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EINSATZ DES ADDITIVS ECP IN FLE ISCHERZEUGNISSEN AUS ZERKLE INERTEM MATERIAL
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Zusammenfassung:

Experimentel le Untersuchungen ergaben, daB bei der Herstellung von zerkleinertem Material )

(Fleischerzeugnisse) wie Buletten, Luncheon Meat, 10 % ECP (enzumgefédlltes Casein, pastenformi9d

mit Erfolg eingesetzt werden kann. Das ECP wird durch Colepsin und Sdugrungskulturen gewonnen-

Der Sduregrad des ECP ist flir den Einsatz von besonderer Bedeutung. Ein' zu hoher Sduregrad des
’

ECP vermindert die Bindung der Partikel.

“
Mikrobiologische, chemisch-analytische und sensorische Ergebnisse bei der Herstel lung von Romer -~
braten, Hackbraten werden dargestellt. Mit Hilfe des Einsatzes von ECP kann die H]tzobehand!ungt
des Caseins durch Trocknung entfallen. Da MilcheiweiB ein wertvolles tierisches Eiweil3 darste!!
und im allgemeinen billiger produziert werden kann als FleischeiweiBl, ist es zu empfehlien, daf}

dort, wo ginstige Voraussetzungen bestehen, der Einsatz von ECP bei der Produktion von Fleisch-
erzeugnissen aus zerkleinertem Material erfolgt.

Der Einsatz von MilcheiweiB in Fleischwaren hat bereits eine léngere Traditiof:
Eingesetzt wurde bisher vor allem Milchpulver und Molkenpulver oder getrocknetﬁ%
Caseinat (RUDOLPH u. HAUSEN, 1983). In vielen Léndern ist es iiblich geworden,
Magermilchpulver fiir verschiedene Fleischerzeugnisse einzusetzen. Diese eing
beiteten Fremdproteine unterstiitzen die fettemulgierenden iigenschaften der
kelproteine,

eal”
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Im Rahmen der Entwicklung von geeigneten Starterkulturen fiir Fleischerzeug“issedaﬁ
verwendeten wir Milch und Milcherzeugnisse als Tridgermedien. Dabei fanden WiT»
gduregefdlltes Casein, pastenformig (ECP) ein geeignates Substrat ist, um soquro‘
die von Starterorganismen ausgehenden Effekte der Verdrdngung unerwiinschter
organismen als auch proteinsubstituierende Effekte zu bewirken.

. e
Nach guten Ergebnissen beim Einsatz in Briihwiirsten (SCHARNER,1983) wurden weite”
Untersuchungen an zerkleinerten Fleischerzeugnissen durchgefiihrt. . wail
Im Gegensatz zu den bisher iiblichen Verfahren des Einsatzes, wobei das Milche"wn
einen Trocknungsvorgang unterworfen wird, geht das von uns entwickelte Verfahrgie
davon aus, den Erhitzungsvorgang zu umgehen und somit Energie einzusparen unl
MilcheiweiBstruktur weitgehend zu erhalten.

MATERIAL UND METHODEN

Eingesetzt wurde ECP, das aus Milch durch Zugabe von Sdureweckerkulturen und ad
Colepsin hergestellt wurde., Die Herstellung wurde so gesteuert, daB der saures”
zwischen 60 und 100 ©°SH (Soxhlet-Henkel-Grade) lag. itﬂ;
Maximal 3 Tage nach der Herstellung wurde ECP zu folgenden Erzeugnissen verarb®

Romerbraten,

KaBlerformfleisch,

Gediinsteter Schinken nach bShmischer Art,
Buletten.

Eingesetzt wurden 10 % ECP bezogen auf den Rohstoffeinsatz. Zum Vergleich Wurden
Produkte unter gleichen technologischen Bedingungen, aber mit Zusatz von MageXr~”
milehpulver produziert.

