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Die Zusammensetzung von
Brithwiirsten Schweizer Herkunft

Von Alexandra Schmid, Silvia Ampuero, Ueli Biitikofer, Daniel Scherrer, René Badertscher und Ruedi Hadorn

Neben Frischfleisch sind auch Fleischprodukte weit verbreitet und
gerade Brithwiirste sind sehr bekannt und beliebt. Das Ziel der vor-
liegenden Studie war, den Gehalt an Makro- und Mikronghrstoffen
in verschiedenen, marktiiblichen Schweizer Briihwiirsten zu bestim-
men. Fiir jede Wurstsorte wurden fiinf unterschiedliche, abgepackte
Produkte im Detailhandel eingekauft und analysiert. Die Resultate
ergaben bei den Wiirsten einen durchschnittlichen Wassergehalt von
58 bis 65 g, 11 bis 16 g Protein, 16 bis 23 g Fett und < 2 g Kohlen-
hydrate pro 100 g Wurst. Der Cholesterolgehalt lag zwischen 46 und
67 mg/100 g. Betrachtet man die N&hrstoffgehalte in Bezug auf die
Aufnahmeempfehlungen, dann sind Briihwiirste eine gute Quelle fiir
die Vitamine B: (0,1 - 0,5 mg/100 g), B (0,4 - 0,9 ug/100 g) und
Niacin (2,4 - 4,7 mg/100 g) sowie einige von ihnen fiir Vitamin C
(2,2 - 41,9 mg/100 g). AuRerdem enthalten sie auch die Vitamine D,
B, Bs und Pantothensaure, tragen jedoch nichts an die Vitamine A
und E bei. Sie versorgen den Menschen mit wichtigen Mengen an
Phosphor, Zink, Eisen und Selen, enthalten jedoch auch viel Salz.

Qualititen. Es ist proteinreich, arm an Kohlenhydraten und je

nach Stiick und Zuschnitt auch fettarm. In der Schweiz stellt
Fleisch die wichtigste Quelle fiir die Vitamine A, Bi, Bz und Niacin
sowie fiir Natrium und Eisen dar (EICHHOLZER et al., 2005). Ausser-
dem leistet es einen substanziellen Beitrag an die Versorgung mit den
Vitaminen Bz, Bs und Pantothenséiure sowie Phosphor and Zink. Ne-
ben Fleisch sind auch daraus produzierte Fleischerzeugnisse weit ver-
breitet. In der Schweiz werden in einem Jahr iiber 90000 t Fleischer-
zeugnisse konsumiert, 20% des in Privathaushalten verzehrten Flei-
sches sind Wurstwaren (Proviande, 2008 und 2007). Fleischerzeugnis-
se vom Typ Briihwiirste wie z.B. Cervelat und Kalbsbratwurst gehs-
ren in der Schweiz zu den bekanntesten und beliebtesten Fleischpro-
dukten.

Trotz des weit verbreiteten und ausgiebigen Konsums von Briih-
wiirsten finden sich in der Schweiz keine allgemeinen Angaben zur
Zusammensetzung — mit Ausnahme der Makronéhrstoffe — beruhend
auf Analysen der Wiirste. Die zurzeit vorhandenen Angaben in der
Schweizer Nahrwerttabelle wurden auf Basis von Herstellerrezeptu-
ren berechnet. Aktuelle und exakte Angaben tiber die Zusammenset-
zung von Lebensmitteln sind jedoch unabdingbar fiir viele Gebiete
der Ernahrungs- und Lebensmittelwissenschaft, vor allem da sich so-
wohl Rezepturen wie auch die verwendeten Zutaten im Laufe der Zeit
verdndern kénnen. Auch das gestiegene Interesse der Konsumenten
an Gesundheits- und Erndhrungsfragen verlangt eine korrekte und
umfassende Datengrundlage fiir einheimische Produkte. Daten zu
Brithwiirsten aus anderen Landern wie z.B. Deutschland (Souct,
FACHMANN und KRAUT, 2000) sind vorhanden, kénnen aber wegen
teilweise abweichenden Rezepturen und Verarbeitungsprozessen nicht
ohne Weiteres auf Schweizer Produkte iibertragen werden. Das Ziel
der vorliegenden Untersuchung war deshalb, die Zusammensetzung
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der wichtigsten, kommerziell erhaltlichen Brithwiirste Schweizer Her-
kunft zu bestimmen. Es ist geplant, die Daten in die Schweizer Nahr-
wertdatenbank einflieSen zu lassen.

Material und Methoden
» Proben

Acht verschiedene Brithwurstsorten wurden in die Studie einge-
schlossen. Die Produkte mussten 1) Schweizer Produkte mit einem
grofsen Bekanntheitsgrad sein, 2) landesweit und nicht nur regional
verbreitet sein, 3) in substanziellen Mengen konsumiert werden und
4) Unterschiede in der Rezeptur oder Herstellung aufweisen.

