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Funktionelle Fleischerzeugnisse — Briih- und Kochwiirste
Functional Food — Emulsion type sausages and cooked sausages

P. NITSCH

Zusammenfassung

Unter ‘Functional Food‘ (im deutschen Sprachraum auch ,funktionelle Lebensmittel") versteht
man Lebensmittel mit einem zusatzlichen, gesundheitlich positiven Effekt, der Uber den
ernahrungsphysiologischen Nutzen der darin enthaltenen Nahrstoffe hinausgeht und so
deren physiologische Wertigkeit vor allem im Hinblick auf eine Gesundheitsprophylaxe
steigert. Bisher vornehmlich im Bereich von Fruchtsaften, Milcherzeugnissen und Backwaren
realisiert, galt es zu untersuchen, inwieweit sich Fleischwaren mit funktionellen Eigen-
schaften herstellen lassen, welche den sensorischen Anspriichen an diese Produktgruppe
genugen. Es wurde eine ganze Reihe von funktionellen Zusatzen mit belegter physio-
logischer Wirkung an Modellrezepturen fir Brih- und Kochwursterzeugnisse erprobt. Im
Einzelnen waren dies: Resveratrol, Inulin, Omega-3-und -6-Fettsauren, Lycopene resp.
Tomatenmark, Sterole/Stanole und StRwasseralgen.

Summary

Functional foods are foods that provide health benefits beyond basic nutrition. They are
similar in appearance to a conventional food, consumed as part of the usual diet, with
demonstrated physiological benefits, and are to reduce the risk of chronic disease beyond
basic nutritional functions. Basically realized for beverages and dairy products, it was investi-
gated how functional meat products could be created. Several functional additives with
demonstrated physiological benefits were tested at emulsion type resp. cooked sausages as
resveratrol, inulin, omega-3- and 6- fatty acids, lycopene resp. tomato puree, sterol/stanol-
ester and algae.
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Einleitung stanzen resp. Wirkmechanismen realisie-

ren. So lassen sich danach funktionelle
Unter ‘Functional Food‘ (im deutschen Lebensmittel resp. Zusatze zu deren
Sprachraum auch ,funktionelle Lebens- Herstellung in diverse Gruppen aufteilen.
mittel") versteht man Lebensmittel mit Die wichtigsten sind derzeit Pro-, Pre-
einem zusatzlichen, gesundheitlich positi- und Synbiotika, Antioxidantien, sekundare
ven Effekt, der Uber den ernahrungs- Pflanzeninhaltsstoffe, strukturierte Lipide,
physiologischen Nutzen der darin enthal- mehrfach ungesattigte Fettsauren, Fett-
tenen Nahrstoffe hinausgeht und so deren ersatz- und -austauschstoffe, bioaktive
physiologische Wertigkeit vor allem im Peptide sowie Mineralstoffe, Spurenele-
Hinblick auf eine Gesundheitsprophylaxe mente und Vitamine. Bisher vornehmlich
steigert. Dies lasst sich potentiell durch im Bereich von Fruchtsaften, Milcherzeug-
eine Vielzahl von unterschiedlichen Sub- nissen und Backwaren realisiert, galt es zu
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untersuchen, inwieweit sich Fleischwaren
mit funktionellen Eigenschaften herstellen
lassen, welche den sensorischen An-
sprichen an diese Produktgruppe ge-
nligen. Es wurde eine ganze Reihe von
funktionellen Zusatzen mit belegter phy-
siologischer Wirkung an Modellrezepturen
fur Brih- und Kochwursterzeugnisse er-
probt.

