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Aus der Fleischforschung von Agroscope ALP

Fettreduktion in Salami moglich?

Gerade in den letzten Jahren istv.a.
inder Bevdlkerung der Industrieldn-
der die Zahl von iibergewichtigen
und fettleibigen Personen stark an-
gestiegen. Diese Problematik ist
meist das Resultat einer iiber lan-
gere Zeit mehr oder weniger unaus-
gewogenen Energiebilanz. Dies
deshalb, weil iiberschiissige Ener-
gie bekanntlich in der Form von
Fettdepots im Kdrper abgelagert
wird. Eine unausgeglichene Ener-
giebilanz ihrerseits stellt das Ergeb-
nis einer zu hohen Energieaufnahme
(Nahrungsmenge / Portionengrdsse,
Art der Nahrungsmittel, Erndhrungs-
gewohnheiten) einerseits bzw. ei-
nem zu geringen Energieverbrauch
(kdrperliche Aktivitat) andererseits
dar.

Nachdem an der Forschungsanstalt
Agroscope Liebefeld-Posieux ALP in
einer fritheren Arbeit bereits Moglich-
keiten fiir die Fettreduktion bei Briih-
wiirsten aufgezeigt wurden, sollte mit
der vorliegenden Arbeit tiberpriift wer-
den, ob bzw. inwieweit sich der Fett-
gehalt auch in Rohwiirsten absenken
lasst. Dazu wurden im Rahmen einer
Bachelorarbeit, die in Zusammenar-
beit mit der Ziircher Hochschule fiir
Angewandte Wissenschaften (ZHAW)
in Widenswil (Dozentin: J.Javor-
Qvortrup) erfolgte, zwei Versuchsse-
rien mit verschiedenen Fettersatzstof-
fen in unterschiedlichen Anteilen in
der Modellwurst Salami durchgefiihrt.
Zudem wurde untersucht, wie stark
sich der Speckanteil absenken und
durch die verbleibenden Hauptzutaten
ersetzen ldsst.

Material und Methoden

Die Herstellung der verschiedenen Sa-
lami-Varianten erfolgte in den Pilot-
anlagen des ABZ Spiez. Dabei diente
eine Referenz-Salami, hergestellt nach
einer praxisiiblichen Rezeptur (Ta-
belle 1), als Kontrolle und Ausgangs-
basis fiir die iibrigen Verfahren.

Fiir die Versuchsvarianten wurden
verschiedene Fettersatzstoffe und Ki-
sesorten in unterschiedlichen Mengen
eingesetzt (Tabelle 2). Zusitzlich
wurde in einer Serie der Anteil des Rii-
ckenspecks in Schritten von jeweils
25% abgesenkt und durch die iibrigen
Hauptzutaten, d.h. Schweine- und
Rindfleisch, anteilsméssig ersetzt.

Fiir die Herstellung wurde das an-
gefrorene und grob zerkleinerte
Fleisch mit den jeweiligen Fettersatz-
stoffen bzw. dem Kise im Wolf (Wolf
Seydelmann mit einer 5 mm Scheibe)
zerkleinert und anschliessend im Blitz
(Hoegger Alpina, eingestellt auf «Mi-
schen») mit den iibrigen Zutaten ge-

mischt. Die Weizenfasern bzw. den ge-
wiirfelten Gruyere gab man erst zu die-
sem Zeitpunkt zu. Nach Eintreten der
Bindung wurde das Brit mit Hilfe ei-
nes Vakuumfiillers (Handtmann VF
608) in Dérme gestossen (Naturin F-2)
und mit einem Clip verschlossen. An-
schliessend erfolgte das Eintauchen
der Salami in eine Suspension aus
Edelschimmel (Penicillium nalgio-
vense, Scheid Rusal AG) sowie eine
kurze Umrotephase, bevor die rohen
Salami wihrend 4 bis 5 Wochen in der
Reifekammer des ABZ Spiez luftge-
trocknet wurden.

Die Endprodukte wurden schliess-
lich mit unterschiedlichen analyti-
schen Methoden (chemisch-analy-
tisch, physikalisch-chemisch und mi-
krobiologisch) niher untersucht.
Uberdies erfolgte eine sensorische
Priifung der verschiedenen Salami-Va-
rianten durch ein geschultes Panel.

Im Folgenden werden nur die wich-
tigsten Ergebnisse der sehr umfangrei-
chen Bachelorarbeit vorgestellt, die
auch auf der Agroscope-Homepage
unter www.agroscope.ch abgerufen
werden kann.