Die ausgewihlten Sorten waren: Kalbsbratwurst, Cervelat, Wiener,
Lyoner, Fleischkise, Schweinsbratwurst (eigentlich eine Rohwurst),
Schweinswurst und Gefliigellyoner. Im November 2006 wurden die
ersten vier Sorten (Kalbsbratwurst, Cervelat, Wiener, Lyoner) und im
Juni 2007 die zweiten vier Brithwurstsorten erhoben. Pro Briih-
wurstsorte wurden jeweils fiinf verschiedene, abgepackte Produkte im
Detailhandel eingekauft (insgesamt 40 Produktproben). Dabei wurden
folgende Vorgaben eingehalten:

1. Nur Standardprodukte (keine Budget- oder Premiumprodukte) mit
der exakten, vorgegebenen Benennung wurden eingekauft.

2. Es wurden nur Schweizer Produkte beriicksichtigt, deren Hersteller
und Produktionsstitte identifiziert werden konnten.

3. Um eine hohe Marktabdeckung zu erreichen, wurden nur Produkte
von mittelgroflen und groflen Produzenten ausgewihlt (keine Produk-
te von einzelnen Metzgereien) und die Produkte der zwei Marktfiih-
rer im Schweizer Detailhandel (Marktanteil fast 80%) wurden zwin-
gend eingeschlossen.

4. Auf eine schweizweite Verteilung der Produkte bzw. der Hersteller
wurde geachtet, um regionalen Unterschieden Rechnung zu tragen.

Jede Probe umfasste 2,5 kg des gleichen Produkts (aber nicht unbe-
dingt des gleichen Lots). Die Proben wurden direkt in verschiedenen
Laden eingekauft und von ALP-Mitarbeitern unter Beibehaltung ei-
ner ununterbrochenen Kiihlkette zur Forschungsanstalt Agroscope
Liebefeld-Posieux ALP gebracht und erfasst. Die Angaben auf der
Verpackung (Produktname, Hersteller, Lot-Nr., Zusammensetzung,
Nihrwertangaben, etc.) wurden registriert und in einer Datenbank
(Microsoft Access 2003) gesammelt. Die Proben wurden codiert, por-
tioniert und an die fiir die verschiedenen Néhrstoffanalysen verant-
wortlichen internen und externen Laboratorien weitergeleitet. Die
Proben fiir die Analysen von Protein als Gesamtstickstoff, Fett, Cho-
lesterol, Gesamtzucker, Vitamin A, E, Natrium, Kalium, Magnesium,
Kalzium, Phosphor, Chlorid, Kupfer, Selen, Eisen, Zink und Mangan
wurden gefriergetrocknet (lyophilisiert) und bis zu den Analysen bei
-20 °C aufbewahrt.

» Analysen

Alle Analysen wurden in akkreditierten Laboratorien durchgefiihrt,
entweder bei ALP selber oder wo erwihnt beim Interlabor Belp AG,
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Belp (Schweiz), mit jeweils zwei analytischen Bestimmungen pro Pro-

be.
» Makronahrstoffe

Die Analysenmethoden fiir die Makrondhrstoffe werden bei Ha-
DORN et al. (2008) detailliert beschrieben. In Kiirze: Der Wassergehalt
wurde basierend auf der Trockenmasse berechnet, die gravimetrisch
nach einer Erhitzung der Probe auf 105 °C fiir 2:40 h bestimmt wur-
de. Der via Kjeldahl-Analyse ermittelte Gesamtstickstoffgehalt wurde
mit dem Faktor 6,25 multipliziert, um den Proteingehalt zu erhalten.
Der Rohfettgehalt wurde nach einer Soxtec-Extraktion gravimetrisch
bestimmt. Die Kohlenhydrate wurden in Form von Gesamtzucker
(Mono- und Oligosaccharide) kolorimetrisch ermittelt (nach einer Re-
aktion mit Orcin/Schwefelsiure gefolgt von einer Ethanolextraktion).
Nach einer Derivatisierung mit BSTFA/Pyridin wurde die Cholester-
olkonzentration mittels GC-FID gemessen (NAEEMI et al., 1995, RoD-
RIGUES-PALMERO et al., 1994).

» Mineralstoffe und Spurenelemente

Natrium, Kalium, Magnesium, Kalzium, Phosphor, Kupfer, Eisen,
Zink und Mangan wurden nach einem Nassaufschluss mittels ICP-
OES (,Inductively Coupled Plasma Optical Emission Spectrometry”)
bestimmt (EN 15510:2008). Chlorid wurde nach einem Nassauf-
schluss mit einer potentiometrischen Titration mit Silbernitrat quan-
tifiziert (SLMB 322.1). Um den Gehalt an Selen zu bestimmen, wur-
den die Proben unter Anwesenheit von Wasserstoffperoxid und Mag-
nesiumnitrat mit Salpetersdure aufgeschlossen und die Riickstinde
anschlieend getrocknet und vergliiht. Die Asche wurde mit Salzsdure
behandelt, bevor der Selengehalt mittels Grafitrohr-Atomabsorptions-
spektrometrie (Perkin-Elmer GF-AAS Analyst 600) ermittelt wurde.

