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Untersuchungcn zur sehncll_crcn Ezwezﬁhy&roiyse fiir die Hydroxyprolmbestunmung
' in Flexsch und Fieischwaren

Von Ww. Arneth unter technzscher Mztarbext von Bmgztte He'rold

‘Pie fir die Qualitétsbeurteiiung einer Fleisch- und
- Wurstware wichtige Bestimmung des Bindegewebsei-
. weiBigehalies setzt die vollstindige hydrolytische Frei-
- setzung des m der Probe enthaltenen Hydroxyprolms
- ¥oraus. - : .

. -_'_-Von den_ Mﬁg}ichkeiten, fa_‘.‘zr diesen Zweck Séiuren, Alka-
. Yen oder Enzyme zu verwenden, haben sich fiir die Rou-

E tineuntersuchung von Fleisch und Fleischwaren nur die
- S#uren . durchgesetzt. Ublicherweise wird unterschiedlich
- konzenirierte Salz- oder Schwefelsfiure bei verschiedenen

- Temperaturen iber wechselnde Zeifen verwendet. Zur
- Unterdriickung der Huminstoffbildung setzt man manch-
mal auch noch Substanzen wie Zmn(II} chlorid, Titan(IIL}~
~. chlorid u. ‘3. zu. Wenn man im Hydrelysat nur den
- Hydroxyprolmgehait bestimmen mochte, kann man auf
diese Zus#tze allerdings verzichten, da dieser durch 61e
: Hummstoffbﬂdung mcht beemﬂuﬁt w1rd B,

'-_.Bez Verwendung von Salzsaure wird Hydroxyprolm
: . aus dem’ Bindegewebe schneller freigesetzt als mit
- -vergleichbaren Mengen Schwefelsiure. Dies schligt
‘sich -in unterschiedlich langen Hydrolysenzeiten nie-
- 'der. Fiir eine Hydrolyse mit 6 n Salzsiure bendtigt
‘man etwa § Stunden, die entsprechende Schwefel-

. s3urehydrolyse dauert etwa 18 Stunden!). Filr man-

" chen Untersucher sind diese langen Hydrolysezeiten
ohne Bedeutung, wenn es auf die schnelle Verfligbar-
keit des Ergebnisses nicht ankommt. Anders liegen die

o . Verh#ltnisse fiir die Praxis des Betriebslabors, z. B.

- bei der Kontrolle des BEFFE-Gehaltes *} im Fleisch,
weiches fiir die Produktion verwendet werden soll.

- Hier ist in der Regel eine schnelle Bestimmung des

Hydroxyprohngehaltes erwunsclnt

‘Erst in jlingster Zeit hat ein ‘Analysensystern {Rapzd
‘Analysator) Aufmerksamkeit erregt, mit dessen Hilfe die
- Bestimmung des Bindegewebseiweilljgehaltes in 90 Minu-
S ten moglich sein sollte. Die Verklirzung der Analysen-
dauer sollte hauptsachhch durch eine nur 30-mintitige

: -_-Hydroiyse des Eiweiles erreicht werden. Es zeigte sich

- jedoch, daB ‘die empfohlene kurze Hydrolysenzeit mit
. Salzséure {700 ml konz. Salzsiure, 280 ml Wasser, 35 g
- Zinn(IT)chlorid) die zu einer filr den B;ndegewebsezwe;&-
gehalt der Probe typischen Freisetzung eines Teils des vor-
‘handenen Hydroxyprolins fithren sollte, keine befriedigen-~

‘den-Ergebnisse erbrachie. Die Abweichungen von konven- -

- tionell gewonnenen Resultaten waren angesichis der Be-
" deutung der Bindegewebseiweilibestimmung fir che Quahm
_ tatsbeurteﬂung unvertretbar hoch . - o :

. bmdegew_ebsexwe_nﬁfrexes Fleischeiweil,
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‘Sduredimpfe vermieden wird. Die konventionelle Hy-