Ergebnisse und Diskussion

Wie sich aus den Ergebnissen der Fett-
bestimmung bei den einzelnen Varian-
ten zeigte, wird das Ausmass der Fett-
reduktion stark von den jeweiligen Er-
satzstoffen beeinflusst. Dabei ergaben
sich bei einem vollstindigen Ersatz
des Riickenspeckes, d.h. 20% der
Grundrezeptur, gegeniiber der Kon-
trolle folgende Fettreduktionen:

Zutat Menge

in % in kg
Schweinefleisch S | 65 5.2
Rindfleisch R | 15 1.2
Riickenspeck S VII 20 1.6

Tab. 1: Grundrezeptur

Ubrige Zutaten (Angaben jeweils pro kg Brét): 27 g Kochsalz, 10 g Gewiirzmischung
Bonafirm (mit Nitrat), je 1 g Pfeffer weiss gebrochen bzw. gemahlen, Starterkul-

tur LMR 7525.

— Ersetzen des Speckes durch Haupt-

zutaten -65%
— Einsatz von Inulin ~76%
— Einsatz von Weizenfasern —74%
— Einsatz von FE 19 -45%
— Einsatz von Schmelzkidse —50%

— Einsatz von Kise-Cordon-bleu
-46%
— FEinsatz von Gruyerekdse — —33%
Bei der sensorischen Beurteilung
liessen sich bei den Attributen dunk-
ler Rand und Fettverteilung sowie bei
den Attributen, welche den Ge-
schmack beschreiben, keine signifi-
kanten Unterschiede feststellen. Hin-
gegen traten beim Schnittbild (Abbil-
dung 1) und bei den Attributen, welche
die Textur beschreiben, signifikante
Unterschiede auf, die z.T. mit Hilfe
der physikalisch-chemischen Analy-
sen bestitigt werden konnten. Bei
Letzteren fielen v.a. die Varianten, in
welchen der Riickenspeck durch 100%
Weizenfasern bzw. 100% der tibrigen
Hauptzutaten ersetzt wurde, durch
eine sehr feste Konsistenz auf; bei der

Variante mit 100% Weizenfasern re-
sultierte zudem eine schlechtere
Schilbarkeit. Die feste Konsistenz
diirfte in einem engen Zusammenhang
mit der vergleichsweise hoheren Ab-
trocknungsrate der beiden Salami-Va-
rianten wéhrend der Reifung stehen
und allenfalls {iber eine kiirzere Trock-
nung zu reduzieren sein.

Der Einsatz eines zu hohen Inulin-
anteils bzw. derjenige von Weizenfa-
sern wurde von den Priifpersonen klar
von den iibrigen Varianten unterschie-
den, da sich eine griessige Konsistenz
herauskristallisierte. Die Salami-Vari-
anten mit Weizenfasern fielen zudem
bei der Farbe und beim Schnittbild ne-
gativ auf, was sich allenfalls durch die
Auswahl einer kiirzeren Weizenfaser
u. U. abmildern ldsst. Auch bei den mit
Hilfe einer elektronischen Nase be-
stimmten Aromaprofilen ergaben sich
verfahrensbedingte Differenzen. Als
wichtigste Unterscheidungskriterien
erwiesen sich dabei der Anteil des
Speckersatzes (— Speck als Aroma-

Scheiben Cordon Bleu (Emmi
Fondue AG)

Zutat Zubereitung Ersetzt Riickenspeck zu
Inulin HP (Pacovis, Stetten) 1:1 mit Wasser angeriihrt 10, 25, 50, 100%
Vitacel Weizenfasern WF200 1:1 mit Wasser angeriihrt 50, 100%

(Pacovis, Stetten)

Fettemulsion auf pflanzlicher FE 19: Ol : Wasser 50, 100%

Basis FE 19 (Wiberg) —1:6:8 (am Vortag angeriihrt)

Le Gruyere AOC Von Hand wiirfeln oder scheffeln | 50, 100%

Emmentaler Block und Tiger scheffeln 50, 100%

i

Abb. 1: Schnittbilder (v.1.n.r.: Kon

Tab. 2: Fettersatzstoffe — Arten, Zubereitung und Anteile.

rolle, 100% Speck durch Hauptzutaten ersetzt, 100% Speck durch Weizenfasern ersetzt,

50% Speck durch Gruyére ersetzt, 100% Speck durch Gruyére ersetzt).
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trager) sowie die Art des zugesetzten
Kises. Die iibrigen Fettersatzstoffe
brachten aufgrund ihrer Geschmacks-
und Geruchsneutralitit keine Verdnde-
rung des Aromaprofils mit sich.