» Vitamine

Die Vitamine A, E, By, B2 und Bs wurden auch an ALP bestimmt.
Fiir die drei B-Vitamine wurden die Proben mit Wasser homogeni-
siert, mit Hydrochlorsdure hydrolysiert und einer enzymatischen Hy-
drolyse mit Taka Diastase unterzogen. Vitamin B: (Thiamin) wurde
zusitzlich mit dem alkalischen Kalium-Hexacyannoferrat-(I11) zu
Thiochrom oxidiert. Eine Analyse mittels HPLD-FLD ergab die Kon-
zentrationen dieser Vitamine. Die Vitamin-Bs-Resultate stellen die
Summe der drei Vitamere Pyridoxamin, Pyridoxal und Pyridoxin (je-
weils umgerechnet in Pyridoxin) dar (TAGLIAFERRI et al., 1992a und
1992b; BOGNAR, 1992).

Um die Gehalte an Vitamin A und E zu ermitteln, wurde das Pro-
benmaterial in einem alkalischen Milieu unter Zugabe von butylier-
tem Hydroxytoluene verseift und
mit n-Hexan extrahiert. Die Kon-
zentrationen an Vitamin A und E
wurden dann mittels HPCL-DAD
bestimmt (SODERHJELM und AN-
DERSSON, 1978). Als die Ergebnis-

(per 100 g edible parts)
se der beiden Vitaminanalysen in = £ P
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und Biotin wurden von der Interlabor Belp AG durchgefiihrt. Die Be-
stimmung der Vitamin D, Kz und Biotin wurde nur jeweils in Misch-
proben der fiinf Produktproben einer Wurstsorte durchgefiihrt, da
Werte im Bereich der Nachweisgrenze erwartet wurden.

Niacin (Nicotinsidure und Nicotinsdureamid) wurde mit einer ver-
diinnten Saure aus dem Probenmaterial extrahiert und mittels HPLC-
DAD quantifiziert (SLMB 1555.1).

Vitamin B wurde mikrobiologisch mit Lactobacillus delbriickii
(ATCC 7830) nach der AOAC Methode 952.20 bestimmt.

Vitamin C wurde mittels HPLC-UV nach einer Extraktion mit Dit-
hiothreitlésung analysiert (SLMB 1559.1).

Fiir die Vitamin-Ds-Analysen wurde den Proben vor der Verseifung
Ergocalciferol (D-) als Wiederfindungsstandard zugegeben. Die Proben
wurden dann einer alkalischen Verseifung unterzogen, gefolgt von ei-
ner Extraktion mit iso-Hexan. Der Extrakt wird auf einer semiprépa-
rativen HPLC-Séule fraktioniert und die gesammelte Vitamin-D:/3-
Fraktion mittels HPLC-UV bestimmt (SLMB 1537.1; EN
12821:1997E).

Um den Gehalt an Pantothensdure zu ermitteln, wurde das Vitamin
mit Hilfe einer Pufferlosung aus dem Probenmaterial gelost. Vom Ex-
trakt wurden geometrische Verdiinnungsreihen in einem pantothen-
sidurefreien Nahrmedium hergestellt, ebenso von einer Ca-D-Panto-
thenat-Standardlésung, und mit Lactobacillus plantarum (ATCC
8014) beimpft. Nach Inkubation bei 37 °C wird die vom Ca-D-Panto-
thenatgehalt abhingige Triibung des Mediums photometrisch gemes-
sen (SLMB 1556.1).

Die Bestimmung des Vitamin-Kz-Gehalts erfolgte mit Vitamin Ki
als Wiederfindungsstandard. Dieses wurde den homogenisierten Pro-
ben zugegeben und diese daraufhin einem enzymatischen Fettabbau
mittels Lipase unterzogen. Das Vitamin K wurde dann mit Hexan ex-
trahiert und das Extrakt mittels semipriparativer HPLC gereinigt.
Nach der Abtrennung des Vitamin K> mittels HPLC wurde es redu-
ziert und mit FLD bestimmt. Der Responsefaktor von Vitamin Kz zu
Vitamin Ki wird zur Quantifizierung benutzt (SLMB 1540.1).

Biotin wurde mikrobiologisch mit Lactobacillus plantarum (ATCC
8014) laut SLMB Methode Nr. 1550.1 bestimmt.

» Energie

Der Energiegehalt der Wiirste (kJ/100 g) wurde basierend auf den
Angaben im Schweizerischen Lebensmittelbuch (SLMB 469.2) mit
folgenden Faktoren berechnet: Fett 37 k], Protein 17 k], Kohlenhydrate
17 kJ. Der Faktor 0,239 wurde fiir die Umrechnung von kJ in keal ver-
wendet.

