ Fähigkeit Fette zu emulgieren und Dispersionssysteme 
^  die n *s?e:F.? Fiweiss, Fette zu s ta b ilis ie re n , was sich a ls  sehr perspektiv  

, Herstellung von Brühwürsten erw eist. ^

Uad R h o d e n
f3# h  ^Buchungen wurden mit nach entsprechender Technologie gewonnenem Weizen- 

D iolgenden Zusammensetzung durchgeführt: Eiweissgehalt 85-90 %.
v ' d t s w / * 6 2-5 Stärke 5-5  %, Asche 1-2  %, s t ic k s to ffre ie
(Stleh ^wr.»indeverm°6en wurde unter verschiedenem Wasserzusatz, bei unterschied- 
1¡í8) aeí-~ferten und 'Temperaturen uberprüft. Einer bestimmten Weizenglutenmenge 

Wlr solange Wasser zu, bis das folgende Verhältnis entstand: 1:3 
C  8lhen, t i 555,1 '6 * '?*''* 1sS* üie auf diese weise hergestellten Proben wurden

Laboraixer mit e iner Geschwindigkeit von 3000 min-1  innerhalb von 5 min
& d ^ adbtlung des pH-Einflusses auf das Wasserbindevermögen des Eiweisspräparats 
ÍQi isuch,'proben mit einem Weizengluten-Wasserverhältnis von 1:3,5(bel den 
*uÍ!ehder fe,n wles dieses Verhältnis das beste Wasserbindevermögen auf) und mit 
C S  ahn??:?6? ^ ^ * , 5; 5.05 5,5; 6; 6,5; 7,0; 7,5; 8,0 hergestellt. Die Proben 
it,f?6Qtr?diicä behandelt wie die Proben zur Ermittlung des Einflusses des zu 

vn,?? Wassers. Das Wasserbindevermögen der auf diese Weise hergestellten 
^ S a i h 16 durch Zentrifugieren bei einer Drehgeschwindigkeit von 1000 m i r S  
'Ü6 S s t o V°” ^ min. bestimmt, unter Berücksichtigung der im Inneren der

bQin. I wahrend der thermischen Behandlung erzielten Temperaturen. Es wurde 
){: zentrifugieren ausgeschiedene Wassermenge gemessen.
< Í6*8ln®UChunK des Emulgiervermögens des Eiweisspräparats und seiner Fähigkeit, 
^s8?atelifSy3teae wie Wasser, Eiweiss und Fett zu stabilisieren wurden Emulsionen 

w nnber Einsatz von Weizengluten und Schweineschmalz, das den bulga- 
%  iittmB.?:rina'tivbestimmungen entspricht.
JÍ6 Fetialervermögen wurde hinsichtlich des Einflusses der zugesetzten Wasser- 
;,8i %uig?n6e aad der Behandlungsdauer untersucht.

Von ^ ? urde ff11 einem Mixgerät bei einer Drehgeschwindigkeit der toesser- 
i ?°0 111111 bel unterschiedlichem Wasser-Eiweiss-Fett-Verhältnis und 

