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NATURZUTATEN —~  Z&amwess

stabilisieren Strukturen, verbessern Ge-
schmack und Aroma, verringern die Oxidation,

? sorgen fiir eine stabile Farbe und gewahrleis-
H ten die Haltbarkeit und Sicherheit des Produk-

tes. Zusatzstoffe sind ausgewdhlte, langjahrig
in der Praxis bewihrte Additive, die oft zu Un-

Zusatzstoffe in Fleisch- und Wurstwaren sind - richtig und effektiv recht als Chemie bezeichnet werden. In vielen
verwendet - zweifellos nétig. Trotzdem ist zuweilen eine Verunsicherung ~ Fallen konnen aber auch altenative Planzen-
der Verbraucher beziiglich ihres Einsatzes festzustellen. Dazu tragen ;’:;m e gennnten Auigsben sritlen.
. gy ¢ : ; wo sind die Grenzen zwischen che-
tibermaBiger Einsatz und falsche Darstellungen im Internet bei. ariechan: und: vttt Sulstinmard Mk

Die Suche nach alternativen Stoffen ist eine logische Konsequenz. Jchemische’ Zusatzstoffe werden als
Produkte biochemischer Reaktionen
gebildet und sind identisch mit
natlrlichen, wahrend ,natrliche”
Stoffe oft durch chemische Prozesse
isoliert wurden. Natilrliche Substan-
zen werden vom Verbraucher ohne
tiefere Kenntnis als gesund betrachtet.
Ihre mikrobielle Kontamination ist aber hoch,
die Qualitit vom Wetter abhdngig und sie
konnen von Schidlingen befallen werden.
Pflanzenextrakte neigen zudem dazu, begrenzt
haltbar zu sein und die Frage, ob sie wirklich
natiirlich und unbedenklich sind, ist berechtigt.
Das Verwenden ,chemischer” Additive l&sst
bei uninformierten Verbrauchern die Frage
aufkommen, ob sie schidlich, giftig oder
krebserregend sind. Dazu gibt es eine klare
Antwort: Alle zur Verwendung in Fleischpro-
dukten zugelassenen ,chemischen” Zusatz-
stoffe, also die mit einer E-Nummer gekenn-
zeichneten, sind sicher. Keiner davon schadet
der menschlichen Gesundheit. Sie sind mikro-
biologisch unbedenklich und lange haltbar,
werden nicht von Schadlingen angegriffen
und ihre Qualitat ist nicht vom Wetter ab-
hangig. Viele von ihnen sind mit natdrlichen
Lebensmittelzutaten identisch.
Probleme kénnen nur bei ungeeigneter Ver-
wendung entstehen. Indirekt kann das Ver-
wenden von Zusatzstoffen auch bedeuten,
dass der Anteil primarer Rohstoffe im
Produkt sinkt und die Nahrungs-
mittelbilanzen eine Verarmung
an wertvollen Nihrstoffen zeigen.
So sollten Additive (chemische und
natiirliche) nicht zum Maskie-
ren von Fehlern oder Kom-
pensieren von Qualitdtsman-
geln beim Verwenden schlechterer Rohstoffe
oder dem Vermindern des Fleischanteils ein-
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WIBERG WURSTHULLEN -
ES WEIHNACHTET SEHR

gesetzt werden. Trotzdem kann man die Ange-
messenheit oder Notwendigkeit von Zusatz-
stoffen generell oder filr bestimmte Gruppen
der Bevélkerung (z. B. Kinder, Allergiker, etc)
diskutieren. Sollen ,chemische” Zusatzstoffe
durch natirliche Extrakte ersetzt werden,
ist es notig alle Vor- und Nachteile zu prilfen.
.Natirliche Zutaten" verdienen Aufmerksam-
keit, d. h. eine Bewertung ihrer sachgemaBen
Verwendung in der Praxis, egal ob als Farbstoffe,
Konservierungsmittel oder Antioxidantien.