» Statistik

Fiir jede Brithwurstsorte wurden die arithmetischen Mittel und die

Tab. 1: Gehalt an Energie, Wasser, Protein, Fett, Cholesterol und Zucker (Mittelwert (Standardabweichung) in den untersuch-
ten acht Schweizer Brithwurstsorten (pro 100 g essharem Anteil)
Tab. 1: Energy, water, protein, fat, cholesterol and carbohydrates (mean and SD) in the investigated 8 Swiss cooked sausages

Kalbs- Cervelat Wiener Lyoner Fleisch-  Schweins- Schweins- Gefliigel-
den ersten 20 Proben unterhalb bratwurst kase bratwurst  wurst lyoner
der Nachweisgrenze lagen, wurde (n=5) (n=5) (n=5) (n=5) (n=5) (n=5) (n=5) (n=5)
aus Kostengriinden beschlossen,  Energie (k)) 943 (71) 1032 (112) 1000 (45) 1010 (102) 1060 (56) 978 (42) 1113 (179) 852 (129)
bei den folgenden Proben jeweils (kcal) 225(17) 247 27)  239(11) 241 (25 253 (13) 234(10) 266 (43) 204 (31)
nur eine Mischprobe der fiinf Wasser (g) 63,4(16) 618(24) 619(11) 62931 60120 618(1,2 578338 653(27)
Produktproben einer Wurstsorte Protein (g) 125100 13408 13904 115007 12507 16205 162(14) 135(Q21)
zu untersuchen. Fett (g) 19221 215G4) 204(13) 218(29 223(15 188(12 224(55 164 (44)

Die Analysen der Vitamine B, Cholesterol (mg) 52,5 (1 8) 51,0 (2,7) 51,2 (4,7) 46,1 (2,8) 51,4 (4,4) 66,6 (4,3) 61,0 (8,1) 65,0 (9,8)
C, Ds (Cholekalziferol), K2 (Men-  Zucker (g) 12(03) 0501 06003 0502 1408 0503 0502 0904

achinon), Niacin, Pantothensidure Quelle: ScHmip et al.
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Standardabweichungen der verschiedenen Makro- und Mikrondhr-
stoffe aus den fiinf Proben berechnet. Eine Ausnahme stellen die aus
Mischproben stammenden Resultate (Vitamine A, E, D, K und Biotin)
dar, bei welchen keine Standardabweichung bestimmt werden konnte.
Alle Berechnungen wurden mit Systat® fiir Windows (Richmond, CA,
USA) und Microsoft Excel 2003 durchgefiihrt. Die Angaben beziehen
sich jeweils auf 100 g essbare Wurst, wie sie im Detailhandel einge-
kauft wird (ohne weitere Erhitzung/Verarbeitung im Haushalt). An-
gaben in Bezug auf die empfohlene Zufuhr an Nihrstoffen stiitzen
sich auf die D-A-CH-Referenzwerte zur Néhrstoffzufuhr (Deutsche
Gesellschaft fiir Erndhrung, 2008), alle Berechnungen basieren auf
den Empfehlungen fiir einen Mann im Alter zwischen 25 und 51 Jah-
ren.

Resultate und Diskussion
» Makronahrstoffe

Die Energie-, Protein-, Fett-, Cholesterol-, Kohlenhydrat- und
Wassergehalte der untersuchten Brithwiirste sind in Tabelle 1 aufge-
fithrt. Der Wassergehalt der analysierten Briihwiirste liegt zwischen
58 und 65 g. Den tiefsten Wert weisen die Schweinswiirste auf
(57,8 g), den hochsten die Gefliigellyoner (65,3 g). Ein Vergleich der
Schweizer Wiirste mit den entsprechenden Sorten in Deutschland
(Kalbsbratwurst, Cervelat entspricht der Bockwurst, Wiener Wiirst-
chen, Lyoner, Fleischkise und Schweinsbratwurst) ergab einen leicht
tieferen Wassergehalt in den deutschen Produkten (min/max:

57,0 g/62,0 g pro 100 g) (Soucl, FACHMANN und KrAUT, 2000). Die
deutsche Lyoner zeigt den grofiten Unterschied zur Schweizer Version
in Bezug auf den Wassergehalt (58,8 g vs. 62,9 g/100 g). Der Protein-
gehalt der acht Produkte liegt im Bereich von 11 bis 16 g, wobei sich
in der Schweinsbratwurst und den Schweinswiirsten jeweils 16,2 g
und in den Lyoner nur 11,5 g nachweisen lieflen. Vergleichbare Werte
finden sich in fiinf der sechs deutschen Produkte, die deutsche
Schweinsbratwurst hingegen weicht mit 11,5 g Protein stark von der
Schweizer mit 16,2 g/100 g ab.

Der Fettgehalt der analysierten Wiirste liegt bei 19 bis 22 g (mit
Ausnahme der Gefliigellyoner mit 16,4 g). Die gleichen Wurstsorten
nach deutschen Rezepturen weisen iibereinstimmend einen hoheren
Fettgehalt auf (durchschnittlich 26,7 g/100 g). Hier fillt wiederum die
Schweinsbratwurst auf, mit einer Differenz von 10 g zwischen den
beiden Landern. Der hohere Fettgehalt wird reflektiert im Energiege-
halt der deutschen Produkte; sie kommen generell auf einen héheren
Energiegehalt als ihre Schweizer Gegenstiicke. Wie aufgrund der Fett-

Die Zusammensetzung von Brihwiirsten Schweizer Herkunft

und Proteinwerte nicht anders zu erwarten ist, liegt der Energiegehalt
bei den Schweizer Wiirsten bei der Gefliigellyoner am tiefsten