Die Untersuchung der Fertigerzeugnisse umfaBte mikrobiologische, chemische und
sensorische Priifungen (PREIMUTH, 1983).




ERGEBNISSE :
U8 Griinden der maximalen Ubersicht sind die Untersuchungsgrgebnisse in den Ta-
8llen 1 bis 4 zusammengestellt.

DISKussION

gggtﬁit Zusatz vog iCE nergescelltg Fleischgrzeugnis "Romerbraten" wies aerobe Ge-

Wurg Clmzahlen auf, die zwischen 10 und 10° Keimen/Gramm lagen, Im wesentlichen
-Y€n dabei Sporenbildner gefunden.

assergehalt unterschied sich zwischen den Probengruppen nicht signifikant.

en lag der Fettgehalt der ECP-Chargen niedriger %1 %). Der EiweiBgehalt war

Prechend hther (0,8 %). Daraus 148t sich eine héhere ernmdhrungsphysiologische

Ttigkeit ableiten, die die Chargen besitzen, die mit ECP produziert wurden.
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Auch

Ch beim Fleischerzeugnis "KaBlerformfleigch" lag der FPettgehalt bei den ECP-
hi

argen niedriger als bei den Vergleichschargen. Der EiweiBgehalt unterschied sich
®r allerdings nicht wesentlich,

Ahnyy it . . : Sy : , . -
séﬁ%lche Verhdltnisse wie beim KaBlerformfleisch finden sich auch beim "Gediinsteten
inken nach bohmischer Art". Auch hier ist der Fettgehalt geringer (0,8 %), der

W

888ergehalt entsprechend hdher.

D.

gle "Buletten" ‘mit ECP-Einsatz wiesen 1 % mehr Wasser auf, der Fettgehalt war ge-

R ; : -
Mliber den Vergleichsproben um 1,17 % reéduziert.

In g4 : ;
de Hinblick auf die sensorischen Ergebnisse kann zundchst einmal festgestellt wer-
» daB entgegen vermuteter sensorischer Abweichungen, in Richtung s&uerlicher

8 2~ :
SChmack, nicht eintraten.
Bg
Apgﬁrtet nach dem 20-Punkte-System wurde der "Gediinstete Schinken nach bohmischer

ﬁbri mitM17,1 wesentlich besser als die Vergleichstharge mit 14,7 Punkten. Bei den
8én Erzeugnissen waren nur geringfligige Unterschiede zu finden.

2
elle 1; Mikrobiologische und chemische Untersuchung von Romerbraten
Charge=Nre 2, 4, 5,.8, 10,.12, 14, 16, mit Zusatz von 10 % LECP

\
gég{ﬁ;:ﬂz. Keimzahl /g Wasser Fett Eiweil3 NaCl
1 ohne ECP 6,0 x 10% (Spb.) 47,8 37,4 11,5 1,8
2 mit gcp 3,2 x 10” (Spb.) 52,7 31,3 12,9 T4
3 ohne ECP 2,3 x 10% (spb.) 48,9 37,2 10,5 1,8
4 mit pep 8,3 x 10°% (Spb.) 49,7 35,5 11,4 ° 1,8
bmit pop 2,3 x 10% (Spb.) 50,8 34,1 15,5 2,0
12 wit ECP 7,5 x 10° (Spb.) 47,8 38,0 10,9 1,8
o mit  FCp 1,5 x 107 (Spb.) 48,5 36,8 11,4 1,7
¥ mit  ECP 3,5 x 1oj (Spb.) 50,4 33,9 12,3 1,8
M mit ECP 6,2 x 10% (Spb.) 40,1 44,8 11,5 2,0
mit Ecp 1,7 x 10* (Spb.) 48,6 35,8 12,5 1,8
\
3= 48,4 37,3 11,0 1,8
=5€ 48,6 36,3 11,8 1.8

I



Tabelle 2: ldikrobiologische und chemische Untersuchung von KaBlerfozﬁnfleisch

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

—

Charg,=Nr, Keimzshl/g : Wasser  Pett Eiweis  NaCl —
1 ohne ECP 1,0 x 103 (Spb.) 64,0 17,9 14,5 1,7
2 mit ECP 5,3 x 10° (Spb.) 59,8 23,6 13,3 145
3.ohne ECP 3,7 x 10° (Spb.Mikro.K.) 58,3 24,8 13, F Ty4

" SarC.