Untersuchte funktionelle Zusatze

Aufwertung der Fettfraktion durch Omega-
Fettsduren, Sterole und Stanole

Untersuchungen wurden angestellt zur
ernahrungsphysiologischen  Aufwertung
der Fettfraktion (= Herbeiflhren einer cyto-
protektiven Wirkung resp. Reduktion der
Fettresorption) durch den Einsatz sog.
Omega-3-Fettsauren und von pflanzlichen
Sterolen (Phytosterole, Phytosterine) und
Stanolen. Neuere ernahrungsphysiologi-
sche Erkenntnisse zeigen, dass es bei der
Aufnahme der Omega-Fettsduren u.U.
weniger auf den absoluten Gehalt zur
bestmdglichen, physiologischen Wirkungs-
entfaltung ankommt, sondern eher auf ein
bestimmtes Verhaltnis von Omega-3- zu
Omega-6-Fettsauren. Als ideal gilt ein
Omega-6-Uberhang-Verhéltnis von 5:1.
Allgemein wird die Aufnahme von durch-
schnittlich circa einem Gramm pro Tag als
deckend angesehen. Als Quellen wurden
Speisedle mit bekannten Omega-Fett-
sauregehalten genutzt. Als Omega-6-
Quelle diente Rapsol, das in einem
bestimmten Verhaltnis mit einem Omega-
3-reichen Leindl kombiniert wurde. Von
dieser Mischung galt es so zu dosieren,
dass die tagliche Aufnahmemenge von 1 g
Omega-3-Fettsaure durch den Verzehr
von 50 g Wurst sicher erreicht wird. Bei
der Bruhwurstherstellung zeigt die Ver-
wendung von Olen eine im Vergleich zu
konventionellem Fettgewebe starkere Auf-
hellung und Konsistenzerweichung, wel-
che einer ca. 5%igen Erhéhung des Fett-
anteils einer Rezeptur entspricht, was sich
aber bei Berlcksichtigung durch ent-
sprechende Rezeptierung kompensieren
lasst. Kochwurst erwies sich als un-
problematisch.
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Fettersatzstoff Inulin

Weiterhin wurde untersucht, wie sich
Fleischwaren mit reduzierter Energiedichte
ohne Qualitatseinbuen durch Auswirkun-
gen auf deren sensorischen Status durch
den Einsatz des Fettersatzstoffes Inulin
herstellen lassen, einem unverdaulichen,
langkettigen  Kohlenhydrat pflanzlicher
Herkunft. In allen Fallen gelang es, Pro-
dukte ohne sensorische Abweichungen zu
konventionell hergestellten Brih- und
Kochwurstprodukten herzustellen. Bei
Brihwurst kdnnen ohne sensorische Qua-
litatseinbuRen durch eine Inulinsuspension
je nach Ausgangswert von 7,7 % bis Uber
10 % an dem Produkt zugesetzter Fett-
gewebsmenge eingespart werden, bei
Kochwurst sogar Uber 20 %. Durch die
Verwendung von Inulin lassen sich massiv
kalorienreduzierte  Fleischwaren  ohne
Beeintrachtigung des Genusswertes her-
stellen.

Phytochemikalien

Im Bereich der groRen Gruppe sekundarer
Pflanzenstoffe, die auch Phytochemikalien
genannt werden, z.B. Farbstoffe, Abwehr-
stoffe gegen Krankheiten und Schadlinge
und auch Wachstumsregulatoren um-
fassen und dabei fir die Herstellung
funktioneller Lebensmittel besonders von
Bedeutung sind, wurde der Einsatz von
Resveratrol bei der Bruhwurstherstellung
untersucht. Es handelt sich hierbei
um 3,5,4'-Trihydroxy-trans/cis-stilbene, ein
Phytoostrogen mit antioxidativer, anti-
kanzerogener sowie stark antientzind-
licher Wirkung. Hinzu kommen neuere
Untersuchungen Uber eine moglicherweise
lebensverlangernde Wirkung des Res-
veratrols in Tierversuchen. Es zeigte sich
jedoch, dass aulerst geringe Zusatze von
Resveratrol sich deutlich negativ auf die
Produktfarbe auswirkten, hinzu kamen
auch Geschmacksveranderungen in Rich-
tung eines Altgeschmackes. Wahrend des
Untersuchungszeitraums wurden auler-
dem erste Warnungen von staatlichen
Einrichtungen der USA herausgegeben,
die aufgrund einer mdglichen krebs-
promotenden Wirkung bei einigen Tumor-
arten die Verwendung von Resveratrol als
funktionellem Zusatz zu Lebensmitteln
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ablehnen. Somit dient Resveratrol auch
als negatives Beispiel fir das Risiko bei
der unkritischen Verwendung hochaktuell
diskutierter Substanzen mit potenter,
physiologischer Wirksamkeit bei der
Entwicklung funktioneller Lebensmittel.

