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{54)  VERFAHREN ZUR HERSTELLUNG VON FLEISCHERZEUGNISSEN AUS ZERKLEINERTEM MATERIAL

(57) Das vorgeschlagene Verfahren zur Herstellung von Fleischerzeugnissen aus zerkleinertem
Material bezieht sich auf die Herstellung von Erzeugnissen unter Verwendung eines '
Spezialquarkes. Das Ziel des Einsatzes besteht in cer Kostensenkung beim Rohstoffeinsatz und-
der sinnvollen Nutzung von relativ billigem tierischem Eiweil3. Je nach Zerkieinerungsgrad und
Art des Erzeugnisses kdnnen dabei bis zu einem Viertel der Fleischrohstoffe durch Spezialquark
ersetzt werden. Neben der Produktion traditioneller Erzeugnisse ist es moglich, neue Erzeugnisse
auf der Basis des Einsatzes des Spezialquarkes zu entwickeln.
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Terfznren zur Ferstellung von Flelscherzeugnissen aus zer-
kleinertem Kateriel

Anwendungsgebiet dexr Erfindung

Die Erfindung findet Anwendung in dsr Meischindustrie,
inshesondere in der Flelschverarbeitung, vorzugsweise beil
der Herstellung Fettreduzierier Irzeug gnisse.

Charakteristik der bekasnnten technischen Tosungen

r Herstellung fetireduzierier Brzeugnisse aus Flelsch,
sondere Brithwurst, Kochwurst oder Bhnliche Produkte

es bekanni, Substitute fiir tierische Fette, PIlanzen-
teipe. aber auch Milchproteine, wis Molke, Quark und/

v Eise in ciese Fleischerzeugnisse einzuarbeiten.

So beschreibt die DE-0S 2127202, & 22 C 11/00 ein Verfah-
wen zur Herstellung von wurstariligen Fleischspeisen ohne
Zusatz von Speck oder Fett, Bel diesem Verfahren wird auf-

geschlossenes Kilcheiweifl, in der Regel Trockenmilchpulver,

im Eotter nach Zugabe von Fasser und Frischkise vermischt
und bis zur vollstsndigen Emulsion gekuttert. Diese Imulsion

C wird mit dem Brit im Rutier homogenisiert. Als eine Vor-

20
“der Magerstufe Verwendung findet. Nach teilig bel diesem

zugsvariante wird angegeben, daBl als FrischkZse Quark in

Verfahren ist, ¢al v8llig ohne Fettzus&ize earbelueb wer-

den soll. Fett ist jedoch ein wichiiger 4romatréger. Ohne

Fe tbestand?® t4+ zsuch im Eniter keine susreichende

ﬁmulsvo skl léung ein, Die Vermendung von iilchpulver nebden
. : . . -

dem Einsatsz Ges En&bfoduﬁ,, da

NN 4Nt NCRARAD
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"durchlaufen muB,'3Q,f'4fﬁf.. . ‘ | _
:ﬁharum M11che1we18 DPue“SCthdllCher Kon51stenz und unuer-'

‘5.:scme llche ”hr‘mnc ‘zum Einsatz komm-_ mussen, um \"ew zu'

. erseuzen, pird nlchu beanquLueuaif

: Da aOa” EllCh@lWQIB, 1nsbc5undere Quarx; Lnuerschled he
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'.ZLeW der Erxlndu45

nlgenschaTuen von Be 1eb zu Beurleo auLwels» —'die-Si~
?er£e éind Suark dl?Ierepzweﬂu - ist der bln-iLB des SHE~--
Wertéslﬁew der Zucabe, ingbesonders Von Oua”V zu Flelsch-
ugnissen von beoonqerer Bedeutung. uas ”u_de bisher

+ . R :

ferkannu.'

fVers caa in dleser Rlchuung, balsnweWSvelse Magerquark

elnem BOCkWDerO at auzuseuzen, fuh:ten tellweisge zZu Fehl-
chargen. Hinzu- kommt daB die Struk uﬂelgenscha;uen des

