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' Aus de'r Bundesanstalt fur Fleischforschung Kulmbach; Institut fur C'hemze und Physzk

Leiter: Direktor und Professovr Dr. R Hamm

Uber die Zusammensetzung von Leberpasteten*)

Von Dr. O. Fleischmann

Auf der 2. Arbeitstagung europiischer Fleischfor-
. scher in Kulmbach, im Jahre 1956, hielt H. Drieux von
der Ecole Vétérinaire d’Alfort, Frankreich, ein Referat
iber die Zusammensetzung und den Wassergehalt von
Dosenpasteten. Er wies darauf hin, da8 die in Dosen
sterilisierten, im wesentlichen industriell hergestellten

_ Pasteten nur noch sehr entfernt mit der Krustenpastete:
_von einst verwandt seien. Neben den zur Herstellung

_der Pastete verwendeten Rohstoffen — oft wiirden ge-
ringwertige Organe, Schwarten und Fleischabschnitte

verarbeitet — werde durch einen libermaBigen Zusatz

von eingedickter Fleischbriihe und Plasma der Wasser-
. gehalt im verkaufsfertigen Produkt im nichytk vertret-
baren MabBe erhéht.
 Zur Beurteilung der Pasteten h1ns1chthch einer iiber=
hohten Schuttung bestimmte Drieux den Gesamtwas-
sergehalt und bezog ihn auf die fett- und stirkefreie
. Masse. Auf Grund zahlreicher Werte fiir den Wasserge-
_ halt folgerte er, daB3 ein Wert von 80 % Wasser im fett-
und starkefreien Produkt die Grenze darstellt, bei

deren Uberschreitung man mit Recht auf zugesetztes '

Fremdwasser schlieBen dirfe.
~_Auch wir in der Bundesrepubhk haben in den letzten
Jahren feststellen miissen, daBl die Zusammensetzung
der im Handel Beﬁndlichen* ,Lieberpasteten® hinsicht-
lich des Fett- und Fremdwassergehaltes zu wiinschen
iibrig 148t. Es muB an dieser Stelle festgestellt werden,

! daB solche Mingel tuberwiegend bei Importwaren —

_ sicher in Unkenntnis unserer Qualitatsauffassung —
. auftraten,
Bevor auf die Zusammensetzung von Leberpasteten
_ auf Grund eigener Versuche und Untersuchungen ein-
gegangen wird, erscheint es angebracht, den Begrlff
_ ,Leberpastete® Tiher vi edlautorn —

_ Nach der Neufassung der ,Richtlinien fiir Fleischerzeug-
~ nisse® vom 5. 11, 1965 werden Pasteten und Rouladen unter

. Ziffer 1X gesondert aufgefiihrt. Sie werden nur in Spitzen-

qualitdt hergestellt, d. h. Zusédtze qualitdtsmindernder Art;

wie Innereien (natiirlich auBer Leber) Sehnen und Schwar-~

ten sind nicht gestattet Leberpasteten sind — nach einer
obergutachlichen AuBlerung unserer Anstalt zu diesem Fra-
genkomplex  (Sachbearbeiter Dr.

reitung im Sinne der Fleisch-VO anzusehen, sondern als
hochwertige Fleischerzeugnisse besonderer Art, die nach
der heutigen Verzehrsgewohnheit in der Regel als Brot-
aulstrich oder Aufschnitt kalt verzehrt werden. Aus der
Auffassung heraus, daB es sich bei Pasteten weder um

~ tafelfertige Flelschgemchte noch um kuchenmaﬁlge Zu= -

bereitungen handelt, ist festzustellen, daB ein Zusatz von
aufgeschlossenem M11che1we113 nicht gestattet werden kann.
Gegen einen Zusatz von Vollei und Sahne in entsprechen-
der Menge als qualitdtsverbessernde Stoffe ist nichts ein-
zuwenden.

~ Um zu ermitteln, welche Aﬁforderungeh maﬁ be-
'zuglxch des Fett- und Fremdwassergehaltes billiger-

) Erwe1terte Fassung eines auf der 3. Vortragstagung

der Bundestanstalt fiir Fleischforschung am 26. 10. 1965 in

Kulmbach gehaltenen Vortrages

gebruhten Schweinebacken. Erst bel einer Schuttung

: (i)
Coretti) — weder als lich 12,3 % erreicht.

tafelfertige Fleischgerichte, noch als kﬁchenméiﬁigeLZubew

' s‘cellen ist.