&in Volumen von 30 ml angewandt. Die Glischen wurs

- Fleisch~ und Wurstproben des Handels durchgefiih

- ¢ine 80-minfitige Salzsdurehydrolyse durchgefiihrt,

X.: ,Chemica! Modification of Carbohydrates", in .,T
C-Contribution of Chemistry 1o Food Supplies”, Iupacflufost

Symposium Hamburg, London, Butierworth 1974, :

8) Gramera, R. E., J. Heerema und F Ww. Pa'rrzsh Cereai Chemistr
43 (1966) 104. :

231, : IS
k) Sch_obinge_r Alimenta 11 (1992) 9%, e R

Eme Vermmderung der Hyéroiysendauer 14Bt sich jes
doch erreichen, wenn man Perchlorsiiure, die auch be
der Totaihydrolyse der - Stdrke in Frikatdellen -ung

Wyatt 1) bereits frither 72 %oige Perchlorsaure mi
Erfolg fiir d1e Hydrolyse von DNS verwentiet

Die im folgenden beschrlebenen Versuche zur Hydro«
lIyse des Probeneiweifles wurden — wenn nicht ande
angegeben — in durch Schraubkappen mit PIF
Dichtungen  fest verschlieBbaren,  dickwandigen
Reagensglisern von etwa 70 ml Inhalt (Fa. Somrel
Bezeichnung: 26 X 200, Nr. 611-60} in einem auf eine

mostaten durchgefiihrt. Die Verwendung hermetisch
verschlossener Hydrolysengefifie hat den Vorteil, d
keine Kithler bendtigt werden, ein unkontrolliertes
Entweichen von S#ure nicht mbglich ist - was besonf
ders fiir die Durchfithrung pH-empfindlicher Bestim:
mungen im Hydrolysat (z. B. Calcium) von Bedeutung
ist 5) = und die Korrosion von Laborgeriten durch

drolyse erfolgte entweder mit Salzsdure (1:1) oder mi
Schwefelsiure (300 g/). In beiden Fillen wurde 3ewe115

den grundsitzlich auch bei Perchlorsiurehydrolys
etwa 15 Minuten nach Einsetzen in den Thermosiaten
umgeschiittelt, um eine glelchmaﬁxge Verteﬂung de
Probe in der Sdure zu erreichen. -

Die Versuche Zur Persdﬂorsaurehydrolyse Wurden

Das Material wurde zunichst mit einer Dichlormethans
‘Aceton-Mischung (25/75 v/v) entwiissert und entfette
und anschlielend unfer Zugabe von fliissigem Stis
stoff in einer IKA-Miihle (Typ A 10} fein zerkleine
Auf diese Weise wurde ein Material erhalten, d
volltkommen homogen war, Von diesen Pulvern wurs
den jeweils ca. 500 mg in die Hydrolyseglischen ge-
nau eingewogen und nun konventionell mit Salzsiure
8 Stunden lang bei-110%C bzw. mit 16 ‘ml Perschlors
siure (60 %) 90 Minuten lang bei ebenfalls 110°C h
drolysiert. Als Vergleich wurde in einigen Fillen an

den gewonnenen, dunkel gefirbten - Hydrolysat



ot Hydroxyprolingehali bestimmt., Das Ergebnls

Tabelle 1 : :

Hilsed Metallblockthermostaten freigesetzten Hydroxi-

ten- Proben (Extinkfion einer Einzelbestimmung),

6 n HCI [60°% HCIO4| 6 n HCL
8 Std. 90 min 90 min
110° C 1109 ¢ e c
0,081 0,089 0,064
0,108 0,122 0,093, .
0,631 - 0,626 0,553
0,223 0,222 0,189 -
0,147 0,170 0,144
0,260 0,274 0,216
' 6,122 - 0,120 - 0,008
perwurst 0,133 6,127 . 0,110
Mettwurst 0,149 0,155 0,139
wurst 0,082 - 0,081 0,064
ttinger 0,203 0,220 - 175
iSChk&S& 6,254 0,267 ¢ 0,214
: 0,202 0,204 ' -
lbwiirst 0,208 0,200
: 0,195 0,190 .
erwurst . 0,100 0,103
inger 0,162 6,163
rwurst. . 0,167 0,171
Hener Wilrstchen 0,242 0,238
chinken- Lo oo
mogenat 0,214 0,226
peckwurst 9,231 0,297

drolyse und. der 90-mintitigen = Perschlorsiure-
drolyse traten — wenn man die Schwankungen der
.e_thod_e beriicksichtigt — fast keine Unterschiede auf.

