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. 62 TECHNOLOGISCHE UNTERSUCHUNGEN DES MASCHINELL

ENTENOCHELTEN HUHNERFLEISCHES UNTER BERUCK~

SICHTIGUNG SEINER ANWENDUNG BEI DER HERSTEL-
LUNG VON BRUHWURSTEN

K. Vassilev, D, Glavdovski, K. Kostov, S, Danfev
Hochschule fiir Lebensmittelindustrie, Plovdiv, Bulgaria

D
gzgc”elativ hohe biologische Nihrwert des Hihnerfleisches unu aie in letzter Zeit
ten affenen technologischen NMoglichkeiten flir dessen maschinelles Ausbeinen bie-
fleielne gute Voraussetzune fiir die Erweiterung der Wurstproduktion aus Huhner-
Dig SCh ung fiir die Verwertung klein dimegsionierter.Hh{lerl.‘umpfe.
verhﬂleché}nig,che Entknochelung der Hihnerriimpfe ist ein in internationalem Massstab
khacaltnlsmassig neues Verfahren. Die entwickelten und in Betrieb genommenen Ent-
he Ungsmaschinen stellen trotz der positiven Ergebnisse neue, ungeldste Prob-
ayg 80 den Fachmann (1). Diese betreffen vor allem die Tauglichkeit des mechanisch
in gebe}nten Fleisches zur Herstellung von VJurstwar_qn nur aus Huhnerfleisschoder
Tayg Wbinat ion mit anderen Fleischsorten, den sanitar-hygienischen Zusta.nq des da-
hun, &%Wonnenen Brits, das Vorhandensein von Knochensplittern und daher die Erho-
dei.s €S Kalziumgehalts des Fertigprodukts, die Geschmack- und 1‘&1'omav<:>randerung
den dug entbeintem Hilhnerfleisch produzierten Erzeugnissg, sowie Abweichungen in
machtec]{lnologischen Eigenschaften der Rohware u. a. m. (2, %)+ Dieser Umstand
deg 1€ Durchfiihrung von Untersuchungen notwendig zur Ermittlung des Einflusses
Eigemaschinellen Entbeinens auf die technologischen und physi}mliscn—chem;schen
Hersléschaften des waschinell &;ntbeinter} Fleisches sowie1 sgi.ner Ta}}g%}cr}kelt zur
®llung verscbiedener Fleischerzeugnisse und vor allem von Brihwirsten.,
Qhafgr Vorliegenden Arbeit setzten wir uns zum Ziel, die teclmologischen Eigens-
Fiillmzn des maschinell entbeinten Hiihnerfleisches und der daraus hergestellten
Sse fiir Brilhwlirste zu untersuchen, und seinen Einfluss auf den Nahrwert des

Fel‘ti
; 8Produkt g zZu ermitteln,

e
Als E;%l und liethoden s

%elle Srial fiir die Versuche wurde abgekuhltes Huhnerfleich verwendet., Das maschi
" Erml}Sbemen erfolgte durch die kntbeinungsmaschine "Protecon". ;
te’-‘fléilttlung; der technologischen Eigenschaften des mechanisoh ausgebeinten Hih-
Sq, rSches wurden folgénde Kennwerte untersucht: Gehalt an Wasser, Eiweiss, Fet-

;‘toffig el‘alstoffen, Aminosaurenzusamnensetzung, Viasserbindevermdgen und Wasser—

thr Besfch?nkonzentration (pH) . _

¢ lmung des Einflusses des mechanisch ausgebeinten HShnerfleisches auf die
ol &

Ugq O%ischen Eipenschafton lexr” Fillmasce gowic ouf die chosi ks © ? 2

ge den b - genscnal i C Ll J (L 4 - 4u~M.\:‘Luubu\¢uAD

‘lnder lologischen Ndhrwert wurden Parvomai-Wurst und Chebar-Bratwurst mit fol-

2' Papy USammensetzung untersucht: '