(852 kJ/100 g). Den héchsten Energiegehalt mit 1113 kJ/100 g weist die
Schweinswurst auf. Kohlenhydrate spielen keine grofse Rolle in Briih-
wiirsten, ihr Gehalt liegt zwischen 0,5 und 1,4 g/100 g. Die Lyoner
enthalten die niedrigsten Mengen an Cholesterol (46,1 mg/100 g
Wurst), wohingegen die Schweinsbratwiirste mit 66,6 mg/100 g am
héchsten liegen. Der vorhandene Cholesterolgehalt darf nicht tiberbe-
wertet werden, denn wissenschaftliche Untersuchungen ergaben, dass
das Cholesterol in der Nahrung bei den meisten Menschen einen ver-
nachléssigbaren Effekt auf den Blutcholesterol-Spiegel hat und dessen
Verzehr deshalb nicht eingeschriankt werden muss (Bundesamt fiir
Gesundheit, 2007).

» Vitamine

Die Resultate der Vitaminanalysen finden sich in Tabelle 2. Die
Analysen der ersten vier Brithwurstarten mit Ausnahme der Kalbs-
bratwurst ergaben fiir Vitamin-A-Werte unter der Nachweisgrenze
(1000 IE/kg TS), weshalb bei den folgenden vier Briihwurstarten nur
noch Mischproben analysiert wurden. Das gleiche Vorgehen wurde
bei Vitamin E gewihlt, nachdem alle Analysen zu Werten unterhalb
der Nachweisgrenze (10 mg/kg TS) fithrten. Die Resultate fiir Vita-
min Bi spiegeln die Art des verwendeten Fleisches wieder. Sie liegen
bei den Schweinsbratwiirsten (gesetzlich definierter hoher Schweine-
fleischanteil; Schweinefleisch enthilt viel Vitamin Bi) am hochsten
mit durchschnittlich 0,5 mg/100 g, gefolgt von den Schweinswiirsten
mit durchschnittlich 0,3 mg/100 g. Der Verzehr von 100 g Schweins-
bratwurst oder Schweinswurst deckt damit bei einem Mann im Alter
von 25 bis 51 Jahre 41 bzw. 25% der empfohlenen Vitamin-Bi-Auf-
nahme pro Tag ab (Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung, 2008). Dem-
gegeniiber liegt der Vitamin-Bi-Gehalt bei Gefliigellyoner mit durch-
schnittlich 0,05 mg/100 g zehnmal tiefer. Auch Vitamin Bs findet sich
in leicht hoheren Mengen in den Wiirsten mit hohem Schweine-
fleischanteil. Vitamin B: ist nur in geringen Mengen (durchschnittli-
che 0,12 mg/100 g) in Briihwiirsten zu finden; Unterschiede zwischen
den Brithwurstarten waren keine festzustellen. Die meisten der analy-
sierten Brithwurstarten weisen einen Vitamin-Bn-Gehalt von 0,7 —
0,9 pg/100 g auf. Nur Fleischkase (0,5 pg) und Schweinsbratwurst
(0,4 pg) liegen darunter. Bei Werten von 0,7 — 0,9 ng/100 g konnen
mit 100 g Wurst 23 — 30% der Tagesempfehlung fiir Vitamin Br ge-
deckt werden (Deutsche Gesellschaft fiir Ernihrung, 2008). Der Bei-
trag der Briithwiirste an Pantothensdure ist im Hinblick auf die emp-

Tab. 2: Vitamingehalte der acht Briihwurstsorten Schweizer Herkunft [Mittelwert (Standardabweichung); pro 100 g essbarem Anteil]

Tab. 2: Vitamin content of 8 Swiss cooked sausages (mean and SD; per 100 g edible

Kalbs- Cervelat Wiener
bratwurst

(n=5) (n=5) (n=5)
Vitamin A (IE) 521 (72) nd nd
Vitamin B: (mg) 0,14 (0,02) 0,25 (0,07) 0,22 (0,02)
Vitamin Bz (mg) 0,11 (0,01) 0,12 (0,00) 0,11 (0,01)
Vitamin Bs (mg) 0,13 (0,01) 0,12 (0,03) 0,12 (0,02)
Vitamin B (ug) 0,8 (0,09) 0,7 (0,15 0,8 (0,06)
Vitamin C (mg) 57 9,7) 373 (19,5) 175 9,8
Vitamin E (mg) nd nd nd
Pantothensdure (mg) 0,3 (0,04) 0,4 (0,06) 0,5 (0,04)
Niacin (mg) 24(01) 31(0,4) 31(03)
Vitamin Ds (ug) 0,8* 0,7+ 1,0%
Vitamin Kz (ug) 82+ 6,4 6,6%
Biotin (ug) 0,9¢ 0,9¢ 1,6%

parts)