FARBE MUSS STIMMEN

Die rosarote Farbe von Feischprodukten
gewahrleistet Nitritpdkelsalz (NPS). Dies ist ein
Gemisch von Salz (Natriumchlorid) und Na-
triumnitrit (E250),das gegen die Oxidation von
Ham-Pigmenten wirkt und die Farbstabilitat
sichert. Die Sorge um das (theoretisch) mog-
liche Auftreten krebserregender Nitrosamine
fuhrte zu vielen Versuchen mit dem Ziel,
Nitrit zu ersetzen - die aber bisher scheiterten.
Nitrit ist in zuldssiger Konzentration gesund-
heitlich harmlos. Es wirkt auch als konservie-
rend, indem es das Keimen von Sporen von
Clostridium botulinum unterdriickt und so die
Bildung des todlichen, Wurstgifts® (Botulinum-
toxin, BTX) verhindert. Als Ersatz von Nitrit
hinsichtlich der Farbwirkung wurden einige
Lnatirliche” Pflanzenpraparate vorgeschlagen.
Bekannt ist eine Kombination von Starterkul-
turen und Naturextrakten von Sellerie oder
Spinat. Das Ergebnis war aber kein ,gesiin-

Wursthillen Druckmotive — dekorativ,
weihnachtlich, winterlich — machen Ihre

Spezialitaten zu wahren Hinguckern, passend

zum Fest. Die hochwertigen Wursthillen
sind perfekt auf die Bedirfnisse der
handwerklichen Lebensmittelproduktion
abgestimmt und umhillen traditionell
hergestellte Feisch- und Wurstwaren mit
Design und Funktion.
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deres” Austauschprodukt, da die Extrakte
hohe Konzentrationen an Kaliumnitrat (E252)
enthielten, das sich durch die nitratreduzierte
Mikroflora zu Nitrit (E250) wandelt. Der Unter-
schied im Vergleich zur direkten NPS-Zugabe
ist, dass die Konzentration von Nitrit und Nitrat
in einem solchen Produkt dann in der Regel
héher und variabel und die Farbe nicht ge-
wahrleistet ist.

Natiirliche Pigmente ersetzen Nitrit nicht;
einige haben sogar E-Nummern (z B. E120
echtes Karmin/Cochenille, E162 Betalain und
E160d Lycopen). Es ist ein Irrtum zu glauben,
dass die Zugabe eines roten Farbstoffs die er-
wartete rosarote ,Wurstfarbe® gewadhrleistet.
Das Erhitzen verandert die Him-Pigmente
namlich in Brauntdne. Das Zugeben roter Farb-
stoffe filhrt nur zu dunkleren Rottonen und hat
daher nur fir Rohwurst Bedeutung, z. B. fir das
Verstérken des Kontrastes im Aufschnittmosaik.

NATORLICH KONSERVIEREN

Interessanter ist die Verwendung von Pflan-
zenextrakten mit antimikrobieller oder anti-
oxidativer Aktivitat, die eine Alternative zu
Jchemischen® Konservierungsstoffen  oder
Antioxidantien sein konnen. Bisher wurden
Effekte verschiedener Pflanzenextrakte auf die
normale oder pathogene Mikroflora getestet.
Natiirliche Konservierungsmittel sind auch
Essig- (E260) und Milchsdure (E270) sowie
Ethanol, die bei Fermentationsprozessen ent-
stehen, sowie Knoblauch und Zwiebeln, die in
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traditionellen Fleischprodukten enthalten sind.
Nattirliche antimikrobielle Mittel werden als
itherische Ole und Extrakte aus Gewiirzen
und anderen Pflanzen gewonnen und dem
Produkt hinzugefligt, gespritzt oder aufge-
spriht. Als nattrliche Konservierungsmittel
wurden Extrakte aus einer Reihe von Pflanzen
vorgeschlagen, z B. Aronia, Tee, Granatapfel,
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Salbei, Trauben, Rosmarin, Thymian usw.
Von Bedeutung sind zudem Beeren, vor
allem die groBfriichtige Moosbeere (Vac-
cinium macrocarpon). Interessant sind auch
Produkte aus Hopfen, die als Konservierungs-
und Antioxidationsmittel dienen knnen.