Ergebnis:

weise an eine Leberpastete als ein Erzeugnis von Spit-
zenqualitit stellen kann, wurden von uns drei Ver-
suche durchgefuhrt. Die Herstellung der Pasteten und
die Auswahl der Rezepturen oblag dem Institut fir
Technologie unserer Anstalt. Bestimmt wurden die che-
mische Zusammensetzung der Ausgangsmaterlahen ‘
und des Fert1gproduktes ~ -

Versuch vom 13. 4 1965

Rezeptur: ! L
33 %o angebriihte Schwemeleber o .
33 %e angebriihte Schweinebacken . .

34 %o ausgekuttertes Rindfleischbrat
(10 %%, 3090 bzw. 60%0 Schiittung)

Ergebnis:
(Siehe Tabelle 1)

Das Fertigprodukt war: als schnittfeste und stremh-
fahige Ware anzusprechen. ‘
Die Werte fiur das Wasser : Elwelﬁ—Verhaltms (etvva
der Federzahl entsprechend) beim Rohmaterial zeigen
—- auch bei den iibrigen Versuchen = daB die Berech-
nung des Fremdwassergehaltes mit der Federzahl 4 be-
rechtigt ist. c

Im Fertigprodukt nalim der Wassergehalt mit stei-
gender Wasserschuttung leicht zu, der Elwelﬁgehalt
entsprechend ab. Eine 10- und 30 Y%ige Schiittung des
Warmbrites machte sich noch nicht als Fremdwasser
bemerkbar; dies erklirt sich durch das niedrige Was-
Ser : EiweiB-Verhiltnis der gebriihten Leber und der

von 60 %o Wasser zum Warmbrit war ein Fremdwas-
sergehalt von 3 % zu ermitteln. Das Fett : BiweiB-Ver-
héltnis nahm bei fast konstant bleibendem Fettgehalt
entsprechend zu. Der durchschmtthche Fettgehalt be— ~
trug 25 %. .
- Wir untersuchten welterhm Ausgangsmaterlal und

Fertigprodukte auf den Bmdegewebselwelﬁgehal’c Aus

dem Rindfleischwert (Bullenfleisch, Bugstiick) ist zu er-
sehen, daB gut entsehntes Fleisch verwendet wurde. In .
den fertigen Pasteten wurden Werte von curchschn1tt~

Zusammenfassend laBt sich sagen, daB bel einer
Leberpastete der angegebenen Rezeptur nur im Falle
einer verhéltnisméBig hohen Wasserschiittung zum
Warmbrat (mit einer Federzahl 4) Fremdwasser festzu— -

Versuch vom 23. 7 1965

‘ Rezeptur

1 Teil Rinderwarmbrit zu 20 % mit Exswasser gekuttert

4 'Teile rohe Schweineleber, schlachtfrisch

5 Teile entschwartete, gebriihte Schwemebauche, Warm .
verarbeitet .

(Siche Tabelle 2) .

