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Zusarrmenf assung:

E x p e rim e n te lle  Untersuchungen ergaben, daß b e i d e r H e rs te llu n g  von z e rk le in e r te m  M a te r ia I ,
(F le is c h e rz e u g n is s e ) w ie  B u le tte n , Luncheon Meat, 10 % ECP (en zu m g e fä IIte s  C asein , pasten fö rm i 
m it E r fo lg  e in g e s e tz t werden kann. Das ECP w ird  durch C o le p s in  und Säu#rungsku I tu re n  gewonnen- 
Der Säuregrad des ECP is t  fü r  den E in s a tz  von besonderer Bedeutung. E in 'z u  hoher Säuregrad des 
ECP ve rm in d e rt d ie  Bindung de r P a r t ik e l.

M ik ro b io lo g is c h e , c h e m isch -a n a ly tisch e  und sensorische  E rgebnisse  be i de r H e rs te llu n g  von 
b ra te n , Hackbraten werden d a r g e s te l l t .  M it  H i l f e  des E in sa tze s  von ECP kann d ie  H itzebehand lu  9 
des Caseins durch Trocknung e n t fa l le n .  Da M ilc h e iw e iß  e in  v e r tv o l le s  t ie r is c h e s  E iw eiß  d a rs 7!ß 
und ¡m a llg e m e in e n  b i l l i g e r  p ro d u z ie r t  werden kann a ls  F le is c h e iw e iß , is t  es zu em pfehlen, a 
d o r t ,  wo g ü n s tig e  Voraussetzungen bestehen, de r E in s a tz  von ECP be i de r P ro d u k tio n  von F le is c  
erzeugn issen  aus z e rk le in e r te m  M a te r ia I e r f o lg t .

EINSATZ OES ADDITIVS ECP IN FLEISCHERZEUGNISSEN AUS ZERKLEIINERTEM MATERIAL

)

Der Einsatz von Milcheiweiß in Fleischwaren hat bereite eine längere Tradition«^ 
Eingesetzt wurde bisher vor allem Milchpulver und Molkenpulver oder getrockne . 
Caseinat (RUDOLPH u. HAUSEN, 1983). In vielen Ländern ist es üblich geworden, i 
Magermilchpulver für verschiedene Fleischerzeugnisse einzusetzen. Diese 
beiteten Fremdproteine unterstützen die fettemulgierenden Eigenschaften der MU 
kelproteine.

Im Rahmen der Entwicklung von geeigneten Starterkulturen für Fleischerzeugnis0 ^g0 
verwendeten wir Milch und Milcherzeugnisse als Trägermedien. Dabei fanden wir »  ̂
säuregefälltes Casein, pastenförmig (ECP) ein geeignetes Substrat ist, um a0™Slvc<r 
die von Starterorganismen ausgehenden Effekte der Verdrängung unerwünschter Äh 
Organismen als auch proteinsubstituierende Effekte zu bewirken.

• +efeNach guten Ergebnissen beim Einsatz in Brühwürsten (SCHARNER,1983) wurden wei1' 
Untersuchungen an zerkleinerten Fleischerzeugnissen durchgeführt.
Im Gegensatz zu den bisher üblichen Verfahren des Einsatzes, wobei das Milchet ^ 
einen TrocknungsVorgang unterworfen wird, geht das von uns entwickelte Verfahr 
davon aus, den Erhitzungsvorgang zu umgehen und somit Energie einzusparen und 
Milcheiweißstruktur weitgehend zu erhalten.

MATERIAL UND METHODEN
Eingesetzt wurde ECP, das aus Milch durch Zugabe von Säureweckerkulturen und j 
Colepsin hergestellt wurde. Die Herstellung wurde so gesteuert, daß der Säure® 
zwischen 60 und 100 °SH (Soxhlet-Henkel-Grade) lag.
Maximal 3 Tage nach der Herstellung wurde ECP zu folgenden Erzeugnissen verafb

Römerbraten,
Kaßlerformfleisch,
Gedünsteter Schinken nach böhmischer Art,
Buletten.