.Endpr oaukués und aas asserblndevbrmoceﬂ vom SH-Wert be-

&infIuBs w1rd. ;g” -

Die ueCinSCbe Lehre schﬁeﬁhuhwn,'e inem Plelscherzeugnﬂs

Magerquark Zdzuse uzen, st gewerollch nicht benutzber

“weil D’Chu wﬂedeLholoar,rda Magerqua“k unterschiedli Vhe

“51genschaluer aufwelsen Lcnn.‘

s:Es ist Zﬂel der ur;lndunb, den Zusauz von M lchprOuelnen,

sbesondcre nlchu*elfenden Aase zu FWevso herzelugnissen

aus zerklelne“tem kauerlal so anwepdung331cher zu machen

- daB HehWCQargev vermledon gerden una dafB das ver&au*oa*p
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L Darlegung des Wesens der drlfndun#‘

'DeJ~ Lrplndung 11c¢u 1 Au abe zusrUﬂde, den Saue”uncsf

- prozeB b91 nlchurel¢eﬂdem Kise als Fett/Pleis CnsuDSuluuu

zu steuerr uﬁd cegcn unervurgcnue ‘Baktarien zu stabili-

sa.eren.

_ 'hr?indungsgemaﬁ Wﬂfd diese_AuLcaoe lﬁst, indem der
60 pastpurlsle”wen Mllch erksame “nzyme wie Iao;e”ment ode
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Coiepsin in einer Menge zugegeben werden, so daB sich
der Sdurewert des nichireifenden rise suf unter 9OO~SH
o=
U

u
instellt und vor der Einarbeitung des nichtreifenden
5 el ter

Br KUluU“ vOor-

Kise in das Brét e
zugsweise vom Stamm SO sbilisator mit hohem
e

Verdringung effekt, gegen unerwinschte Bakterien ge~

Eg gehort sux Erfindung, cen eriinduvngsgenslt herg
e

ten nichireifender IEse bis zu 25 % &
e Z

1. Bratklops .
Die Herstellung von Bratklops erfolgt nach folgender
& [

Rezepiur

BEackfleisch vom Schwein, gewlirzi 10,0 kg
Paniermehl _ - 0,4 kg

Eier ' 5 Stck.
nicht re1¢ende“ Kise 1,0 kg 64° sH

Zwiebeln 0,2 kg

Die'gewﬁrfélten Zwiebeln werden ebenso wie, die anderen

Zusatzstoffe mit der Bratkl lopsmasse vermischt. Aus die-
ser Bratklopsmasse werden eiwa 100 g schwere Klopse ge-
formt und aus*eﬁchend in Fet : '

Bei der Verg leichsuntersuchung im Rehmen der Eersuellur~
j]

von Bva*“lops mit uné chne Quarkzusatl

gende sensor*sche Ergeorlsce‘

~ Versuchs harv° 1 mit 10 % Quark, hergestelit im tradi-

tionellen AuspreSBverfahren nach erfindungsgemifer Vorbe-
handlung: Magerguark, 3 Tage ali, 64° SH.
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. Versuchscharge 1
;lT;,Gute:fél Gut-. 3. Gut-  gewichiete
;.achter ~_achter acnter Punktzanl
-AuBere : T N
SBescthLeahelu‘ oo B 5_. 5 2,5
Trmere - - s Lo :
Beschaffenhels 5 : 4 - 5 ' 4,7
Geruch - -~ 5 4 - " 4 2,1
Geschmack L a4 5 8,6
Summe : ) o
Die Gesamupunru ahl liegt bei 17,9 Punkten
Versuchscharge 2 analog Versﬁchscharge 1 nur ochne Quark
P T 1I Gut< 2. Cut~ 3. Gub- gewichtete
' achier achter achier Punktzahnl
AuBere - - . L
Begschaffenheit 5 - 5 : 4 2,1
Innere o .
Beschaffenheit 5 ' -4 5 = 4,7
‘Geruch . ... 5 4 5 ' 2,3
Geschmack ~  -cii5 4 4 8,6
Summe : o ,
D“e GeSGmupuuh*"anl llegt be1 17,7 Pankten
" Versuchscharge: 3 v |
mit 10 % nicht relfenden Kise, hergest 211% nach dem Zen-
urlLugaWVorLahren, 3 Tage alt, mit 20 % Fett in der
"VLrockenmasse ;8 SH
Tl 1. Gut- 2. Cut- 3. Gut- gewichtete
AR ach*e“' _achter achter Punktzanl
ZuBere - L : L
Bescna*_enhelt ' 5 5 5 2,5
‘Inpmere - v | .
Beschaffenneﬂu - 5 5 4,7
Geruch 4 4 4 2,0
Geschmack =~ 5 5 5 | 10,0
Summe : S .
~Die Ce=amupunﬁtzahl 11egb be1 19,2 Punkten
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2, Formfleisch