In den mikrobiologischen Untersu-
chungen wurden v. a. in den Varianten
mit einzelnen Kisesorten erhdhte Ge-
halte an Enterobacteriaceen festge-
stellt, deren Ursachen sich nachtriig-
lich nicht mehr genau rekonstruieren
liessen. Bei der weiteren Uberpriifung
wurden schliesslich verschiedene Ver-
derbniserreger der Spezies Klebsiella,
Serratia und Proteus vulgaris nachge-
wiesen. Es ldsst sich somit schliessen,
dass je nach Art der gewihlten Fetter-

satzstoffe der Prozesshygiene zusitz-
liche Beachtung geschenkt werden
muss.

Fazit

Die vorliegende Untersuchung zeigt,

dass es verschiedene Wege gibt, um

den Fettgehalt von Salami zu senken.

Dabei ergaben sich folgende Moglich-

keiten:

— Ersatz durch iibrige Hauptkompo-
nenten: Speckreduktion bis 75%
moglich
— keine Unterschiede in Geruch

und Geschmack feststellbar (je-
doch instrumentell im Aroma-
profil); Fettreduktion: bis zu

60%; Erhohung der Herstell-
kosten: bis zu 10%.

— Speckreduktion iiber Fettersatz-
stoffe: v. a. Inulin bis zu 50% geeig-
net
— Fettreduktion: bis zu 75%; Er-

hohung der Herstellkosten: bis
zu 10%.
— Speckersatz durch Kése: Speckre-
duktion bis zu 50% mdoglich
— je nach Késesorte: bis zu 25%
Fettreduktion (da Fettanteil
Kise: rund 30%) und bis zu
25% hohere Herstellkosten

— ungewohntes Schnittbild (je
nach Art der Zerkleinerung: bei
Wiirfeln im Vergleich zum

Scheffeln klareres Schnittbild)
bzw. dominantes Aroma mdog-
lich; Hygiene besonders beach-
ten

Ob und inwieweit sich die eine oder
andere der obgenannten Alternativen
in der Praxis durchzusetzen vermag,
werden die konkrete Umsetzung in der
Fleischbranche sowie der Markt noch
zu zeigen haben.

Martina Brindli, Pius Eberhard,
Stefan Schliichter,

Helena Kneubiihler,

Ruedi Hadorn',
Forschungsanstalt Agroscope
Liebefeld-Posieux ALP

(! SFE, seit 1.1.2010)

Im Vorfeld der Volksahstimmung vom 7. Mérz 2010

Bauernverband gegen Tierschutzanwalt-Initiative

Die Schweiz nimmt beim Tierschutz eine Vorreiterrolle wahr. Schon heute
werden gerade in der Landwirtschaft regelméssig strenge Tierschutzkont-
rollen durchgefiihrt und allfdllige Vergehen hart geahndet. Tierschutzan-
wélte belasten die Steuerzahler mit zusétzlichen Kosten, ohne einen ent-
sprechenden Nutzen zu bringen. Deshalb lehnt der Schweizerische Bau-
ernverband (SBV) die Volksinitiative «Gegen Tierquélerei und fiir einen

besseren Rechtsschutz fiir Tiere» (Tierschutzanwalt-Initiative) ab.

Die Schweiz hat ein Tierschutzrecht,
dass weltweit zu den strengsten zahlt.
Erst vor einem Jahr wurde dieses er-
neuert und das Tierschutzniveau wei-
ter erhoht.

Die Haltung von Nutztieren wird
tiber offentlich- und privatrechtliche
Kontrollen gepriift. Ein strenger Voll-
zug und damit die Einhaltung der Vor-
schriften sind gewdhrleistet. Bei Ver-

stossen werden die Bauern hart be-
straft. Der Tierbesitzer muss nicht nur
eine Busse zahlen, sondern auch eine
Kiirzung der Direktzahlungen und
je nachdem den Ausschluss aus
einem Labelprogramm oder eine Lie-
fersperre in Kauf nehmen. Verfehlun-
gen in der land wirtschaftlichen Tier-
haltung sind entsprechend riickldufig.

Neues Gesetz unnitig

Die Kantone konnen im Rahmen ihrer
Organisationsautonomie, die in der
neuen Strafprozessordung verankert
ist, heute schon spezialisierte Staats-
anwilte fiir Tierschutzangelegenhei-
ten einsetzen. Im Kanton Ziirich gibt
es beispielsweise bereits einen Tier-
schutzanwalt. Die obligatorische Ein-
fiihrung iiber die Bundesverfassung ist
aus diesem Grund unnétig und ord-
nungspolitisch falsch.

