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Milchproteine als Alternative zum Phosphateinsatz in Briihwiirsten?

Mit einer Zugabe von 30 g/kg Ge-
samtmilchproteinpulver als Phos-
phatersatz konnten Lyoner von
guter Qualitiit hergestellt werden.
Die Form und der Zeitpunkt der
Lugabe des Milchproteins hatten
dabei keine wesentlichen Auswir-
kungen.

Mit einem jéhrlichen Pro-Kopf-Ver-
brauch von rund 6 kg zéhlen die Briih-
wiirste zu den wichtigsten Umsatzsdu-
len der Fleischbranche. Bei der Her-
stellung von Brithwiirsten gelangen
diverse Zusatzstoffe, darunter auch
Phosphate, zum Einsatz. Deren Wir-
kung beruht v.a. auf einer Erhohung
des Wasserbindevermdogens der Pro-
teine sowie der Loslichkeit der Mus-

kelproteine Aktin und Myosin. Das
gelegentliche Auftreten von Phosphat-
intoleranz und eine verbreitete Kon-
sumentenablehnung gegeniiber Zu-
satzstoffen konnen einen Ersatz der
Phosphate in Nischenprodukten durch-
aus sinnvoll machen. Als Alternativen
sind Milch(protein)pulver von Inter-
esse. In einer fritheren Diplomarbeit
der Hochschule Widenswil, die an der
ALP durchgefiihrt wurde, wurde auf-
gezeigt, dass mit der Zugabe von Ge-
samtmilchprotein zufriedenstellende
Resultate erzielt werden konnen und
die Art der eingesetzten Proteine
(Kaseinate, Molkenproteine, Gesamt-
milchproteine) weniger von Belang
ist. Die vorliegende Arbeit bezweckte,
weitere Fragen zur Einsatzart und zur
Feindosierung zu klaren. Dabei wur-

Grundrezeptur:

28 % Schweinefleisch Slli
12 % Kalbfleisch KiIl

12 % Halsspeck SV

12 % Wurstspeck SVI

10 % Kalbskopfblock

26 % Schittung

Zusatze:

19 g/kg Nitritpdkelsalz
4 g/kg Aufschnittgewiirz Pacovis
1 g/kg Réstzwiebeln
0.25 g/kg Ascorbinsaure
0.25 g/kg Natrium-Ascorbat

Tabelle 1: Grundrezeptur der Lyoner und eingesetzte Zusditze.

den folgende Losungsansitze gepriift:
1. Einsatz von drei Dosierungen Ge-
samtmilchprotein im Vergleich zu
Phosphat und 2. Variation der Form

Zugabe-
Variante |Protein / Phosphat| menge [g/kg Zugabeform Zugabezeitpunkt
Grundrezeptur]
. - am Anfang
1 Milchprotein 20 Pulver mit dem Magerfleisch
2 Milchprotein 20 Pulver bei 8°C Brattemperatur
Angerihrt in
3 Milchprotein 20 2 Schuttung (ca. 18°C) wahrend Schuttphase
danach auf ca. 1°C abgekiihlt
. . am Anfang
4 Milchprotein 30 Pulver mit dem Magerfleisch
5 Milchprotein 30 Pulver bei 8°C Brattemperatur
Angeruhrt in
6 Milchprotein 30 2 Schuttung (ca. 18°C) wahrend Schuttphase
danach auf ca. 1°C abgekdhlt
. . am Anfang
7 Milchprotein 40 Pulver mit dem Magerfleisch
8 Milchprotein 40 Pulver bei 8°C Brattemperatur
Angeruhrt in
9 Milchprotein 40 2 Schittung (ca. 18°C) wahrend Schuttphase
danach auf ca. 1°C abgekiihlt
10 Tari K3** 0 - -
11 Tari K3 1.5 Pulver nach der Salzzugabe
12 Tari K3 3 Pulver nach der Salzzugabe

Tabelle 2: Ubersicht iiber die 12 Versuchsvarianten.