■‘•if.her Behandlungsdauer vorbereitet. Die Stabilität der erhaltenen



Emulsionen wurde mit H ilfe der nach Hutton und Cambell(1) m odifizierten Koziß" Q 
Methode(5) untersucht. Zur Ermittlung des E influsses der oben genannten Faktor 
wurden Experimente durchgoführt, indem gemäss der schon erwähnten Methode(5) **ß 
Menge der beim Zentrifugieren bei 5000 min-1  .Innerhalb von 5 min ausgeschieden 
flü ssig en  Phase(Wasser und Eett) gemessen wurde.
Zur Bestimmung der Werte der untersuchten Faktoren, bei denen eine s ta b ile  eB 
Emulsion erhalten wird, wurde eine Planung des Experiments m itte ls  vollständig  
Faktorenexperiments und Optimierung des Emulgierprozesses nach Box-Wilson vorß 
nommen(6). ruf0®?Der mathematischen Bearbeitung der experim entellen Ergebnisse ging eine Uberpr 
der Art der V erteilung der behandelten beliebigen Grösse, d. h .,  der Menge de® ßacÖ 
Zentrifungieren ausgeschiedenen flü ssig en  Phase voraus. Die K ontrolle erfolg®® g0i 
iem empirischen K riterium (7), wobei eine normale V erteilung fe s tz u s te lle n  war. 
den Einfaktorenexperimenten wurden die Dispersionen im voraus nach Kohrens Zan* 
überprüft.
Ergebnisse und Diskussion m j
Die Ergebnisse über den pH-Einfluss auf das Wasserhaltevermögen des Glutens e ¿st 
Raumtemperatur und nach Erhitzung auf 72° C sind in Abb. 1 d a rg e s te llt . D arau.g, 
zu ersehen, dass die Veränderung des Wasserhaltevermogens des Glutens in  Abhang 
k e it  von pH des Mediums sowohl bei Raumtemperatur a ls  auch bei Erhitzung fasL st 
gleichen Gesetzmässigkeit unterworfen i s t .  Die e rz ie lte n  Ergebnisse stimmen ® 
vo lls tän d ig  mit den in der L ite ra tu r v e rö ffe n tlic h te n  Angaben über die Verana ,, 
dieses Kennwertes des Weizenglutens in  Abhängigkeit von pH überein. Es is t  1® ,  ̂
l ie h  darauf hinzuweisen, dass sich bei Erhitzung auf 72°C bei einem pH-Interv  
von 5-7,5 das Wasserhaltevermögen des Eiweisspraparats in  gewissen Grenzen 
g ert, was an der zunehmenden Menge des beim Zentrifugieren ausgeschiedenen »a 
zu erkennen i s t .  _ 3̂te0
Das Wasserbindevermögen des von uns untersuchten Eiweisspräparats i s t  am star 
ausgeprägt bei pH 4 ,5  und 8 , wobei die Erhitzung der Proben auf 72°C fa s t  ^ e~Zeg.o®’ 
E influss auf den genannten Kennwert nimmt. Bei pH=6 b is  8 w eist das Gluten uhb 
t e t  der Behandlungsart das schwächste Wasserhaltevermögen auf. wasS®^
In Abb. 2  sind die Angaben zu dem E influss des zugesetzten Wassers auf das 
bindevermögen des Eiweisspräparats zu sehen. Die Ergebnisse zeigen eine chara 
r is t is c h e  Veränderung des genannten Kennwerts bei der Zunahme der zugesetzten 
Wassermenge. Im allgemeinen lä s s t  sich in diesem F alle  eine Tendenz zur 
rung des Wasserbindevermögens beobachten. Werden die Proben bei Raumtemperatur

behandelt, so i s t  das Wasserbindevermögen des Glutens bei jedem experimentie. 
V erhältnis besser ausgeprägt im Vergleich zu den auf 72°C erhitzten Proben.

Die Ausscheidung ¿e»
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Das Emulgiervermögen des untersuchten Eiweisspräparats wurde bei verschiedet gfp. 
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1ii18- i 1« *»»1 1 0 » « * .
Uber, j 1 ® s ic h  aus den durchgeführten P-infnC-t-,-  ̂ vorliegenden A rb eit sind le d ig -
»ivL die zu untersuchenden 3 FaktorenEd a rK e ste l? tXhpi'lm?rlten ergetienden B e s u lta t !

i ' i ä a So-,dCi; se tz ten  Wassermenge 
f 22; % /̂ ‘ p' 1 » P(<3r1)/=3,49,

4en t^01, Duncan-Newman- und Köls-Zahl überorüft t-! ™ ® oilen-d?n einzelnen Niveaus 
*• Ä ® 33 auf öedem Niveau b e e ^ s s t !  P * erWleS S1Ch’ dass der Fakto* 

^..qir33 der zugesetzten Fettmenge 
H-931 , i 8 ; F ^ ,  p , i ,  (q -1)/  =3,49,
ĵj>F,

d! n Em ulgierprozess. Die nach- 
p ^ lu s s  der Behfndl u L sd lu e “ 3 auf Jedem der untersuchten Niveaus nach.
Ü 6 ,0 3 « V * 6 » p~1 * pCq-1 )/=3,49,

V pv

1 • *

s

'^Sf* ----
äiS 2en tris e s  PaEt°renexperim ent

l s ,,Ä ^ ^ ,2 ? ^ - 2?f-52r Ä . S £ lsass-ss;

VÄ e,3^ z e i Ä dlUI1SSdaUer Und mit &X1=1 0 ’ ^ = 1 0  und 4*3=2 d ie  V a r ia t io n s in te r -
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le rp rü ft . Dabei 
Tabel l e 1