clla, Géttinger) waren Differenzen zu beobachten,
bei der hohere Wert jeweils nach Perchlorsiure~
drolyse gefunden wurde. Im Vergleich zur 8-stiin-

ydrolyse z. T deuthch wemger Hydroxyprohn fI‘EI-
esetzt.

a das Probenmaterlal im Rou’cmebetmeb normaler-
ise nicht als’ getrocknetes und entfettetes Pulver
Hegt, konnte man aus diesen Ergebnissen zundchst
ch nicht auf die Brauchbarkeit der Methode fiir le-

edmgungen schrittweise den Verhélinissen in einer
ht entwisserten und entfetteten Probe anzuglei-
en, einem Teil der bereits in der Tabelle 1 aufge-
rten pulverfrmigeén Produkte nach der Einwaage
die -Hydrolysengldschen eine entsprechende Menge
L ausgelagsenem, filtriertemn Schweinefett, in dem
h Hydroxyprolin nachweisbar war, zugesetzt. Diese
 vorbereiteten Proben wurden nun wiederum unter
chen Bedingungen wie im ersten Versuch konven-
onell 8 Stunden lang mit Salzsfure und %0 Minuten
g ‘mit Perchlorsdure (60%5) hydrolysiert; in den
iweise_. anders) v’erdijnnten Hydrolysaten wurde

nach szschenverdunnung in der ubhchen Wex— :

er Versuche 1st m der TabeHe i zusammenge—-

iemh der nach Salzs#iure- und’ Perchlorsaurehydrolyse- .

immengie in entfetteten, getrackneten, fein zerkleiner-

ischen den Resultaten’ der 8- stiindigen Salzsiure- B
diglich in' drei Féllen (Rinderbierschinken, Morta-
en Salzsiure- und zur 90-miniitigen Perchlorsiure~ ~

drolyse wurde durch:eine 90-miniitige Salzsiure- R

lich homogenisierte, aber ansonsten unbehandelte .
ben schlieBen. Aus diesem Grunde wurde, um die

der Hydroxyprolingehalt .b.es'tiﬁmzr'nt.j 'W_ie &ié:_ Tafibé‘l;e} 9
“zeigh, wurden auch hier in den meisten Fallen iber-.

einstimmende oder hdhere Werte nach der Perchlor-

siurehydrolyse gefunden. Nur. bei-den Produkten '

Preﬁsack und Stadtwurst war dies mch’c der Fall. .o
Tabelle 2. . '

Vergle:.ch, der. nach Salzsiures und Perchiorsaurehydrolysei o

in einem Metallblockthermostaten freigesetzten Hydroxy-

prolinmenge in entfettelen, getrockneten, feinzerkleinerten

und dann mit Schweinefett versetzten Proben - i
(Extinktion elner Einzelbestimmmung).

. 80 % Perchlor- |- ol
Produlkt _ siure 2 gtﬁ‘_ali‘iﬁgré’ T
90 min, 110 °C S
Schinken 0,174 4,166
Rinderbierschinken 0,257 0,241 -
PreBsack ' 0,355 0,371
Cabanossy 0,244 0,245
Mortadella 0,180 | 0,181
Stadtwurst 0,278 © 5,294 -
Leberwurst’ 0,263 . 0,247 -
Mettwurst 0,172 S 15 &= I
Didtwurst . 8,157 .. 0,168
Gottinger 0,231 . S0218
Fleischkise 0,271 - 0272 .