' ChepoBai-Wurst: mechanisch ausgebeintes Hilhnerfleisch - 70 %, Speck(hart)-30 %
Da,h&l £ -Bratwurs_t: mechanisch ausgebeintes Hilhnerfleisch-~70 %04 Schweinefleisch,
o aug, cvt=10 %, Speck(hart)-20 %. : : 5
dg Ware‘-""“\-uwc Lhwwcelleloch varde wuier 4dupabe elner dew Wdisselrvindeveruogen der
etl bestentsprechenden Eismenge gekuttert. Die weitere Verarbeitung erfolgte nach
a I'17j.geneh}?ll(lerl technologischen Normativbestimmungen, Proben wurden sowohl der
-‘“kt n lmasse vor deren Einfiillen in die Wursthillen, als auch den Fertigpro-
N e;«als’%ouugen. Es wurden folgende Kennziffern ermittvelt: Wasser-, Eiweiss-, Fett-
Amhti%Rr Offgehalt, Wasserbindeverndgen und Wasserstoffionenkonzentration (pH).Beilil
Diillo wurden zusétzlich das Tryptophan~Hydroxyprolin-Verhdltnis und der

. Shgehalt untersucht,

8 5
I):%x‘be;%elten Er§ebnisse wurden nach den Methoden der wathematischen Statistik
thetl isgt {4, 5). In den beigefligten Tabellen sind nur die Endresultate zu sehen, '
geall FehJ_ M‘tm, wo I das arithmetische littel von p=9, m-den mittleren quadratis-

. °mmeneel‘ des Mittelergebnisses und t-das Student-Kriterium fiir das von uns an-

gi‘gebn_ % ige Vertrauensintervall darstellen,

iss

Jgy AnggD® und Diskussion =

) el'halen Uber das ausgebeinte Huhnerfleisch sind in Tabelle 1 dargestellt.,

qaag deg-lene Wassergehalt (69,80%1,18) ist um 4-5 % niederiger als der Wasserge-
8

I

ot ims IH“LISkelg;ewebes (72-75 %). was wahrscheinlich derauf zurlickzufihren ist,
Wag : tep Chanisch ausgebeinten Hihnerfleisoh Hautpartien und Hautfettablagerungen

fe,den 3, Sind,
ei&ch i‘}weis'ageh&[t anbetrifft, so unterscheidet sich das ausgebeinte Hihner- 7 Y
dum von dem Ausgangsrohstoff (19,3 %), woraus z schliessen ist, dass das ‘S?J




maschinelle Ausbeinen zu keinen Veridnderungen im Eiweissgehalt fihrt.

Tabelle 1
Wasser- Fette in %be- Mineralstoffe %, Vassgrbﬂ‘d;
gehalt, Eiweiss, % zogen auf die bezogen auf die pH vemoge{l’sser
% Trockensubstanz Trockensubstanz freies W&
69,80%1,18 .20,07%1,33  32,26%6,28 1,95%0,25  6,21%0,10 6,28%1,87
e

Die Uiber den Fettgehalt erzielten Ergebnisse weisen gewisse Schwankungen auff;esch’
ser hangt von dem Mastgrad der auszubeinenden Hihner sowie von deren Alter) . el
lecht u. a, ab. Zur Regulierung des Fettgehaltes in den Produkten aus entbelnn 4
Hihnerfleisch erschien es als zweckuissig, die Hihnerriumpfe nach den schon &%
ten Faktoren zu sortieren. ¥ 1019
Jmstritten ist die Frage nach dem Mineralstoffgehalt des ausgebeinten Huhner den”
ches, besonders was den vom Kalzium verliehenen Nebengeschmack und das Vorhannen
sein kleiner Knochensplitter im Ferti(;;orodukg anbetrifft, Die von uns erha ea
Ergebnisse iiber den kineralstoffgehalt (1,95%0,25 %) weisen niedrigere Werteder v
als die von anderen Autoren erzieten (2,82 %) (6). Es ist bezeichnend, dass inerﬂl
uns erhaltene kiineralstoffgehalt unter der zuléssigen Grenze liegt und den u -
stoffgehalt des Fertigprodukts kaum beeinflusst., Diese Tatsache bestutigt 41¢ g
nahue, dass der Einsatz des ausgebeinten Hihnerfleisches zur Herstellung Vonie Ko¥
wursten den Kalziumgehalt unbetrédchtlich erhdht, so dass der Geschmack und
sistenz des Produkts nicht verdndert werden. = wﬁraf"
Eine der technologischen Hauptanforderungen an die Fleischrohstoffe fur Brib oné,
besteht darin, dass sie ein gut ausgeprédgtes Bindeverumdgen sowohl fiir das elb 1639
als auch fiir das zugesetzte Wasser aufzuweisen haben, Diese Eigenschaft geV abili‘
tet in einem hohen Grade die Gualitét des Fertigprodukts und ist fir die Reﬁedew