(y - y)2

0,010
0 ,980
0,200
0,000
0,000
2 ,500
0,052
0,110

1 ,9 0
9 ,60
1 ,7 4
5 ,9 6
3 ,1 0

10 ,8 0
0 ,5 4
7 ,1 6

2 ,722
15 ,840
0 ,0 2 6

35,522
9,000
0 ,490
0 ,003
1 ,6 6 4

Berechnungen ergab s ich  das folgende Modell der Pi

Clx

i



Die Ergebnisse der Denkversuche über die so gewählten S c h ritte  fü r  die einzeln 
Faktoren sind: „ „

y0=4,53i 7 ^ , 5 8 2 ;  y2= -i,6 4 ; y3= -12,50.
Diese durch die Box-Wilson-Methode e rz ie lte n  Ergebnisse zeigen, fa ss  MCh a ^  
zweiten S c h ritt  das R esultat fü r  y negativ w ird. Es wurden deshalb zwischen 
ersten  und zweiten S c h ritt  zusätzliche Denkversuche mit dem S c h ritt  £ i= 0.' 
t e i l t .  Aus den bei der Optimierung e rz ie lte n  Ergebnissen i s t  z u « s e h e n ,  
zur H erstellung e in er stab ilen  Emulsion ein  Gluten-W asser-Fett-Verhaltni 
1s7 .1 :6 , 1  und eine Behandlungsdauer von 8 min und 6 s a ls  optimal erweis v ‘ 3Uct® « 
Die sich bei den Denkversuchen herausbildende Tendenz musste durch re a l L
b e stä tig t werden.Die Ergebnisse davon J 2.^ 5 2 ? i® i~ % TnP^scbied®d. h. in  den M ittelwerten besteht ein s ta t is t is c h  b e trä ch tlich er Unters^

Menge der ausgeschiedenen flü ssig en  Phase (cm^) bei
den durchgefühxten rea len  Optimierungsversuchen________  — — "

Gluten-W asser-Fett-Verhältnis "

4 0 ,3 1  ± 0 ,02 0 ,3 2  + 0 ,03 0,25  ±  0 ,02 0 ,34 + 0 ,0 4 0 ,4 8  ±

6 0 ,1 6  + 0 ,0 3  ‘ 0 ,08  + 0 ,02 0 ,1 6  + 0 ,02 0 ,28 l+ o o ru 0 ,2 2  +

8 0 ,07  + 0 ,0 1 0 ,00 0 ,0 9  ±  0 ,0 1 0 ,1 6 ± 0 ,0 1 0 ,1 8  +

10 0 ,13  ± 0 ,0 4 0 ,0 5  ±  0 ,01 0 ,1 2  ± 0 ,0 1 0,22 ± 0 ,02 0 ,2 4  +

Die s ta tis tis c h e  Analyse der Ergebnisse von den realen  upsim iei-ungsv^o--- 
dass die ausgeschiedenen Mengen an flü ss ig e r  Phase auf oedem Niveau st 
unterschied lich sind. S ie  bestätigen darüber hinaus vo lis tan d ig  die bei ¿ bgefu 
versuchen e rz ie lte n  Ergebnisse, was ein Hinweis auf die Wirksamkeit der aur 
ten Optimierung i s t .

1?^DasSuntersuchte Eiweisspräparat aus Weizengluten w eist das beste Waaae.rb
,vef*

mögen bei pH=4,5 und 8, das niedrigste dagegen bei pH=6 bis 7 auf. Die Er hi tz t' 
auf 72°C setzt das Wasserbindevermogen bei e^ e\ P H-^ e^ a^  Y°n -L w eizenglUj 
2 Das Viasserbinde- und Wasserhaltevermogen des Eiweisspraparats au s W  ußi

am stärksten ausgeprägt bei einem Gluten-Wasser-Verhaltnis zwischen 
1« 4  sowohl dei Raumtemperatur als auch nach einer Erhitzung auf 72 _usatz®Sv  
x‘ Aufp-rund eines vollständigen Faktorenexperiments (xi-Hohe des WasserZ s 
Xo-Menge'^de^zugesetzten Fettes, xj-Behandlungsdauer der Emulsion) w u i W ^ i e  
gende Abhängigkeit der Menge der nicht gebundenen flüssigen Phase ( y ,

y^4*,55 - 3,85xi + 1,82x2 - 0,60x3 - 2,33x1x2 + 0,99x i x 3 + 1,16x2x3 
a Die ontimalen Werte der untersuchten Faktoren für die Erhaltung einer ¿ei
Emulsion sind:6Gluten-Wasser-Fett-Verhältnls 1:7,1:6,1 und Behandlungsdauer
Emulsion 8 min und 6 's.
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