Die Pasteten waren schmttfest und strelchfahlg Im
Fertigprodukt ,,Charge 2%, bei dem der verwendete -
Schweinebauch mit einer Brjuhschuttung von 10 % aus- .
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. Tabelle 1
Bezeichnung H,0 Asche. - Pett Tiweil H,0 Fett Binde-~
0/ g 0, s R o gewebs-
W W, eiweil3 %o
Ausgangsmaterial
Rindfleisch 73,35 0,99 2,31 20,57, 3,7 0,1 5,89
Schweinebacke 19,61 0,90 75,21 5.06 3.9 149 46,31
Schweinebacke, ’ ; . ;
gebriiht 38,30 0,45 50,97 10,63 3,6 48 36,17
Leber (Schwein) 72,15 3,06 3,32 20,01 3,6 0,2 5,86
Leber, gebritht 66,90 1,49 3,62 23,30 2.9 0,2 881
Fertigprodukt k .
- Charge 1 : , : ‘
1090 H0; offen 55,24 2,28 - 9533 15,34 - 36 17 12,06
~ Dose 55,58 2.39 24,26 15,92 35 15 13,38
Charge 2 . ; . ‘
30 9% H,0, offen 56,14 2,39 25,49 14,66 3,8 17 12,00
Dose 55,99 2,21 © 25,02 14,67 3.8 17 13,05
Charge 3 : : :
609 H,0, offen 57,33 2,05 2539 13,56 42 19 10,13
- Dose 57,43 2,04 24,75 13,71 42 1.8 13,12
Tabelle 2
Bezeichnung H>O Asche Fett Eiwei H:0  Fett
: Yo 9y %y Yo Eiw. Eiw.
' Ausgangsmaterial
Rinderwarmbrit, gesalzen ; ~ .}
 Schiittung 20 % 78,61 2,51 2,01 16,87 4.7 0,2
Schweinebauch : o
(ohne Schiittung) 30,94 0,38 56,99 11,83 29 4.8
Schweinebauch -
(mit 109 Briihe) 36,70 0,36 52,19 10,83 34 4.8
Leber (Schwein) ; :
roh, gesalzen 66,91 4,24 475 20,07 3,3 0,3
: 'Fert'lgprodukt ‘ ’ , ;
Charge 1 52,16 2,20 2875 15,67 3,3 1.8 ¢
Charge 2 . . |
© {10%¢ Briihe) 52,561 1,94 29,67 14,42 3,6 2.1
Tabelle 3 E
; o
Bezeichnung H,0 Asche Fett Eiweif H,0  Fett Binde-
/o oo %o Oy Eiw. Eiw. gewebseiweil %o :
Ausgangsmaterial :
Schweineschulter 68,47 1,12 12,50 18,54 3.9 0,7 9,47
Schweinebacken 30,88 0,13 61,39 8,12 3.8 7,6 21,05
Leber (Schwein) roh, 73,52 2,08 3,63 19,60 3,8 0,2 474
. Schweineschulter : .
_und Leber 70,80 324 6,16 18,66 3.8 0,3 6,68
Schweinebacken und k
Schweineschulter : ’
und Leber 55:30 273 26,36 14,84 37 18 9.01
igprodulet ‘
; 55,09 271 26,60 14,91 3.7 18 931
| 552 2,75 26,52 14,98 3,7 18 9,35
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gekuttert wurde, ist ein leichter Anstieg des Wasserge-
haltes zu bemerken, der Eiweilgehalt ging gegeniiber
Charge 1 um 1 %o zurtick. In beiden Produkten konnte
kein Fremdwassergehalt festgestellt werden. Der Fett-
gehalt bewegte sich um etwa 29 %, das Fett : EiweiB-
Verhéltnis war 1,8 bzw. 2,1.

Versuch vom 6.:10. 1965

Rezeptur:
40 % Lieber roh, frisch
40 % Schweinebacken
<= 20 95 Schweineschulter

Ergebms
(Slehe Tabelle 3)

' Auch bei dieser Fertigung wurde kem Fremdwasser-

Fett : EiweiB-Verhaltnis bei 1,8, der Bindegewebs-
e1Welﬁgeha1t bei etwa 10 %o. D1e ‘Ware war “schnitt-
fest und stre1chfah1g

Zusammenfassende Beurteilung der drei Versuche:

Die drei Versuche zur Herstellung von ,Leber-

pastete?, zeigen, daB eine Spitzenqulatititsware — und
eine solche muB gefordert werden — kein Fremdwasser
enthdlt, d. h. das Wauasser: Ezwezﬁ—Ve'rhaltms liegt

gehalt gefunden. Der Fettgehalt lag bei 26 ,6.%, das.

Erst'im Falle einer 60 %igen Schiittung zum Rinder-
brat im ersten Versuch war ein geringer Fremdwasser-
gehalt von 3% feststellbar. Die Fettgehalte bewegen
sich in unseren Versuchen bis zu etwa 30 %, Das Fett :
BiweiB-Verhiltnis lag meist unter 2,0.

Die Bindegewebs-Eiweiligehalte liegen — je nach
dem Ausgangsmaterial — zwischen 9 und 13,5.%.