Antioxidans Lykopin

Eine bei funktionellen Lebensmitteln Uber-
aus wichtige und gerne genutzte Wirk-
stoffgruppe stellen Antioxidantien dar,
welche den Koérper vor den schadlichen
Auswirkungen freier Radikale schitzen
und so bei der Pathogenese von Krebs
und Herz-Kreislauf-Erkrankungen ihre
Schutzwirkung entfalten. Zu den Anti-
oxidantien zahlen neben bestimmten Vita-
minen und Mineralstoffen auch diverse
Pflanzeninhaltsstoffe. Als Beispiel daflr
wurden Untersuchungen mit dem hoch-
potenten Lykopin, dem roten Farbstoff der
Tomate, als antioxidativem Zusatz zu
Brih- und Kochwirsten angestellt. Zur
Erzielung der positiven Effekte wird zu
einer taglichen Aufnahme von 10 mg bis
20 mg Lykopin von verschiedenen Nutri-
ceuticalanbietern geraten. Allgemein wird
von pharmakologisch-wissenschaftlicher
Seite eine tagliche Aufnahme von 5 mg bis
15 mg empfohlen, wobei jedoch eine
optimale Dosis explizit nicht bekannt ist.
Fir die Versuche fanden sowohl die Rein-
substanz in oliger Suspension als auch
Gemiusezubereitungen mit hohem Anteil
an Lykopin aus Tomaten Verwendung.
Wiunscht man eine Deckung der emp-
fohlenen Tagesdosis von 15 mg Lykopin
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durch einen realistisch angesetzten Ver-
zehr von 25 g bis 50 g Briih- resp. Koch-
wurst, so kommen Dosierungen reinen
Lykopins zwischen 250 mg bis 500 mg/kg
Brat zum Tragen. Somit ist es mit reinem
Lykopin mdglich Fleischwaren zu produ-
zieren, welche durch Aufnahme von ledig-
lich 50 g den taglichen Bedarf an Lykopin
decken und andererseits keine techno-
logisch nachteilige Beeinflussung des
Produktes aufweisen. Tomatenmark hat
hingegen im glnstigsten Fall einen Gehalt
von 1,5mg/g. Das tagliche Aufnahme-
aquivalent fur 15 mg Lykopin sind 10 g
Tomatenmark. Eine Fleischware musste
also, um die gleiche Potenz wie beim Zu-
satz reinen Lykopins zu erzielen, 10g
Tomatenmark in 50 g Fleischware ent-
halten bzw. der Gehalt an Tomatenmark
20 % sein, was aber sensorisch und
technologisch sinnlos ware. Durch die
extrem farbende Wirkung ist der Zusatz
von Lykopin zu Fleischwaren stark limi-
tiert, so dass erst die Bindung an natlr-
liche Tragersubstanzen und Herstellung
von an Gemiseeinlagen erinnernde lyko-
pinhaltige Einlagen zu sensorisch hoch-
qualitativen Produkten flhrte.

Algen

Als weiterer Vertreter aus dieser Gruppe
funktioneller Zusatze wurde die Ver-
wendung von SuRwasseralgen als beson-
ders hochwertiger Chlorophylldonator
untersucht. Hierzu kommen aufgrund der
Verfugbarkeit nur die Algenarten Chlorella
und Spirulina in Frage.

Abb. 1: Feinzerkleinerte Brihwurst mit
Spirulina-Algenzusatz (links);
rechts = Kontrolle ohne Zusatz
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Wahrend Chlorella aufgrund des herb-
bitteren Eigengeschmackes sich nicht in
fur eine gesundheitsférdernde Wirkung
relevanten Dosierungen von 2 g bis 3 g
pro Tag den Brih- und Kochwurst-
produkten zusetzen lie, war dies rein
geschmacklich mit Spirulina mdglich.
Durch die Uberaus stark grin farbende
Wirkung erbrachten auch hierbei erst das
Binden an Tragersubstanzen und die
Herstellung artifizieller Einlagen, welche
im Aussehen beim Verbraucher vertraute
Gemduseeinlagen bei Fleischwaren imitier-
ten, adspektorisch akzeptable Fleisch-
erzeugnisse.
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Zusammenfassung

Die Untersuchungen zeigen, dass es gut
moglich ist, eine ganze Reihe von Fleisch-
waren mit einem zusatzlichen gesundheit-
lichen Nutzen ohne Abstriche an der
sensorischen Qualitdt herzustellen resp.
neuartige Produkte zu entwickeln, die
auch der verbraucherseitigen Erwartungs-
haltung an traditionelle Fleischwaren ent-
sprechen. Die Herstellung gesundheits-
forderlicher Fleischwaren ist so ohne Ein-
bufzen beim Genusswert realisierbar.




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1800
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.00000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /Unknown

  /Description <<
    /ENU (Use these settings to create PDF documents with higher image resolution for high quality pre-press printing. The PDF documents can be opened with Acrobat and Reader 5.0 and later. These settings require font embedding.)
    /JPN <FEFF3053306e8a2d5b9a306f30019ad889e350cf5ea6753b50cf3092542b308030d730ea30d730ec30b9537052377528306e00200050004400460020658766f830924f5c62103059308b3068304d306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103057305f00200050004400460020658766f8306f0020004100630072006f0062006100740020304a30883073002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d30678868793a3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /FRA <>
    /PTB <>
    /DAN <>
    /NLD <>
    /ESP <>
    /SUO <>
    /ITA <>
    /NOR <>
    /SVE <>
    /DEU <>
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [595.000 842.000]
>> setpagedevice