4,mit ECP 1,3 x 104 (Spb.Mikr.K.) 61,2 21,5 13,8 1,6
5 ohne ECP 6,0 x 10% (Spb.Strept.K.) 58,6 21,7 15,9 149
6 mit ECP 4,0 x 10° (Spb.Strept.K.) 63,2 16,7 16,6 1,5

e
z° 60,3 21,4 14,7 1,7

S 61,4 20,6 14,6 4__lfi___

Tabelle 3: Mikrobiologische und chemische Untef;uchung von gedilnstetem Schinke?

nach bthmischer Art

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

Charg.-Nr, Keimzahl/g Wasser _ Fett Eiweif _ Nal—
1 ohne ECP 5,7 x 102 60,0 20,7 16,0 1,4
2 mit ECP 4,7 x 10% (Spb.Strept.K.) 62,7 17,2 16,6 1,5
4 mit ECP 1,6 x 10° (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
6 mit ECP 2,3 x 10° (Spb.Mikro.K.) 58,6 21,0 16,9 1,6
8 mit ECP 1,0 x 10> (Spb.) : 60,9 17,8 17,4 2,0
10 mit ECP 7,5 x 10° (Mikro.K.,Sarc. 60,2 19,4 16,7 1,8
12 mit , ECP 9,0 x 10% (spb.) 58,1 22,4 16,1 1,6

/
§° (.499)0°0: 20,9 16,00 M8

ECP

5 60,0 20,1 16,3 1,7

piAtes o




T ; :
-*8belle 4: Mikrobiologische und chemische Untersuchung von Buletten
Satti Charg.,Nr, 2, 4, 6, 8. 10 mit Zusatz von 10 % ECP

Séfgfzigxécp geémiaﬁéég — Wass?r Fett EiweiB NaCl
2 mit ECp 5.0 & 10° (spbf) 5, 2ils rk e
3 ohne ECP 1’9 x 10° (Spb.) A ; . Ay A
4 mit gep 80,4103 (Spb') i Bs g i
5 ohne Ecp e 102 (Spb.) o i - o

-6 mwit gop 6.0 104 (Spb‘) its Yot e R4
7 ohne ECp o 102 ( A e s -2y i
8 mit pep 1,1 : 104 <:p§') Me> o ¥ i
i 1,4 % pb. ) 47,1 27,6 11,3 . 1,8
Sy = ol x - (Spb., ) 49,2 25,9 12,2 1,7

2,0 x 10 49,0 26,2 10

" ohne mgP 6,5 x 10/ (Spb.St 4 , . e
B o 1 pb.Strept.K.,) 49,2 26,2 5 WOV 1,9
13 ohne wcp 8,0 x 10° (Spb.) i Sk ok e
4 mit gop 3’5 x 10° (spb.) N ey %9 a
.k 1,5 T (Sp Y 53,2 20,9 12,4 1,9
oo X 2 (Spb.) 48,6 24,7 12,7 2,2
- Bit ECP 1,0 x 10° (Spb.) 50,3 24,7 11,6 1,8
1; ohne Ecp 9,9 x 10° (Spb.) 49,0 26:3 11:1 1:8
‘f-J£££__§QP 2,5 x 10*  (spb.) 50,9 24,1 11,0 1,8
2 49,2 25,4 11,7 1,8
EECP 50,2 24,3 1,4 1,8
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EIMUTH’ G. 1 P

Untersuchungen an Fleischerzeugnissen, die mit ECP produziert wurden
(unversffentlichte Protokolle) e i
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