tét der Produktion, d. h, fir die Erhdhung der Ausbeute von entscheidendel 510"
tung, Diese Eigenschaft des Fleisches wird durch unterschiedliche Faktoren

logischen und technologischen Charakters bedingt, ' dever‘
Die von uns durch die Grau-Hamm-Methode ermittelten Werte fiir das Wasserbif Y Wexr”
mogen des maschinell ausgebeinten Hihnerfleisches (0,281'1,85) ndhern sich 2%

ten an, die von anderen Autoren fiir das Brét aus fettfreiem Schwei.nefleisCh‘e’;u &
und aus Kalbfleisch erster Qualitéat-5 % erhalten wurden. Wie aus den Angabe‘; 388 |
sehen ist, lHsst die Menge des ausgeschiedenen freien Wassers erkennen, das

8
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mechanisch ausgebeinte Huhmerfleisch ein gutes Wasserbindevemogen besitzl . ¢
zur Herstellung von Bruhwursten sehr geeignet macht. rste
Der aktive Sduregrag des lediums(pH) ist ein wesontlicher Faktor bei der He de”

lung von Brithwiirsten, da er solche wichtigen Eigenschaften wie das V-’asserbueljyf
und Wasserhaltevermogen sowie die Emulgierfihigkeit des Fleischeiweisses P2%5inf
flusst. So ist z. B. die Verzdnderung des pH des Mediums von 7,2 auf by IPJ't a"‘f
Abnahme des Wasserhaltevermdgens der Fleischeiweissstoffe von dessen liaxid #
dessen kiinimum verbunden, rfofdy
Die von uns erhaltenen pH-Werte des Brats (6,21%0,10) bewegen sich in dem efy,\l""ede“.
lichen Optimalgrenzen, ohne dabei wesentliche Unterschiede untereinandel ”uurcn.;dj
sen,ks ist bekannt, dass der Nahr- und biologische Wert der Eiweissstoffe.d & "1611
Gehalt an essentie.len Aminosiuren sowie durch deren Ausbalancierung best’ 5
Indem kitchell und Block(?7) diesen Begriff mit der Konzentration einer 4
den Aminosdure" ergdnzen, schlagen sie zur Bestimmung des biologischen ap ¥
Eiweisse eine alternierende chemische Kennziffer, den sogenannten "chemis"hbiol;eﬁ
re" vor., Das voun ihnen als stalon verwendete Eiklar erwies sich jedoch éllsfbeﬂ 03
gisches katerial sehr verdnderlich., Aus diesem Grund wurde es von den ExXP®°, g
Vereinigten Komitegs flr Nahrungsmittel bei FAO durch eine eigens fir dlesgﬁuﬂﬁdiﬂ
geschaffene Aminosdureskala(tab, 2) ersetzt, die eine konstante Zusanunenf’e.sﬁ,
und einen festgelegten Satz essentieller Aminosduren fir ein Eiweiss aufwe* o
dessen maximale Verwertbarkeit gewdhrleisten., a
Dieser Umstand machte die Kenntnis der genauen Aminosl’iurenzusammensetZungam_me. of
stoffe und der mit Hitze behandelten Produkte erforderlich, In diesem ZuST0 b%o“
begann im Jahre 1963 nach einer Initiative von FAO die Anh3ufung von Angabtﬁndlgz
den genauen Aminosauregehalt der Nahrungsmittel, die 1970 in einer u.nVO]-:"sl1 d¢
Form veroffentlicht wurden, Bei uns fehlt es fast an solchen Untersuchu-ngeuf;ﬁeIl
halb werden fremde Angaben benutzt, die jedoch kaum den einheimischen prod

tierischer Herkunft entsprechen. pabelle
5
S % ' BT b P i ,‘iweiﬁ
Aminosauren ng/g Liweiss Aminosauren ng/g ©
Isoleuzin 40 Threonin 40
Leuzin 70 Tryptophan 10
Lysin b o Valin 50
Methionin+Zystin 35 Phenylalanin4lyrosin 60 b4