Auf Grund dieser Untersuchungen glauben wir, daB
das Fleischerzeugnis ,Leberpastete’ nur dann als Spit-
zenqualitdt angesehen werden kann, wenn das Wasser :
EiweiB-Verhaltnis nicht tiber 4,0 liegt. Der Fettgehalt
soll 30 % nur in der ublichen Toleranz tiberschreiten.
Auch dem Bindegewebs-EiweiBanteil sollte man Auf-
merksamkeit schienken; da er durchaus geeignet ist, auf
die Qualitit der Ausgangsmaterialien zu schliefen. Die
von uns' ermittelten ‘Werte des Bindegewebsgehaltes
kénnen vorlaufig als Richtwerte angesehen werden. ;
Um festzustellen, ob die von uns bei den angegebenen
Versuchen ermittelten Werte auch bei den Erzeugnissen
aus Handwerk und Industrie in der gleichen Grofien-

ordriung auftraten; wurde entsprechendes Material

untersucht. Dazu bot sich anldBlich der Durchftihrung
- ‘der diesjahrigen Qualitatspriifung fiir Fleischwaren der
Deutschen: Landwirtschafts-Gesellschaft am 8. und 9

z
%
&
Ly

max1mal bei

4.0.

Mérz 1966 in Frankfurt Gelegenheit. Dort wurden von

Tabelle 4
Zusammenstellung von Untersuchungen an Leberpasteten
Bezeichnung HsO Asche Fett: Eiweil H,O Fett EW
e % %o % EiweiB EiweiB
_Kalbsleber-P N » 53,31 1,94 3343 10,09 5,3 5,3 13,00
Leber-P B 50,85 ;
Leber-P =B 42,96 2,72 41,11 11,59 3,7 3,5 —
Leber-P (NOgt 1) B : 36,96 : : .
 Schweineleber-P: F 40,43 1,59 50,08 6,91 5,8 .2 12,7
Echte Briisseler Leber-P. B 44,55
Leber-P F 39,90 :
Leber-P (Stirke) O 55,90 1,67 31,78 7,35 7,6 44 26,5
: : X 54,97 1,63 32,21 8,32 6,6 3,9 21,7
Flamische Landleber-P
(NO3++) B 39,90
Flamische Champl-
gnon-P ‘ B .33,45
Schweineleber-P :
(NOs*+Hy B 44,24 71,51 45.03 7,30 6,17 6,2 16,0
Schweineleber-P E | 4613 1,98 40,69 8,67 5,3 4,7 114
Leber-P H 47,35 3,08 36,90 10,42 45 35 5,7
| StraBburger Leber-P F 40,35 2,92 45,29 11,24 3.6 40 —
Leber-P H 53,45 501,96 30,65 13,69 3,9 2,2 b
Schwemeleber—P (NO3++) F 40,80 1,95 47,01 9,39 4,3 5,0 3,2
B Bélgien; E: Frankreich, H: Holland, N: Norwegen, O: Osterreich
Tabelle 5
Lieberpasteten in Dosen
. Wasser Asche Fett | Eiwei gfglg}fs' H,0 Fett FW
0 0 : - ~ - 3
o /o %o Yo elweil 9o Eiw. Tiw.
Handel 43,20 1,95 - 37,78 14,29 12,72 : 3,0 2,6 QD
y 48,32 2,92 33;34 13,77 13,50 3,5 2.4 0
51,23 2,711 36,58 6,99 13,38 7.3 5.2 23,2
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_uns 39 Proben Leberpasteten (Kastenform) gezogen und
. anschlieBend unter den oben angegebenen Gesichts-
__ punkten untersucht (Tabelle 4). ,
Weiterhin wurden direkt aus dem Handel 6 Proben
| stenform, teils in der Dose, siche Tabellen
4 und 5) aufgekauft und ebenfalls analysiert.
; In etwa 5 % der Proben aus der DLG-Qualitétsprii-
_ tung waren nur geringe Fremdwassergehalte gefunden
 worden. Bei den aus dem Handel gezogenen Proben
. war — auch bei Dosenware — nur in einer Leberpastete
_ein sehr erhebhcher Fremdwassergehalt gefunden WOor-
, den \,
__ Die Durchschmttswerte der chemlschen Daten bei den
( Untersuchungen aus der DLG-Qualititspriifung lagen
beziiglich des Wasser : EiweiB-Verhaltnisses bei 3,9,
. d h im Durchschnitt trat kein Fremdwassergehalt auf:

. Die Fettgehalte lagen im Durchschnitt unter 30 %, die -

BindegewebseiweiBgehalte bei 11,4% und das Fett:
_ FiweiB-Verhiltnis im Durchschnitt bei 2,0. In den Pro~