Bei lediglich homogenisierten Proben, wie sie iiblicher-
weise vorliegen, ergaben anschlieBende Versuche je-
doch, dafl eine 90-minditige Hydrolyse mit 60 %siger .
Perschiorsdure zur vollstindigen Freisetzung. - des
Hydroxyprolins manchmal nicht ausreicht. Die 60 %sige

Perchlorsiure wurde deshalb durch 70 %ige Siure -
ersetzt und die Hydrolysendauer gleichzemg auf 120

Minuten verlingert. Den Verlauf einer solchen Per-
chlorsure- und einer Salzsdurchydrolyse zeigt die
Abbildung, in der die Menge an freigeset_ztem’ Hy-

o

0,5- Ext. ' :

03

/
15 30 45 80 afr 126 150 180

02t oy
JHCLa,

o1k - aHCL

‘Abb. 1. Verlauf der Hydrolyse einer Fleischwurstprobe bei 110 c e

mit SalzsBure (8 n} und Perschiorsdure (76 %). (Abszisse: Hydro-
Iysendauer (min); Ordinate; MeBwert der Hydroxyproﬁn-- -
bestimmungj. . :

'droxypmnn in Abhingigkeit von der Hydrolys'endauér S

dargestellt ist. Man erkennt deutlich, daB Hydroxy- . - 5

prolin durch Perchlorsiure wesentlich schneller frei-’

gesetzt wird als durch Salzsiiure. Bei dem untersuch- :
ten Produkt — es handelte sich um eine Fleischwurst. R
-— war in dem Perchlorsiurehydrolysat bereits nach

90 Minuten der Maximalwert fast. erreicht, wihrend

im Salzsdurehydrolysat der MeBwert selbst nach’ 180

Minuten noch deutlich niedriger lag.

Mit 70 %iger Perchlorsiure erhilt’ man nach einer L :
Hydrolysendauer von 120 Minuten Ergebnisse; die mit =

denen der konventionellen Salz- oder Schwefelsiure-:

hydrolyse direkt verglelchbar sind (Tabelie 3). Groﬁere _ b
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. Hot dog
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" Differenzen wurden lediglich ‘bei schwer homageni-.

- slerbaren und/oder bindegewebsreichen Produkien be-
" -obachtet. Dal ‘diese Unterschiede nicht auf die ge-

. anderte Hydrolysentechnik zuriickzufiihren sind, son-

.~'dern ihre Ursache wahrscheinlich in mangelnder Ho-
S mogenitit des Probenmaterials haben, geht aus der
- Tatsache hervor, dall starke Streuungen der FEinzel-

. werte ebenso oft bei der konventionellen Hydrolyse

: -wie bei der Perchlorsiurehydrolyse auftraten (z. B.

. PreBsack rot und weiB, PreBkopf, grobe Mettwurst,

‘Kriutersalami). Nur in drei Fallen lieB sich ein Unter-

schied  zwischen den Mittelwerten der nach beiden
“Hydrolysearten gefundenen Ergebnissen statistisch ab-
- gichern - Tiroler ***  gekochter Schinken*, Thiirin-
“lger* In jedem dieser Falle lag der Durchschnittswert
des in dem Perchlorsdurehydrolysat ermittelten Hy-
drolyseprolingehaltes {iber demjenigen, der im kon-

i ventionell hergestellten Hydrolysat gefunden wurde.