Um den blolowischen Wert des mechanisch ausgebeinten Hilhnerfleisches zu beff

{
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:gﬁt‘mchten wir dessen Aminosdure gehalt, Die Ergebnisse sind in Tab, 3 darges—

Teigp indem die Aminosdurenzusammensetzung von Schweine-, Rindfleisch und Huhne-

In dI'n zum Vergleich herangezogen wurde, E ,
len em ausgebeinten Huhnerfleisch wurden 16 Aminosduren nachgewiesen, Die essentiel-
tidin osguren waren in folgenden lMengen zu finden: Lysin-6,45 g/100g Eiweiss;Hys
I‘euz ~3,07; Arginin-4,58; Threonin-3,42; Valin-4,19; Methionin-1,05; Isoleuzin-3,
fyp 0=~6,34; Phenylalanin-2,97.

Bebe d dgr erhaltenen Resultate kann angenommen werden, dass das mechanisch aus-
che i0te Hilhnerfleisch einen glnstigen Aminosauregehalt und einen hohen biologis—
lygp Nert aufweist. Dieser Befund ergibt sich ebenfalls aus dem Vergleich mit dem
8ehe°3auregeha.lt des Schweine-, Rindfleisches und der Huhnereier, Daraus ist zu er
Ri-nd?i dass das untersuchte Fleisch hinsichtlich des Gehalts an Aminosduren nur von
Dj €isch iuibertroffen wird, L

Sie gaben Uber die chemische Zusammensetzung der Fullmasse sind in Tab. 4 gezeigt.
ten Weisen auf eine bestimmte Zunahme des Fettgehaltes gegenuber den im Brat enthal-
und_e% Fetten hin, was auf den Zusatz an anderen Fleischrohstoffen (b‘chwein_qfleisch
Vepe. CUbgewebe) zuriickzufiihren ist. Diese zur endgultigen Ausformung der Fullmasse
dep SOdeten Fleischrohstoffe beeinflussen auch den Feuchte- und Eiweissgehalt. In
‘12_14 olmasse nehmer liese werte ab, Der Wassergehalt verringert sich um etwa

%y der Eiweissgehalt dagegen wa 2-3 %.

S~ Aminosduregehalt (g Aminosduren/100 g Eiweiss) Babeile 3
Anjp mechanisch aus-~ Schweine- 2

Osauren gebeintes Hith- fleisch Rindfleisch Huhnerei
. nerfleisch
2 1 2 3 4 5
¥8in

6,45 8,70 9,10 5,60

ggﬁdm 3,07 2,95 3160 ALTS
i 4,58 5,80 6,40 5,40
Thrzl‘aslnsaure 7445 - 9,60 -
Seriﬁ’“m 3,42 4,45 4,70 4,65
Qlyg o 2,82 i 4,75 4
Prola.minsaure 13,03 -~ 15,85 12,80
Qy,id 3433 2 3,35 ~

in 12,47 4,10 5515 3,90

&1\1 2 5 4 5

zyzgilg 4,80 - 6,00 -

n 4,19 5750 4199 7120

€ . -

Toopi0nin 1,05 2,35 4140 4170
Leuzi‘gmn 54 54 4,65 5420 2192

Tyros_ 6,54— 7,80 8, 20 7)95

Fheny n 2,20 3,15 3,60 %, 55

: alanin 29 4,00 3,95 5,65
T Insgesamt: 81,71 54,60 99,80 72,70 .

U\ Tabelle 4

Qtep, s ; e ' ¥
sucht* Weinsen.. Fette % be-~ Lkineralsto- wasserhal-
Ppoq o8 i . zogen auf ffes bezo- teverwdgen
Odulc; geh;lt, h.iw:zlss, die Trocken- gen auf die pH % fraies
= s substanz Trocken— Wasser
Eﬁl\ substanz
fip Uasse :
maiju&gg- 54,40%2,11 16,85%1,25 63,20%2,33 1,55%0,08 6,55%0,07 2,14%0,14
8 lmasSe
sgtgnebar_ss,'zoh,ag 17,31%1,55 56,73%2,08 1,48%0,09 6,60%0,08 1,08%0,18
Ursg
Ch

hﬁn 1 die zusdtzlich zugegebenen Fleischrohstoffe sowie durch das maschinelle Be-
Qug 8 ist das Wasserbindevermdgen der Fillmasse hSher als dieses des mechanisch
i 8eb 7 o