Die Herstellung von Fermfleisch, roh exrfolgt zach felgen
der Rezepiur:

Schweinsschulter 1UQ,U kg
Hochsalsz 1,8 kz

feifer 0,2 kg
Hasser 6,0 kg
nichtreifender hise 11,8 kg
Tiach Wolfen der Schweineschulter mit

e
10 mm e:folgt ein IIischen unver Zugabe d
nd erfolgt eine achistiindige ErwiErmung der
bei 52°C + 1 Grad.
Aus dem Halbfebrikav roh entsteht
Penierung und Erhitzung in der Kippbratpfanne (3 bis 5

Anschlief8e
Formfleischmasse

Formfleisch, nach der

Mdinuten) das Formschnitzel ("ILeipziger Schnitzel™).

Versucnscharge 1

mit 10 % nichtreifenden Kise, hergestellt nach dem Zenivri-
al ¥ < O oY
fugalverfzhren, Tag alt, magerquar& 88 SH
1. Gut- 2, Gut- 3. Guat- gewichtete
achter achter achter ?unk zanl
LuBere
Beschaffenneits 5 » 5 5 2,5
Innere o '
Beschcffanheit 5 A 5 4,7
Geruch _ 4 4 5 2,2
‘Geschmack 4 4 4 8,0
Summe :

Die Gesamipunktizahl liegt bei 17,4 Punkten
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Versuc scha ge 2

analog Versuchscharge 1, nur ohne nﬂchtwel enden Xise,

200 ml Sua?ue”VuliU” SSHK 76 auf 100 kg FormfleischmAasse

1 Cut- 2. Gui- 3. Gut gewichtete

achue; ‘gchter achter Punktzahl

iuBere - .

Begchaffenheit i 5 5. 5 2.5
Innere o

Begchaffenhei® : 4 ‘ 4 p) 4,4
Geruch o -4 I 5 2,
Geschmack - . 4 4 4 8,0
. Sunme :

Die Cesamupunktaanl liegt be1 17,7 Punkten

Versuchscharge 3 ,
mit 5 % nichtreifenden XZse, hergestellt nach dem Zen i-

fugalverfahren, 1 Tag alt, Magerquark 56°

1, Gut- 2. Gut- 3. Gut- gewichteve
echter .achier achter Punktzahl
Innere . _
Beschaffenheit 4 5 5 4,7
AuBere , R o .
Beschaffenheit. 5 5 5 2,9
Geruch = o 5 5 , 4 2,4
Geschmack 5 5 5 10,90
Supme: .

Die Gesambtpunkizahl liegt beil 19,6 Punkven
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Erfindungsanspruch
1. Verfzhren zur Herstellung von Fleischerzeugnissen aus
zerkleinerten Raterlal unvter Zusatz von Milchprotvein,

165 .

190

2; -

insbesondere nichtreifendem Xise, gekennzeichnet da~

durch, daf8 der pasteurigierten Hilch wirksame IEnzyme,

wie Iabferment oder Colepsin in einer Men

g
werden, so daB sich der SEurewers des'nich*rel-enéen
{Ese guf unter SOO'SE einstellt und vor der EZinarbei-
tung des nichtreifenden X&se in dgs Brégv, dieser nivw
einer Starierkuliur, vorzugsweise vom Stamm SSHX 76,
.als Stabilisator mit hohem Verdringungseflekt gegen

unerwinschie Bakierien geimpft wird.

Verfehren nach Punkst 1, gekenn zewaneu dedurch, dal der

~

erfindungsgeniB hergestellie -und geimpfie nichireifende
Kzse bis zu 25 % der Ge esemimasse dem zerkleinerten
ial zugegetizt wird.

Fleischmater
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