Lyoner Fleischkase Schweins- Schweins- Geflligel-
bratwurst wurst lyoner
(n=5) (n=5) (n=5) (n=5) (n=5)
nd nd* 256,2* nd* nd*
0,24 (0,09) 0,24 (0,05) 0,48 (0,06) 0,29 (0,09) 0,05 (0,02)
0,12 (0,02) 0,11 (0,02) 0,12 (0,01) 0,13 (0,01) 0,11 (0,02)
0,16 (0,02 0,13 (0,04) 0,21 (0,05 0,16 (0,02)a 0,18 (0,07)
0,7 (017 0,5 (0,09) 0,4 (0,08) 0,8 (0,24) 0,9 (0,40
39,7 (16,3) 419 (11,0 22(17) 34,6 (85) 36,3 (16,5
nd nd* nd* nd* nd*
0,5 (0,09) 0,4 (0,07) 0,7 (0,10) 0,6 (0,09) 0,9 (0,30)
26002 3104) 4,705 4,0 (0,4) 4,6 (1,4)
1,0# 0,9* tr tr# trf
6,2* 6,2 4,17 2,7¢ 35,0
1,0 2,2¢ 2,5 18 2,0

nd = unter der Nachweisgrenze (Vitamin A: < 1000 IE/kg TM; Vitamin E: < 10 mg/kg TM); tr = Spuren (Vitamin D: zwischen 0,25 und 0,50 pg /100 g Frischgewicht); ¢ Analyse einer Mischprobe der 5 Proben;

anur n=4; ® nur n=3

Quelle: ScHmip et al.

100

Fleischwirtschaft 10/2009

Fleischwirtschaft 10/2009



Die Zusammensetzung von Brihwiirsten Schweizer Herkunft

fohlenen Mengen als eher gering einzustufen. Die hochsten Werte
mit durchschnittlich 0,9 mg Pantothensiure resultierten in Gefliigel-
lyoner. Der Niacingehalt variiert zwischen durchschnittlich 2,4 und
4,7 mg/100 g je nach Brithwurstsorte, was je nach Wurstsorte einen
Beitrag zwischen 15 und 29% an die Empfehlungen bedeutet. Die fiir
Vitamin C gemessenen Werte hidngen mit dem Einsatz von Vitamin C
(Ascorbinsiure) als Pokelhilfsmittel und Antioxidans zusammen. Ge-
méfl Deklaration wurde es bei 4 von 5 der analysierten Kalbsbrat-
wiirsten nicht verwendet, was deren tiefen Durchschnittswert erklirt.
Hingegen muss bei den genauso tiefen Werten bei Schweinsbratwiirs-
ten ein Abbau beim Herstellungsprozess und der Lagerung angenom-
men werden, da der Einsatz von Ascorbinsdure hier auf den Etiketten
deklariert wurde. Mit dem Verzehr von 100 g Cervelat, Lyoner,
Fleischkise, Schweinswurst oder Gefliigellyoner kénnen 34 bis 42%
des Vitamin-C-Bedarfs gedeckt werden (Deutsche Gesellschaft fiir Er-
nihrung, 2008). Die zwei Brithwurstsorten mit einem hohen Schwei-
nefleischanteil (Schweinsbratwurst und Schweinswurst) sowie auch
die Gefliigellyoner enthalten nur Spuren an Vitamin Ds. In den ande-
ren analysierten Brithwiirsten fanden sich Mengen zwischen 0,7 und
1,0 pg/100 g, was 14 bis 20% der Zufuhrempfehlungen fiir Vitamin D
entspricht. Die Vitamin-K:-Konzentrationen liegen zwischen 2,7 und
8,2 pg/100 g und tragen damit wenig zur Deckung des Bedarfs bei
(<12%). Nur die Gefliigellyoner stellen hier eine Ausnahme dar mit
Mengen von durchschnittlich 35 pg/100 g (50% der empfohlenen Ta-
gesmenge). Auch der Biotingehalt ist in allen analysierten Brithwiirs-
ten niedrig, sie tragen weniger als 6% zum Tagesbedarf bei (Deutsche
Gesellschaft fiir Erndahrung, 2008).

Mineralstoffe und Spurenelemente

Die Resultate der Mineralstoff- und Spurenelementanalysen sind in
Tabelle 3 aufgefiihrt. Briihwiirste weisen iiblicherweise einen eher ho-
hen Salzgehalt auf, was durch die vorliegenden Analysen bestitigt
wurde. Der durchschnittliche Salzgehalt (berechnet basierend auf dem
Chloridgehalt) bewegte sich bei den analysierten Brithwurstsorten im
Bereich von 1,7 — 2,1 g/100 g Wurst. Der durchschnittliche Natrium-
gehalt pro 100 g lag zwischen 759 mg (Kalbsbratwurst) und 929 mg
(Schweinswurst). Mit diesen Mengen wird der Schitzwert fiir eine
minimale Zufuhr (550 mg, Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung,
2008) deutlich iiberschritten (160 — 186 %). Ein Blick auf die deut-
schen Varianten von Cervelat (Bockwurst), Fleischkése und Schweins-
bratwurst zeigt auf, dass sie weniger Natrium enthalten als ihre
Schweizer Gegenstiicke (700, 599 und 520 mg/100 g vs. 839, 899 und
762 mg/100 g) (Soucl, FACHMANN und KrRAUT, 2000). Nur die deut-
schen Wiener Wiirstchen weisen einen hoheren Natriumgehalt
(941 mg/100 g) auf als die Schweizer Produkte (869 mg/100 g). In
Hinblick auf die europaweiten Anstrengungen, den Salzgehalt der Le-
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bensmittel zu reduzieren, lasst sich hier ein gewisses Potenzial ausma-
chen. Neben Natrium enthalten Brithwiirste auch grofiere Mengen an
Phosphor: 100 g Wurst liefern 157 bis 214 mg Phosphor, womit sie 23
bis 31% des Tagesbedarfs abdecken (Deutsche Gesellschaft fiir Ernah-
rung, 2008). Der Phosphorgehalt der Wiirste entspricht demjenigen
des Frischfleisches (SwissFIR, 2009). Einerseits gelangt Phosphor als
natiirliche Komponente des Fleisches in die Briihwiirste, andererseits
wird es den meisten Brithwiirsten als Phosphat (meist als E 450, E 451
und E 452) zugegeben. Bei 4 der 5 analysierten Schweinsbratwiirste
wurde laut Zutatenliste kein Phosphat beigemengt, was den ver-
gleichsweise niedrigeren durchschnittlichen Phosphorgehalt