Gefahr der Selbstlegitimation

Zudem ist die Gefahr gross, dass sinn-
lose Verfahren lanciert werden, mit de-
nen sich die Tierschutzanwilte selber
legitimieren oder ein Préjudiz fiir wei-
tere «Spezialanwilte» geschaffen

wird. Der SBV ist der Meinung, dass
die bestehenden Tierschutzbestim-
mungen und deren Vollzug wirkungs-
voll greifen. Weitere Massnahmen bl-
hen lediglich den Gesetzesapparat auf
und belasten damit die Steuerzahler.
Der Vorstand des SBV hat sich
heute auch mit den anderen beiden
Vorlagen der Volksabstimmung vom
7. Mirz befasst. Er sagt Ja zur Ande-
rung des Bundesgesetzes iiber die be-
rufliche Alters-, Hinterlassenen- und
Invalidenvorsorge und verzichtete auf
eine Parole zum Verfassungsartikel
tiber die Forschung am Menschen.

Kontakt

Sandra Helfenstein,
Mediensprecherin SBV

Frohe Botschaft aus Deutschland

DLG wird 125 Jahre alt

125 Jahre Impulse fiir den Fort-
schritt: eine der fiihrenden Organi-
sationen der Agrar- und Erndhrungs-
wirtschaft im Jubilaumsjahr

2010 ist fiir die DLG (Deutsche Land-
wirtschafts-Gesellschaft e.V.) ein
Jubildumsjahr: Vor 125 Jahren, im
Dezember 1885, wurde sie in Berlin
gegriindet. Dieser Anlass und die Mei-
lensteine aus 125 Jahren werden 2010
im Zentrum verschiedener Aktivititen

Schweizer Interessen

Die DLG fiihrt jéhrlich ihre Quali-
titsbeurteilungen durch, welche
auch international ausgeschrieben
werden. Seit Jahren nehmen auch
Schweizer Unternehmen regelmas-
sig daran teil — und dies immer mit
grossem Erfolg. So geniesst die
DLG zweifellos grenziiberschrei-
tendes Interesse. Herzliche Gratu-
lation zum Jubildum. Wo

der DLG stehen. Den Auftakt
machte die Wintertagung der
DLG, die traditionell am An-
fang jeden Jahres statt-

findet — bereits seit
1890.

von Max Eyth, Inge-

nieur und Schriftsteller. Das Ziel da-
bei, damals wie heute: die Umsetzung
von wissenschaftlichem und techni-
schem Fortschritt in die land- und er-
nadhrungswirtschaftliche Praxis. Qua-
lititswettbewerbe fiir Lebensmittel
zihlten schon kurz nach der Griindung
zu den Kernaktivititen der DLG: Be-
reits 1890 fanden die ersten Wettbe-
werbe fiir Wein statt, 1891 die ersten
Qualititspriifungen fiir Molkerei-,
Fleisch- und Backwarenerzeugnisse
sowie Bier. Ebenfalls 1891 wurde erst-
mals ein Wettbewerb fiir «Dauerwaren
fiir Ausfuhr und Schiffsbedarf» ausge-
schrieben: Er basierte bereits auf dem
Urteil sensorischer Sachverstindiger,

@

Laboranalysen sowie Verpackungs-

priifungen und legte den Grundstein

fiir die modernen Lebensmittel-
tests.

7 <k e Orientierung am rationalen
Gegriindet wurde die ’/% Dialog
DLG auf Initiative Auf der DLG-Wintertagung

in Berlin vom 12. bis 14. Januar 2010
hob Carl-Albrecht Bartmer, Prisident
der DLG, die «in 125 Jahren gewach-
sene Erfahrung in der DLG» hervor:

«Politisch ungebunden, wirtschaftlich
selbstindig und am rationalen Dialog
orientiert, ist es der DLG in den ver-
gangenen 125 Jahren gelungen, die
filhrenden Kopfe in thr Wirken einzu-
binden. Thr Grundauftrag war und ist
es, die Zukunftsbranche Land- und Er-
nihrungswirtschaft zu fordern und Im-
pulse fiir den Fortschritt zu geben, im
Sinn einer erfolgreichen gesellschaft-
lichen Zukunft.»

DLG Pressedienst

Auslandnachrichten

Der weltgrosste Schweinefleisch-
Exporteur Brasilien hat seine Aus-
fuhren 2009 trotz Wirtschaftskrise
und ungiinstigen Wechselkursen er-
neut gesteigert.

Nach Angaben der brasilianischen
Vereinigung der Schweinefleischin-
dustrie (Abipecs) sollen die Aus-

Brasilien steigert den Schweinefleisch-Export

fuhren bis Ende 2009 rund 600 000 t
erreicht haben, im Jahr zuvor waren
es 529000t, berichtet Dow Jones.
Fiir 2010 rechnet die brasilianische
Vereinigung erneut mit einer Zu-
nahme der Ausfuhren um etwa
10000 t auf etwa 610000 t.

afz