“Nach bisherigen Untersuchungen an 2 Proben (Fri-

e ‘kadellen, Hot dogs u. 4.} ist die Perchlorsiiurehydrolyse

fur starkehaitlge Produkte mcht geeignet Bei soichen

Tabeﬂe 3

- sichlich der grofie Zeitaufwand fir die erforderliche To

‘Erzeugnissen bildet sich ‘wihrend der Hydrolyse eii
-grofiere Menge eines dunkel gefirbten Bodensatze
Man findet unter diesen Umstinden im Vergleich z
konventionellen -Hydrolysentechnik -z T, deuthi
niedrigere Hydroxyprolingehalte {Tabelle 3, unten
Da sich Zinn(ID-chlorid in 70 %iger Perchlorsiu
kaum 1dst, bietet sich keine Moglichkeit, auf die
Weise  die Huminstoffbildung zu unterdriicken un
dadurch auch bei ‘stirkehaltigen = Xrzeugnissen =
brauchbaren Ergebnissen zu kommen, Die Verwen
barkeit der Methode wird durch diese Einschriankun,
angesichis der verhilinismiBig geringen Redeutun
die diese Erzeugmsse auf dem deutschen Markt. h
.ben, allerdings kaum. beelntrachtlgt ' i

Zusammenfassung

Vor  allem im Rahmen der mnerbetnebhchen Kontroi
wird f{ir die Errechnung des BEFFE-Gehaltes hiufig ein
schnelle Information tiber den BindegewebseiweiBgeha
-einer Produktionscharge bendtigt. Dem steht bisher haup

taihydmiyse des Probene1welﬁes (8 Stunden bei . eine

Verglelc‘n der naeh Salz— bzw. Schwefelsfure~ und Perclﬁorsaurehydrolyse frelgesetzten Hydroxyprohnmenge m
. - nicht vorbehandelten Proben, :
. te) Lo N
R e, b lsstds tduglol? ¢ Perchlorsiure (10 0%, 2 81, 10°C
; _-Prociukt_ : Anzahl der Anzahl der . : .
PR Einzel- .| Mittelwert ait\frgficifr; o Einzel- Mittelwert a%ﬁggﬁﬂ;
: . bestimmungen o : bestimmungen . g
._Wemwarst - oo 0204 0,0050 - B S 0,205 10,0044
S Scihmkenhomogenat ' o 0,196 % 0,0045 - 7 < D,198 . 0,0045
7 Fleischwurst. -7 0,267 *. -0,0042 7 0,265 10,0035
C - Leberkdse '3 0.205* - 0,0010 3 . 5,200 10,0081
. Stadtwurst 3 LU0,188% 0,0062 Lz 0162 BT
Brithwurst ‘3 0118% - | 0,0026 3 RN R * 0,0006
" Leberwurst . "3 0,087 * . 0,0020 "3 0,084 10,0074
_'Papr_jkawurgt ) 3 . 0113 0,0031 3 . 0,111 0 B 9,0975 g
. PreBsack weif 3 0,580 0,0075 '3 0,565 L0065
‘" Rinderbierwurst 3 0,135 00040 3 ~ 0,138 00055
" PreBsack rot 3 0,486 0,0121 3 0478 | .0,0088
. Cabanossy 3 0,261 0,0035 3 0,265 1 . .0,0081 °
- Schinken roh - 3 0,096 0,0047 3 6,007 10,0040
" Thiiringer 3 0,212 0,0011 3 0,216 | 00015
~-. Mettwurst grob 2 10,102 — 2 0.092 L=
. Prefkopf . . -3 0,266 0,0153 3 0,262 - 19,0035
- Jagdwurst - - 8 0,070 0.0062 3 0,072 0,0046
7 Distwurst 8 0,103 0.0025 - .0.106 09,0011 ¢
" Krautersalami .3 0,203 0.0136 .3 0,198 -0,0129
. Leberwurst fein B _ 0,103 0,0082 03 D114 - .0,0072
- Hirtenwurst 3 0,117 0,0064 ~ 3 0115 | 0,0026
= Tireler. 3 9,106 0,0017 -3 0,116 - ~0,0030
.. Cervelatwurst T3 0,180 0,0021 3 o1 00078 ¢
" Leberwurst 3 0,113 06,0011 - .8 0.118 - . 0,0040
U Gelbwurst - T3 © 0,154 10,0008 .3 0348 1 o087
i Wiener Wurstchen 3 0,255 0,0017 3 0,255 10,0082
. ‘Bierschinken 3 0008 0,0023 '3 0,102 70,0040,
' Kalbsleberwurst - 3 0,106 0,0010 3. 10,103 - 0,0041
S Didtwurst R 0,075 0,0021 : .3 0077 | 0,0011
' . Schinken ge;{ochg 3 . 0,079 - 0,0015 - 3 0,084 0 00011
. Frikadellen : e o SR S SREERETE B
" (ohne Semmelmehl} ’ ‘9 0,250 = 3 S 0,257 ) 06,0007
- Fleischsalatgrundlage | -3 . 0,275 06,0025 3 S 0298 C 10,0044
o MilcheiweiBernulsion - 3. 0,117 0,0044 -2 Cpa20 - 0,0048
- Gefliigelwurst ! 0,076 0,0026 S8 L 0,078 0,0006
- Frikadellen 3 0,183 - 0.0089 3 0,126 ©0,0156
3 0,236 0,0020 3 0,226 " 0,0005
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iiger Perchlorsiiure 1Bt sich die Hydrolysenzeit auf 2
uniden verklirzen. Man hydrolysiert bei 110° C im herme-