NATORLICHE ANTIOXIDANTIEN
Antioxidantien werden in Fleischprodukten
als Hilfsmittel zum Umrdten eingesetzt. Sie
reduzieren Nitrit oder Metmyoglobin. Am
haufigsten wird Vitamin C d. h. Ascorbin-
saure (E300) oder Natriumascorbat (E301)
verwendet; im Laufe der Herstellung wird
dies aber oxidiert und die Wirkung als
Vitamin geht verloren. Vitamin C kommt
in hohen Konzentrationen in bestimmten
Friichten (z B. Acerola) vor. So kann man
reine Ascorbinsdure durch einen geeigne-
ten pflandichen Extrakt ersetzen. In die-
sem Fall ist es nicht nétig, die unpopulare
E-Nummer auf dem Produkt anzugeben.
Viele Antioxidantien sind auch in Gewiirz-
oder Pflanzenextrakten enthalten. Fehler bei
ihrer Verwendung als Zusatz von Fleischpro-
dukten kénnen sich negativ auf deren or-
ganoleptische Eigenschaften auswirken. Zu-
dem besteht das Risiko einer Uberdosierung,
wenn eine antioxidative Wirkung auf die
gegenteilige prooxidative Wirkung trifft - da-
her mit Sachverstand und Vorsicht dosieren.
Sehr gute Erfahrungen machten die Auto-
ren mit Rosmarin-Extrakt, der die Fettoxida-
tion von Hackfleisch und Fleischprodukten
hemmte, sowie bei Markknochen (Einschran-
kungen der Schwarzung). Als Antioxidans
wirkt auch Hopfen; in unseren Versuchen
verhinderten Hopfenextrakte die Fettoxida-
tion in Brihwurst. Als natirliche Antioxidan-
tien werden (direkt oder als Extrakte) auch
Pflanzen wie Salbei, Majoran, Thymian, Senf,
Oliven oder Granatapfel verwendet.

Fazit: Aus Pflanzen gewonnene, natirliche
Substanzen konnen teilweise oder kom-
plett derzeit verwendete Zusatzstoffe und
Technologien ersetzen bzw. dndern. Sie
sind bei Fleischprodukten als Farbstoffe,
Antioxidantien und antimikrobielle Subs-
tanzen nutzbar. lhre Bedeutung sollte nicht
berbewertet werden; der Hauptvorteil im
Vergleich zu traditionellen Zusatzstoffen
liegt in der psychologischen Wirkung. Wei-
tere wissenschaftliche Arbeiten sind sinn-
voll.  Prof. Petr Pipek, Dr. Heinz Schleusener

52 H.]I_ 52017

WAS IN ZUBEREITUNGEN
ENTHALTEN SEIN DARF

Die Verordnung (EU) Nr. 601/2014, die am 5. Juni 2014 im Amtsblatt
der EU verdffentlicht wurde, hat die bis dahin sehr eingeschrankte
Verwendung von Zusatzstoffen in Fleischzubereitungen erweitert.

ie Definition zu Fleischzubereitungen

liefert die Verordnung (EG) 853/2004,

Die Hygienevorschriften fiir Lebens-
mittel aus tierischem Ursprung festlegt. Dar-
aus geht hervor, dass Fleischzubereitungen,
Produkte aus frischem (auch zerkleinertem)
Fleisch sind, dem weitere Lebensmittel, Wilrz-
stoffe oder Zusatzstoffe zugegeben wurden.
Bei der Herstellung dieser Produkte wird die
innere Muskelfaserstruktur des Fleisches nicht
verdndert, um die Merkmale frischen Fleisches
zu erhalten. Beispiele fir solche Erzeugnisse

sind Kasseler, rohe Brate, Surfleisch, Kebab,
Bifteki oder mariniertes Grillfleisch.

Séureregulatoren, Konservierungsstoffe,
Antioxidationsmittel

Fur Fleischzubereitungen, denen andere Zuta-
ten als Zusatzstoffe oder Salz zugegeben wer-
den, ist die Verwendung von Essigsiure und
Acetaten (E 260-263), Milchsdure und Lactaten
(E 270, E 325-327), Ascorbinsdure und Ascor-
baten (E 300-302) sowie Zitronensdure und
Citraten (E 330-333) als Sdureregulatoren, Kon-

Wiirz-Massage

Im Gegensatz zu klassischen Marinaden, handelt
es sich beim Rub um eine trockene Variante,

die nicht ins Feuer tropft. Der Vorteil ist ein
schnelles und unkompliziertes Wirzen von
Fleisch, Fisch und Gemise. Ubena bietet die
Sorten Asia, Himbeer-Senf, Pastrami, Knob-
lauch, Africa, Paprika und Pfeffer an, die im Nu
Wirzkrusten entstehen lassen. Das Griligut wird
vor dem Grillen bestreut und sanft massiert. Filr
ein perfektes Geschmacksergebnis sollte das
Fleisch nach dem Marinieren mindestens ein bis
Zwel Stunden in einem verschiossenen Beutel
ruhen. Indirektes Grillen eignet sich besonders
fllr die Zubereitung von Fleisch und Gemise: Der
Grillvorgang mit Deckel oder die Positionierung
des Grillguts neben der Glut versprechen einen
schonenden Garprozess. wiww.ubena.de
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