(157 mg/100 g) erklart. Der Kaliumgehalt ist vergleichbar; er bewegt
sich zwischen 145 mg in Kalbsbratwurst und 263 mg/100 g in
Schweinsbratwurst. In Bezug auf die empfohlene Tageszufuhr ist die
Menge jedoch gering. Die Analysen bestitigten, dass Brithwiirste nur
wenig zur Kalzium- und Magnesiumversorgung beitragen. Die Kalzi-
umgehalte liegen zwischen 6 und 20 mg/100 g Wurst und auch die
Magnesiumwerte liegen mit 11 bis 18 mg/100 g in diesem Bereich. Bei
einem Tagesbedarf von 1000 mg Kalzium liegt der Beitrag der Brith-
wiirste damit unter 2%. Bessere Lieferanten sind Brithwiirste fiir die
Spurenelemente Eisen, Zink und Selen. Mit ihren Gehalten decken sie
5 bis 10% des Eisenbedarfs, 11 bis 23% des Bedarfs an Zink und 10
bis 17% des Selenbedarfs ab (Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung,
2008). Auch wenn diese Beitrige nicht extrem hoch sind, so diirfen
sie nicht unterschitzt werden. Dies deshalb, weil die Quelle der ge-
nannten Spurenelemente der Fleischanteil der Wiirste ist, wodurch ei-
ne gute Bioverfiigbarkeit vorausgesetzt werden kann (HURRELL, 1997,
SANDSTROM und CEDERBLAD, 1980).

Der Vergleich aller Resultate im Bereich Mineralstoffe und Spuren-
elemente bei den acht Briithwiirsten ergibt, dass Schweinsbratwiirste
die empfehlenswertesten Produkte sind, wegen ihres vergleichsweise
hohen Eisen-, Zink-, Selen-, Kalium- und Magnesiumgehaltes und
des tieferen Natriumgehaltes. Schweinswiirste sind vergleichbar, ent-
halten aber eine grofiere Menge an Natrium (929 vs. 762 mg). Geflii-
gellyoner sind einerseits reich an Natrium und ihre Eisen- und Zink-
gehalt liegen am unteren Ende der Briihwiirste, andererseits weisen
sie den hochsten Selengehalt (8,6 1g/100 g) aller analysierten Briih-
wiirste auf. Kalbsbratwiirste stechen mit dem tiefsten Salzgehalt
(759 mg/100 g) hervor, zeigen aber auch Kalium-, Magnesium-, Ei-
sen- und Selenwerte am unteren Ende der Bandbreite.

Schlussfolgerung

Die vorliegende Studie liefert die ersten umfassenden analytischen
Daten zur Nahrstoffzusammensetzung Schweizer Brithwiirste. Die
Resultate zeigen, dass Brithwiirste eine wertvolle Quelle einiger, nicht
jedoch aller Nihrstoffe sind. Es existieren teilweise grofle Unterschie-

Tab. 3: Mineralstoffe und Spurenelemente in den acht Schweizer Brithwiirsten [Mittelwert (Standardabweichung); pro 100 g essharem Anteil]
Tab. 3: Minerals and trace elements in 8 Swiss cooked sausages (mean and SD; per 100 g edible parts)