setaten: Die in soldien Hydrolysaten gefundenen Hy-
oxyprolingehalte stimmen mit Resultaten in konventio-
1len Salz- oder Schwefelsdurehydrolysaten iiberein, An
wa 50 Fleisch~ und Wurstproben lie§ sich nur in drei Fil-
siatistisch ein Unterschied zwischen dem Mittelwert des
droxyprolingehaltes (Dreifachbestimmungen) nach kon-
niionelier Hydrolyse und nach Perchlorsiurehydrolyse
schweisen, wobel jeweils im Perchlorsiiurehydrolysat ein
sherer Hydroxyprolingehali gefunden wurde. Auf stirke-
jaltxge Produkte ist die Persdﬂnrsaurehydrolyse mcht are-

caleulate BEFFE *) contents,'
ove all; often needs quick information on the connective
sue conlent of a given production lot. This has so far
ftern been obstructed, mainly because of the long time
suired for. total hydrolysis of the sample protein (8
urs for a hydrochloric acid hydrolysis). By using a 70 %
chloric acid, one can reduce the hydrolysing fime fo 2
urs,. Hydrolysis' is effected at 110° C in hermetically

yvdroxypyroline contents found in these hydrolysates are
n-corapliance with results obtained in conventional hydro-
iloric acid or sulfurie acid hydrolyses. Out of approxi-
tely B0 meat and saugage samples; only three showed
tatistical difference in the average hydroxypyroline

entional hydrolysis and in perchloric acid hydrolysis, with
igher hydroxypyroline figures always determined in the
erchioric acid hydrolysate. With starch-holding products,
he perchloric acid hydrolysis cannot be utilized,

y meat protein, free from connective tissue protein,

infeifung -

Sojaproteine sind aus emahrungsphysmloglschen techrio-
sischen und Skonomischen Griinden wichtige Produkte
r die lebensmittelchemische Praxis geworden ). So wer-
en sie in den Backbetrichen der USA und England in
erschiedenster Form eingesetzi - beispielsweise als
chrot oder Mehl zur Herstellung von soja-angereichertem
rot 2), Hot-Dog-Brotchen %) oder zls Textured Vegetable
rotein (TV.P) zur Herstellung von speziellen Snack-
ood-Artikeln 4, Auch in der Bundesrepublik werden zu-
fichmend Backwaren, insbesondere Brot mit Sojazusétzen
tergestellt und h1erm1t erndhrungsphysiologisch aufge-
eriet, da der allen Cerealien eigene, relativ geringe Ge-
alt an den essentieilen Aminossuren Lysii und Methio-
n durch die Sojaproteine susgeglichen wird % 3), Aufler-
. soll ein solcher Zusatz die rheologischen Eigenschaften
s Teiges verhessern 5): Durch die gegeniiber Weizenmehl
hohte Lipoxygenasetitigkeit des Sojamehles werden ver-
chrt Fett-Hydroperoxide gebildet, welche SH-Gruppen
ler Weizenproteine zu Disulfiden oxidieren; dies fithrt
2u: einer Vernetzung der Kleberproteine .