Sinten Hilhnerfleisches, Die in der Millmasse ausgeschiedene Wassermenge ist
%ll Tagide Wurstarten um 4-5 % kleiner als im Hiihnerfleisch,
Wpgy olle 5 gind die Ergebnisse der Untersuchungen des Fertigprodukts-Parvomai-
S¢pp; Wnd Chebar-Bratwurst zu sehen, das mit Brat aus mechanisch ausgebeintem Huh-

Ll ’

®lsch hergestellt wurde.
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Tabeiiiji_—“,—
Unter- y Fette %be- Mineral- Freie Tryptophan-
such- Wasser- Eiweiss zogen auf stoffe % Nit- Hydroxypro-
tes Pro- gehalt, % die Troc- Dbezogen rite, lin-Verhédl- pH
dukt % kensubs- auf die mglo tnis
tanz Trocken-
substanz P

Parvouwai- 2 ” 5 + v *0,06
Wurst  53,50%2,16 16,70%1,02 61,70%1,82 1,52%0,11 4 1,50%0,11 6,60%0,06

Chebar- +0.06
Brat- 53,85%2,07 17,10%0,98 57,83%2,05 1,47%0,14 4 1,60%0,09 6,650,
wurst

. 25~
Aus den Angaben ist eraichtlich, dass die erhaltenen Werte den in den Normézizzma
timmungen festgelegten Werten entsprechen und kaum von diesen der aus herkoO
fleischrohstoffen hergestellten Wurste abweichen. = t der
Von besonderem Interesse waren die Kennziffern, die den biologischen Nahrw?rsem
Produkte kennzeichnen, Es wurde festgestellt, dass sich der Gehalt an Eiwels nzéd
Fetten, liineralstoffen und Wwasser in den flir die Briihwiirste erforderlichen {sen
bewegt, Die erhaltenen Werte fiir das Tryptophan-Hydroxyprolin~Verhdltnis Weffenﬂ
auf das Vorherrschen der ernghrungsbiologisch vollwertigen luskeleiweisssto

m e
"Aminosduregehalt von Parvomai-Wurst Tevee '
und Chebar-Bratwurst 4____———”//
Amino- _ Parvomai- Chebar- Amino-  Parvomai- cne:;iﬁﬁ
sduren Wurst Bratwurst sduren Wurst ~  Brefiee
Eysin 3,59 T 5,15 Glyzin 9,16 972
Hystidin 2176 2!85 Alanin 2:39 3,80
Arginin 3,29 3,36 Valin 2,9 3¢
Asparaginsiure 4,83 4,92 liethionin 0,62 0,8
Threonin 2,04 2,15 Isoleuzin 2,56 2432
Serin 1,99 2,05 Leuzin 5,07 5,29
‘ GluLgmlnsaure 9,66 9,71 Tyrosin Ay D7 1'66
B R e 3092 Phenylalanin 1,32 1,9

Die in Tab. 6 dargestellten Angaben iiber die Aminosdurenzusammensetzung der ?EZ
maschinell ausgebeintem Huhnerfleisch hergestellten Wurstwaren zeigen, dass =#
den aus traditionellen Fleischrohstoffen produzierten Erzeugnissen biolOSiscb
gleichwertig sind.
Schlussfolgerungen eyt
Die erzielten Lrgebnisse und deren Diskussion lassen uns folgendes schlussfqlgn
1. Die chemische Zusammensetzung und das Wasserbindevermdgen des aus amcchanis®mile
ausgebeintem Huhnerfleisch hergestellten Brats und der daraus zubereifgetengee1
mafse'wgisen darauf hin, dass beide zur Herstellung von Brihwirsten Vol !
net sind, 7
2, lie aus mecoanisci ausgebeintem Huhnerfleisch hergestellten Wurstwaren,besggm
aufgrund ihrer chemischen und Aminoséurenzusammensetzung einen hohen Né 1e8
der sich kaum von diesem der Wurstwaren unterscheidet, die aus ‘traditionel
Fleischrohstoffen zubersitet werden,
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