Eingesetzt wurden 10 % ECP bezogen auf den Rohstoffeinsatz. Zum Vergleich wufdeI1 
Produkte unter gleichen technologischen Bedingungen, aber mit Zusatz von Mag01“ 
mllchpulver produziert.
Die Untersuchung der Fertigerzeugnisse umfaßte mikrobiologische, chemische uhd 
sensorische Prüfungen (FREIMUTH, 1983).



ßHGEBNISSE
be?t Grßnclen ßer m0*!™0!®11 Übersicht sind die Untersuchungs^rgebnisse in den Ta
sten 1 bis 4 zusammengestellt.

'Römerbraten" wies aerobe Ge-
jjlSKUSSION

mit Zusatz von ECP hergestellte Fleischerzeugnis "Rön 
WUM^e"'"mZa^ en au^ ’ ß:*'a ^ i 80 1̂611 103 und 10b Keimen/Gramm lagen. Im wesentlichen 
Qerden dabei Sporenbildner gefunden.
D r Wassergehalt unterschied sich zwischen den Probengruppen nicht signifikant. 
ent®en lag der Fettgehalt der ECP-Chargen niedriger (1 %). Der Eiweißgehalt war 
y^.^Prechend höher (0,8 %). Daraus läßt sich eine höhere ernährungsphysiologische
Artigkeit ableiten, die die Chargen besitzen, die mit ECP produziertwurden.

Cb»*1 be:'-m Pleischerzeugnis "Kaßlerformfleisch" lag der Fettgehalt bei den ECP- 
b.argen niedriger als bei den Vergleichschargen. Der Eiweißgehalt unterschied sich 
er allerdings nicht wesentlich.

Schick0 Verhältnisse wie beim Kaßlerformfleisch finden sich auch beim "Gedünsteten 
V/a ln^en nach böhmischer Art". Auch hier ist der Fettgehalt geringer (0,8 %), der 
“Sergehalt entsprechend höher.

ge®.."Kletten" mit ECP-Einsatz wiesen 1 % mehr Wasser auf, der Fettgehalt war ge- 
uber den Vergleichsproben um 1,1 % reduziert.

d e ^ ^ l i c k  auf die senaorischen Ergebnisse kann zunächst einmal festgestellt wer- 
GenAu ß entgegen vermuteter sensorischer Abweichungen, in Richtung säuerlicher 

°hmack, nicht eintraten.

A ^ 0rt?t nach dem 20-Punkte-S.ystem wurde der "Gedünstete Schinken nach böhmischer 
Übl.l_mi't,l7,1 wesentlich besser als die Vergleichsöharge mit 14,7 Punkten. Bei den 

gen Erzeugnissen waren nur geringfügige Unterschiede zu finden.

Taben e 1: Mikrobiologische und chemische Untersuchung von Römerbraten
Charg.-Nr. 2, 4, 6 , 8, 10, 12, 14, 16 mit Zusatz von 10 % ECP

Ü&»-Nr. Keimzahl/g Wasser Fett Eiweiß NaCl
ohne ECP 6,0 x 104 (Spb.) 47,8 37,4 11,5 1,8
mit ECP 3,2 x 105 (Spb.) 52,7 31,3 12,9 1,4
ohne ECP 2,3 x 104 (Spb.) 48,9 37,2 10,5 1,8
mit ECP 8,3 x 106 (Spb.) 49,7 35,5 11,4 1,8
mit ECP 2,3 x 104 (Spb.) 50,8 34,1 15,5 2,0
mit ECP 7,5 x 103 (Spb.) 47,8 38,0 10,9 1,8
mit ECP 1,5 x 105 (Spb.) 48,5 36,8 1*1,4 1,7
mit ECP 3,5 x 104 (Spb.) 50,4 33,9 12,3 1,8
mit ECP 6,2 x 104 (Spb.) 40,1 44,8 11,5 2,0
mit ECP 1,1 x 104 (Spb.) 48,6 35,8 12,5 1,8

x°= 48’4 37,3 11,0 1,8
EC

x = 48,b 36,3 11,8 1.8

./
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Tabelle 2: Mikrobiologische und chemische Untersuchung von Kaßlerformfleisch 
Charg.-Nr.: 2, 4, 6, mit Zusatz von 10 56 ECP

Charg.-Nr. Keimzahl/g Wasser Pett Eiweiß NaCl___-
1 ohne ECP 1,0 x 103 (Spb.) 64,0 17,9 14,5 1,7
2 mit ECP 5,3 x 103 (Spb.) 59,8 23,6 13,3 1,5
3 .ohne ECP 3,7 x 103 (Spb.Mikro.K.) 