Herrn: P'rofessor Dr. K G. Befgner ZUm 65 Geburtstag
gew1dmet

1zsaﬁreh?dr01yée} entge‘gen' Durch - Vérv've:ndﬁﬁg vorn

¢h verschlossenen GlasgefdB in einem Metallblockther-

m—plan’c supervxsmn,__

led "glass. vessels, in a metal block thermostat. The. .

tent (triple determination each time) obtained in con-
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: Resume

Cest’ sur‘fout dans le cadre dun con’crele mtemeur qu on k|

besoin, pour le calcul de la teneur BEFFE ¥}, d'une infor- -

mation rapide sur la teneur en albumine des tissus cons

jonetifs d'une ¢harge de production. L’inconvénient prineci-

pal de cette opération est jusqu'a présent la diirée impor- .

tanie que demande 'hydrolyse totale nécessaire de Valbu- - .

mine des échantillons {8 heurés pour une hydrolyse avec
acide chlorhydrigue). En utilisant de Pacide perchlorigue
a T70%, on réduit le temps d’hydrolyse 3 2 heures, On
hydrolyse & 110° C dans des récipients de verre herméti-
quement fermés dans un thermostat en métal, Les teneurs

en hydroxyproline trouvées dans de tels. hydrolysats cor-- - -
respondent aux résultats gquwon obtient dans les hydroly- 0
sats fraditionnels d’acides chiorhydrigque ou sulfurique. Sur . 0.0
un total de 50 échantillons de viande et de charcuferie, . .
C’est seulement dans trois cas guw'on a trouvé statistiquement -
une différence entre la valeur moyenne de la teneur em -

hydroxyproline (analyses faites' & tirois reprises) dans
Thydrolyse fraditionnelle et dans lhydrolyse avec acide
perchlorigque, la teneur en hydroxyproline étant &4 chague
_fOIS plus élevée dans Phydrolysat avec acide perchlorigquel. *

L’hydrolyse avec acide perchlorique ne peut éire empleyee :
sur des produits contenant de ia fécule. .
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Ammaverandetungen be1 Fezni:ackwarcn (Murbetexggeback) durch SO}amehlzusatz
I Mltteﬂtmg Untersuchungen in Teigen '

Von We'rne’r Hezmann *) 1), Ulla szm 1, Adolf Rapp 2} und Werner Kmpse'r 2)

Aus den genannten Grunden war es fur uns von Inter .-
esse festzustellen, ob eine solche Verbesserung, wie
sie bei Brot durch Sojamehlzusatz bewirkt wird, auch :
bei Feinbackwaren (Mliirbeteiggebick) zuirifft, wobel .
in unseren Unfersuchungen den Aromaverinderungen
durch Zusatz von Sojamehl bei Herstellung von Fem-
backwaren nachgegangen wird.

Die fliichtigen Aromastoffe von Backwaren sznd ent»—-.
sprechend ihrer ausgepriigten physiologischen Wir-
kung, seit langem CGegenstand wissenschaftlicher Un«
tersuchungen. Bis heute wurden etwa 200 Brotaroma- -
stoffe identifiziert, die den verschiedensten Stoffklas-’
sen angehdren. wie Alkohole, Aldehyde, Sduren, Ester,
Ketone, Terpene, homo- und hetero-zyklische Kohlen-
wasserstoffe 79}, In Mitteilungen tiber die Auswirkun-~

gen eines Zusatzes von Sojamehl auf die Aromastoffe.
von Backwaren wird bisher nur von einem verstirkten: -

Aufireten von 1-Hexanol und n-Hexanal be1 Soja~
brot berichtet 8) .

Zunichst waren in unseren Untersuchungen bex Fem— k
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