* Gesamtmilchprotein 85%, Emmi, Dagmersellen
*% Tari K3 (E450: Diphosphate, E452: Polyphosphate), Pacovis, Stetten

und des Zugabezeitpunktes des Milch-
proteins im Vergleich zu verschiede-
nen Phosphatdosierungen.

Versuchsaufbau

Am ABZ Spiez wurden Lyoner (Kali-
ber 90 mm; 1,5 kg) gemdss der in Ta-
belle 1 aufgefiihrten Grundrezeptur
hergestellt.

Auf der Basis dieser Grundrezeptur
gelangten im vorliegenden Versuch
drei Dosierungen Milchproteinpulver
(Gesamtmilchprotein 85%, Emmi)
zum FEinsatz. Auf jeder Dosierungs-
stufe wurden drei Arten der Zugabe
variiert (Tabelle 2). Als Vergleich dien-
ten drei Varianten mit stufenweiser
Phosphatzugabe (0, 1,5, 3 g/kg Tari
K3, Pacovis).

Das Anriihren in der Hilfte der je-
weiligen Schiittungen (Varianten 3, 6
und 9) erfolgte am Vortag. Uber Nacht
wurde die Mischung bei 1°C gela-
gert.

Nach dem Kuttern und dem Stos-
sen der fertigen Brite in sterilen F+-
Darm (90 mm) wurden die Lyoner bei
74°C bis zu einer Kerntemperatur von
69 °C gebriiht. Anschliessend wurden
sie wihrend 20 Minuten im Wasserbad
gekiihlt und dann im Kiihlraum bei
3°C gelagert.

Resultate

Wihrend des Kutterns erwies sich die
Einarbeitung des Milchproteins mit
der Schiittung als die problemloseste
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Anwendung. Allerdings ist die Vorbe-
reitung mit dem Anriihren in der Mi-
schung recht aufwendig. Sowohl bei
der Zugabe in Pulverform zum Mager-
fleisch zu Beginn des Kutterprozesses
wie auch bei derjenigen zum Brit
muss der Vermeidung von Pulverag-
gregaten besondere Beachtung ge-
schenkt werden. Bei der Zugabe zum
Brit kann zudem die Staubentwick-
lung storend wirken.

Die Zugabe von Milchprotein er-
hohte dosisabhingig die Trockensub-
stanz (345 — 355 g/kg) und den
Proteingehalt (121 — 131 g/kg) im
Vergleich zu den mit Phosphat herge-
stellten Varianten (TS: 330 g/kg; Pro-
tein: 106 g/kg). Der Phosphorgehalt
im Milchpulver von rund 13 g/kg
fithrte dazu, dass mit der Zugabe von
40 g Milchprotein pro kg Grundrezep-
tur in etwa der gleiche Phosphorgehalt
wie mit 1,5 g/kg Tari K3 (Phosphat)
im Endprodukt erreicht wurde.

Die pH-Werte der mit Milchprotein
hergestellten Produkte waren, wenn
auch in einem geringen Umfang,
durchwegs hoher (6,16 —6,20) als die-
jenigen der Vergleichsprodukte (6,03—
6,05). Ein wichtiges Kriterium stellt
auch das Wasserbindungsvermogen
dar, welches indirekt durch den Ver-
lust an Gelee bestimmt wird. Die Er-
gebnisse zeigen, dass die Geleever-
luste bei allen Varianten im Vergleich
zur Nullvariante 10 deutlich reduziert
waren (Abb. 1). Sie bewegten sich fiir
samtliche Varianten mit Milchprotein-
zusitzen im Bereich der Varianten mit
Phosphatzusatz. Beziiglich der Zu-
satzart des Milchproteins war kein kla-
rer Einfluss ersichtlich. Mit Ausnahme
der Nullvariante 10 lagen die Ge-
leeverluste durchwegs im praxistibli-
chen Bereich.