_ben aus dem Handel lag der Durchschnitt des Wasser :
EiweiB—Verhél»tnisses ‘sowohl bel Kastenform als auch
~ bei Dosenware (mit Ausnahme der zuletzt angefiihrten
_ Leberpastete) bei etwa 3,5 %. Auch der Bindegewebs-
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den Anforderungen. 3 Pasteten hatten keinen Fremd-
wassergehalt, in 7 Pasteten lag der Fettgehalt {iber
1 35%,. Es wurden Felt : E1we15—Verhaltnlsse bis zu 7,2
gefunden,

Einige der Pasteten muﬁten beanstandet Werden
weil der Nitratgehalt den Anforderungen der Verord-
_nung tiber Fleisch und Fleischerzeugnisse (Fleisch-Ver-
ordnung) vom 19. 12. 1959 nicht entsprach. Es wurden
Werte bis zu 136 mg KNO; auf 100 g Erzeugnis gefun-
den. o " ,

Die in der Tabelle 6 aufgetfiihrten Untersuchungser-

gebnisse an importierten Produkten aus dem Handel
zeigen, wie notwendig es ist, die Spitzenqualititsware
,Leberpastete® behordlicherseits einer: eingehenden
Priifung unter den angegebenen Gesichtspunkten zu
unterziehen. Wir glauben, daB die von uns geforderten
Werte als Grundlage einer Beurteilung dienen kon-
“nen. -

, Zusammenfassung

Die Zusammensetzung der in der Bundesrepubhk im
Handel befindlichen ,IL.eberpasteten” gibt oft hinsichtlich

BiweiBgehalt und das Fett : Eiweifi-Verh#ltnis waren  des Fett- und Fremdwassergehaltes Veranlassung zu Be-

in den ersten: beiden Dosen-Proben normal. . anstandungen. Deshalb wurden Untersuchungen an Leber-
pasteten durchgefiihrt, die auf Grund ihrer Rezeptur ein-

In Tabelle 6 sind Resultate aus Untersuchungen YOI wwandfrei als Spitzenerzeugnis bezeichnet werden kénnen.

. Importwaren aufgefuhrt

Bei den Versuchen lag das Wasser : Eiweifi-Verhaltnis ma~

‘ Tabelle 6
Leberpasteten in Kastenform o
- \ H,0 Asche  Fott Eiwei ;gf’gg‘s‘_ H,0 Fett
L W . e h ciweill %o Eiw. Eiw
. !DLG (39 Proben) V : | ;
- law 57 | 30 27,9 116 39 20 | 9
| MM (435—63,3)] (2,0-—4,0) | (16,3—416) (64166 | (32-50 | (1L,1—3D| (0—-13 |
| Handel 46,23 295 | 3595 10,67 3,3 28 -
. . 50,50 2,85 3058 13,60 3,4 21
. | 52,80 3,43 30,64 19,90 l 41 ‘ : 24 08

_ Mw: Mittelwerte = MM: Minimal - Maximal

Aus den in der Tabelle 6 angegebenen chemischen
Daten von 16 Import-Leberpasteten verschiedener Her-
‘ »f{unﬁt'—-—»‘ die Osterreichischen TLeberpasteten wurden
_ wegen ihres Stiarkegehaltes nicht mit in die Betrach-
_ tung einbezogen, ebenso nicht die Pasteten, fiir die

ximal bei 4,0, die Fettgehalte lagen bei etwa 30%, das
Fett : Eiwei3-Verhaltnis meist unter 2,0. Der Bindege-
webs-Eiweillgehalt bewegte sich zwischen 9 und 14 %Y.
Untersuchungen, die an Pasteten aus Handwerk und Indu-
strie durchgefiithrt wurden, zeigten, da[S die Zusammenset-
zung etwa in der GroBenordnung unserer Versuche lag.

_ keine Gesamtanalyse vorlag — geht folgendes hervor:

‘ ;*Hmsmhthch unserer Forderungen bezliglich des Was-
___ser: BiweiB- Verhiltnisses 4,0) und des Fettgehaltes
(30 % mit Toleranzgrenze) entspricht nur eine Pastete

Bei Importwaren dagegen waren zum Teil Verhaltmsse
festzus‘cellen die untragbar sind.

Meiner Mitarbeiterin Frl. Strobel danke 1ch fur die ge-~

wissenhafte Durchfiihrung der Analysen .