Kalbs- Cervelat Wiener Lyoner Fleisch- Schweins- Schweins- Gefliigel-
bratwurst kase bratwurst wurst lyoner
(n=5) (n=5) (n=5) (n=5) (n=5) (n=5) (n=5) (n=5)
Chlorid (mg) 1024 (61) 1141 (119) 1175 (156) 1164 (116) 1172 (124) 1063 (168) 1291 (105) 1186 (59)
Natrium (mg) 759 (22) 839 (80) 869 (101) 853 (53) 899 (76) 762 (147) 929 (111) 917 (94)
Kalium (mg) 145 (12) 188 (20) 192 (7) 174 (12) 180 (22) 263 (42) 260 (55) 205 (32
Phosphor (mg) 178 (16) 190 (18) 187 (15) 179 (12) 188 (14) 157 (16) 192 (35) 214 (33)
Kalzium (mg) 20 (9) 11 (1) 8 (4) 6 (3) 19 (11) 10 (2) 10 (2) 13 (6)
Magnesium (mg) 12 (1) 132 13 (1) 11 (1) 12 (1) 18 (1) 17 (2) 17 (2)
Eisen (mg) 0,5 (0,05 0,8 (0,04) 0,8 (0,08) 0,5 (0,04) 05 (0,17) 1,0 (0,29) 1,0(0,23) 0,5 (0,25)
Zink (mg) 15022 1,6 (0,09 1,8 (0,05) 1,3(0,14) 1,4 (0,14) 210,25 23(033) 11032
Selen (ug) 5105 6,8 (0,5 73 (0,6) 61(1,1) 6,0 (0,8 83(11) 84 (12 8,6 (L5

Quelle: ScHmiD et al.
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de zwischen den Wurstsorten in Bezug auf einzelne Nihrstoffe, was
auf voneinander abweichende Rezepturen und unterschiedliche Roh-
materialien (Fleischsorten) zuriickzufiihren ist. Die verschiedenen
Briithwurstsorten sollten deshalb nicht in einen Topf geworfen wer-
den, was ihre erndhrungsphysiologische Qualitit angeht, sondern in-
dividuell beurteilt werden. Brithwiirste werden normalerweise nicht
aus Erndhrungsiiberlegungen, sondern des Genusses wegen konsu-
miert. Nichtsdestotrotz tragen sie dazu bei, den Néhrstoffbedarf zu
decken, und sind Teil einer ausgewogenen Ernihrung.

Bedeutung fiir die Praxis

Fiir viele Gebiete der Erndhrungs- und Lebensmittelwissenschaft
sind aktuelle und exakte Informationen iiber die Zusammensetzung
von Lebensmitteln unabdinglich. AuSerdem verlangt auch das gestie-
gene Interesse der Konsumenten an Gesundheits- und Ernihrungsfra-
gen eine korrekte und breite Datengrundlage in Bezug auf Lebensmit-
tel. Die Globalisierung ermdoglicht es, Produkte verschiedenster Her-
kunft im gleichen Geschift zu finden, fiir die es gilt, detaillierte Pro-
duktinformationen bereitzustellen. Angaben zum Gehalt an Makro-
und Mikronihrstoffen erméglichen es, verschiedene Produkte zu ver-
gleichen und evtl. neue Ideen fiir Anderungen und Verbesserungen
zu gewinnen (z.B. in Bezug auf den Salz- und Fettgehalt). Die vorlie-
gende Studie liefert die ersten ausfiihrlichen, analytischen Daten be-
treffend der Nihrstoffzusammensetzung von Briihwiirsten Schweize-
rischer Herkunft.
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»») Summary
Nutrient composition of Swiss Cooked Sausages
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Besides fresh meat, meat products are widespread and amongst them,
cooked sausages are well known and very popular. The aim of the
present study was to determine the content of macro- and micronu-
trients in various, commercially available Swiss cooked sausages. For
each sausage type, five different samples (packed products) were
bought in the retail business and analyzed. The results show, that the
sausages contain on average 58 to 65 g water, 11 to 16 g protein, 16 to
23 g fat, and carbohydrates < 2 g per 100 g sausage. The cholesterol
content ranges from 46 to 67 mg/100 g. Relating to the dietary refe-
rence intakes cooked sausages are a good source for the vitamins B
(0.1 -0.5mg/100 g), Br (0.4 — 0.9 1g/100 g), and Niacin (2.4 —

4.7 mg/100 g) and some of them for vitamin C (2.2 — 41.9 mg/100 g).
They also contain the vitamins D, Bz, Bs and pantothenic acid but lack
in vitamin A and E. They supply important amounts of phosphor,
zing, iron, and selenium, but they also feature a high sodium content.

Forschung

MRI und Universitét Kiel kooperieren

as zur Ressortforschung des
Bundeslandwirtschaftsminis-

Lehre sowie die gemeinsame
Nutzung von Infrastrukturen

teriums zdhlende Max-Rubner-
Institut (MRI) und die Kieler
Christian-Albrechts-Universitit
(CAU) wollen kooperieren. Eine
entsprechende Absichtserkla-
rung haben Bundeslandwirt-
schaftsministerin I. Aigner und
Schleswig-Holsteins Wissen-
schaftsminister Dr. J. Biel Ende
September in Kiel unterzeich-
net. Ziel ist es, die Leistungsfi-
higkeit der Einrichtungen durch
eine engere Zusammenarbeit in
Forschung, Entwicklung und

zu stirken. Inhaltlich sollen un-
ter anderem die Sicherheit und
Qualitit von Lebensmitteln,
Nanostrukturen in Lebensmit-
teln und das Thema Ernihrung
und Bewegung im Mittelpunkt
stehen. Die konkrete Zusam-
menarbeit soll in einer Rah-
menvereinbarung der beiden
Ministerien festgehalten wer-
den. Damit soll eine Stirkung
des Zentrums der deutschen
Milchforschung in Kiel erfol-
gen.
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