Die mit Milchprotein hergestellten
Lyoner liessen sich dhnlich gut schd-
len wie die Produkte mit Phosphatzu-
satz; die Haut der Nullvariante (Ver-
fahren 10) mit viel Geleeabsatz liess
sich erwartungsgemadss leichter entfer-
nen. Auch farblich wirkte sich der
Milchproteinzusatz kaum auf die End-
produkte aus. Die Resultate der Festig-
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Abbildung 1: Geleeverluste (%) bei den 12 Varianten Lyoner.

keitsmessungen mit der Warner-Bratz-
ler-Apparatur lagen generell in einem
relativ engen Bereich (Abbildung 2).
Beim Kraftmaximum und bei der auf-
gewendeten Arbeit liessen sich jedoch
Tendenzen herauslesen, indem die
Milchproteinzugabe zu einer hdheren
Festigkeit fiihrte. Die Varianten mit
der Zugabe des Pulvers bei 8 °C Brit-
temperatur hatten im Vergleich zu den
beiden anderen Zugabearten eine
leicht festere Textur zur Folge.

Die sensorische Beurteilung bestd-
tigte diesen Befund. Die Variante 10
(ohne Zusitze) konnte, trotz der Ge-
leeverluste, als weich beurteilt werden.
Alle anderen Varianten wurden als gut
bewertet. Beziiglich der Zugabeart
wurde die Variante mit der Zugabe des
Milchproteins bei einer Bréttempera-
tur von 8 °C als am festesten taxiert,
gefolgt von der Variante, bei der das
angeriihrte Pulver mit der Schiittung
zugegeben wurde. Die Variante mit der
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Abbildung 2: Bestimmung der Arbeit als Mass fiir die Festigkeit mit der

Warner-Bratzler-Apparatur.

Milchproteinzugabe zu Beginn des
Kutterprozesses wies die geringste
Festigkeit auf. Der Geschmack der
Varianten ohne Milchproteinzusatz
wurde als «fleischiger» und weniger
«gepuffert» als jener der Varianten mit
Milchproteinzusatz wahrgenommen.

Die Pulvermenge hatte somit keinen
signifikanten Einfluss auf die Qualitit
der Lyoner. Selbst mit 20 g/kg Zugabe

an Gesamtmilchprotein resultierte eine
gute Qualitit. Basierend auf den
vorliegenden Ergebnissen wird eine
Zugabe von 30 g/kg fiir die Anwen-
dung in der Praxis als optimal beur-
teilt.
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IHRE SCHWEIZER
METZGEREI. AUSGEZEICHNET
FUR FLEISCH UND MEHR.

Friiherkennung schiitzt vor einem Seuchenzug

ausgebrochen

In Kaninchenbestinden in
Miintschemier im Berner See-
land ist die Krankheit Myxoma-
tose ausgebrochen.

Um die Krankheit einzuddimmen,
haben die Kantone Bern und Frei-
burg ein mehrere Gemeinden umfas-
sendes Sperrgebiet eingerichtet.
Innerhalb dieses Gebietes miissen
die Kaninchen in den Stillen blei-
ben, jeglicher Handel und Transport
ist untersagt, wie die Freiburger
Kantonsbehorden laut der Nachrich-
tenagentur SDA am Freitag, 26. Ok-
tober, mitteilten. Nachdem der Ber-
ner Veterindrdienst eine Sperrzone
definiert hat, ziehen die Freiburger
Behorden nach, um ein Ubergreifen
der Myxomatose auf den Kanton

Kaninchenkrankheit Myxomatose

Freiburg zu verhindern. Myxoma-
tose ist eine Viruserkrankung, die
Kaninchen und Hasen befillt. Auf-
fillige Symptome sind Augenent-
ziindungen und eine Schwellung des
Kopfs. Fiir die Kaninchen ist die
Krankheit todlich. Die Kaninchen-
halter sind aufgefordert, ihre Be-
stande gut zu iiberwachen und bei
verdidchtigen Symptomen den Tier-
arzt zu kontaktieren. Die Krankheit
kann indirekt via Insekten oder di-
rekt tiber Sekrete tibertragen werden.
Der Erreger stammt urspriinglich aus
Siidamerika und verursachte 1952
einen grossen Seuchenzug. In der
Schweiz wurden seit 1991 rund 60
Fille registriert, betroffen waren
aber meist nur einzelne Bestiinde.
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