Sarc.
58,3 24,8 13,7 1,4

4,mit ECP 1,3 x 104 (Spb.Mikr.K.) 61,2 21,5 13,8 1,6

5 ohne ECP 6,0 x 104 (Spb.Strept.K.) 58,6 21,7 15,9 1,9

6 mit ECP 4,0 x 10^ (Spb.Strept.K.) 63,2 16,7 16,6 1,5

_0
X 60,3 21,4 14,7 1,7
_ECP
X 61,4 20,6 14,6 1,5

Tabelle 3*
i _ __

Mikrobiologische und chemische Untersuchung von gedunstetem 
nach böhmischer Art

Schiök0ß

Charg.-Nr.: 2, 4, 6, 8, 10, 12 mit Zusatz von 10 % ECP _____

Charg.-Nr. Keimzahl^ Wasser Pett Eiweißi NaCl^

1 ohne ECP 5,7 x 102 60,0 20,7 16,0 1,4

2 mit ECP 4,7 x 104 (Spb.Strept.K.) 62,7 17,2 16,6 1,5

4 mit ECP 1,6 x 105 (Spb. Sarc.) 59,7 22,6 14,3 1,6

5 ohne ECP 4,5 x 102 (Spb.) 57,9 21,1 17,4 1,7
1,66 mit ECP 2,3 x 103 (Spb.Mikro.K. ) 58,6 21,0 16,9

8 mit ECP 1,0 x 103 (Spb.) 60,9 17,8 17,4 2,0
10 mit ECP 7,5 x 103 (Mikro.K.,Sarc. 60,2 19,4 16,7 1,8
12 mit > ECP 9,0 x 104 (Spb.) 58,1 22,4 16,1 1,6

1,659,0 20,9 16,7



1 ohne ECP
2 mit ECP
3 ohne ECP 
^ mit ECP
5 ohne ECP
6 mit ECP

7 ohne ECP
8 mit ECP 

3 ohne ECP
10 mit ECP 
1 ohne ECP

12 mit ECP
13 ohne ECP 
^4 mit ECP

ohne ECP 
18 mit ECP 

ohne ECP 
•~-l8_mit ECP

Keimzahl/e Wasser Fett Eiweiß Na CI
3,0 x 104 (Spb.) 52,1 23,5 11,7 1,6
6,0 x 10-3 

c
(Spb.) 53,8 20,2 11,4 1.4

1,9 x 10° (Spb.) 49,4 24,8 12,0 .1,9
5,0 x 10J (Spb.) 51,4 23,5 11,0 1,8
1,0 x 10J (Spb.) 47,5 27,0 11,4 1,7
6,0 x 104 (Spb.) 46,8 26,6 11,2 1,8
6,0 x 10-5 (Spb.) 47,1 26,9 11,5 1,7
1,1 x 104 (Spb.) 47,1 27,6 11,3 1,8
1,4 x 105 (Spb.) 49,2 25,9 12,2 1,7
2,0 x 105 49,0 26,2 10,9 1,7
6,5 x 10' (Spb.Strept.K.) 49,2 26,2 10,7 1,9

49,2 25,2 12,2 1,98,0 x 10** 
c. (Spb.) 51,0 23,0 11,9 1,6

3,5 x 10° (Spb.) 53,2 20,, 9 12,4 1,91,5 x 10-? (Spb.) 48,6 24,7 12,7 2.21,0 x 106 (Spb.) 50,3 24,7 11,6 1,8
9,9 x 10-* (Spb.) 49,0 26,3 11,1 1.8
2,5 x IQ4 (Spb.) 50,9 24,1 11,0 1,8_0

X 49,2 25,4 11,7 1,8
ECP

X 50,2 24,3 11,4 1,8
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