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ebensmittel setzen sich
Laus den verschieden-

sten Bestandteilen zu-
sammen. Vor allem um den
Verbraucher vor Gesund-
heitsschddigungen oder
Téduschungen zu schiitzen
und um die Grundlage fiir ei-
nen fairen Wettbewerb der
beteiligten Wirtschaftskreise
zu sichern, entstand das Le-
bensmittelrecht. Die Leitsét-
ze des deutschen Lebensmit-
telbachs sind zwar keine
Rechtsnormen, stellen je-
doch die Richtschnur fiir den
redlichen Hersteller und den
Handelsbrauch dar.

In diesen Leitsitzen wer-
den neben den allgemeinen
Begriffsbestimmungen und
Beurteilungsmerkmalen
(Teil I) im zweiten Teil die
besonderen  Beurteilungs-
merkmale fiir einzelne Er-
zeugnisse festgelegt. Dabei
wird festgesetzt, daB3 vor al-
lem der absolute Anteil an
binde- und fettgewebsfreiem
Fleisch (BEFFE)und dessen
relativer Anteil am Gesamt-
fleisch (BEFFE im FE) als
wertbestimmend anzusehen
sind. So wird beispielsweise
in Leitsatzkennziffer
2.211.04 (Salami fein) gefor-
dert, dal der Analysenwert
fur BEFFE nicht unter 14
Pirozent liegen darf, der fiir
BEFFE im FE chemisch
nicht unter 85 Prozent. Vie-
len Praktikern fillt es
schwer, mit diesen Angaben
konkrete Vorstellungen zu
verbinden. Nachfolgend soll
versucht werden, mehr Licht
in diese komplizierte Materie
zu bringen.

Zusammensetzung
der Wurst

Jede Wurst besteht aus
den gleichen Grundbestand-
teilen. Das sind Wasser, Fett,
Asche und Eiweill (Gesamt-
eiweil). Bei Dbestimmten
Wurstsorten kann es vor-
kommen, dall sogenannte
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Was Analysenwerte dem Praktiker sagen

nung der Probe bei ca. 550°C
als Riickstand bleiben.

Zieht man von der fettfrei-
en Trockenmasse den Asche-
gehalt ab, bleibt das organi-
sche Nichtfett. Nur wenn
sich in der Probe keine stick-
stofffreien organischen Ver-
bindungen befinden, handelt
es sich beim organischen
Nichtfett gleichzeitig um den
GesamteiweilBgehalt.

In den Leitsdtzen (Teil I)
befinden sich unter Punkt 1.7
zwei mogliche Definitionen
fiir den GesamteiweiBgehalt.
Proteine, auch Eiweil ge-
nannt, setzen sich aus Unter-
einheiten, den Aminosiuren,
zusammen. Die Aminosiu-
ren sind also die Bausteine
der Proteine. In diesen Ami-
nosiduren kommt Stickstoff
vor. Das chemische Zeichen
fur Stickstoff ist ,N*“ und
steht fiir Nitrogen. Dieser
Stickstoffgehalt ist so ziem-
lich konstant und schwankt
hochstens zwischen 15 und
18 Prozent; durchschnittlich
liegt er bei 16 Prozent. Auf-
grund dieser Eigenschaft
wird der Stickstoffgehalt der
Probe bestimmt und mit dem
Faktor 6,25 multipliziert.

Der Faktor 6,25 kommt
folgendermaBlen zustande:
Angenommen in 100 g Sala-
mi werden 2,9 g Stickstoff
gefunden, das sind 16 Pro-
zent der Gesamtmasse des
Stickstoffes.

Durch den Dreisatz:

16% Stickstoff =~ 29 ¢
100% Rohprotein =~ 7 g
folgt 100% Rohprotein =
2,9 g x 100/16

100% Rohprotein =
6,25 = 18,1g Eiweil

Der Lebensmittelchemi-
ker bestimmt zum einen den
Rohproteingehalt tiber die

29gx

Vielen Praktikern fillt es schwer, sichunter BEFFE
oder BEFFE im FE konkret etwas vorzustellen, da
die iibergreifenden Zusammenbhiinge oft im dunkeln
bleiben. In diesem Beitrag soll es aus diesem Grund
auch nicht darum gehen, einzelne Analysenwerte
genau zu erkliren, sondern alle Werte im Zusam-

menhang vorzustellen.

Schlachttieren stammt, han-
delt es sich bei dieser Verbin-
dung um eine freie NES-Ver-
bindung. Zudem gibt es auch
im Fleisch Stickstoffverbin-
dungen, die nichts mit Ei-
weill zu tun haben, es handelt
sich dann um fleischeigene
NES-Verbindungen.

2. Fremdeiweil}

FremdeiweiB3 ist EiweiB, das
nicht von Schlachttieren
stammt. Prinzipiell 148t es
sich in zwei Gruppen eintei-
len. Entweder ist es tierischer

Fleischeiweil besteht aus
zwei Komponenten. Dem
Bindegewebseiweil3, das sind
vor allem Kollagen und Ela-
stin, und dem bindegeweb-
seiweiBfreiem Fleischeiweil3
(BEFFE). BEFFE ist also
nichts anderes als Fleischei-
weil} abziiglich dem vorhan-
denen Bindegewebe.

Jetzt fehlen nur noch zwei
Analysenwerte, die bisher
nicht erkliart wurden: BEF-
FE im FE und BE im FE.
Beides sind relative Werte.
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Begriffserliuterungen zur Erkléirung der Analysenwerte,

oder pflanzlicher Herkunft
(Milch- und Eiproteine).

3. Fleischeiweil}

Ist das GesamteiweiB als die
Summe aller Stickstoffver-
bindungen definiert, so gilt
fiir das Fleischeiweil3, daB
darunter nur die von ge-
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Ein Beispiel dazu, was re-
lativ in diesem Zusammen-
hang bedeutet: In Bild 3 ist
die Zusammensetzung einer
Rohwurst abgebildet. 16
Prozent Fleischeiweil3, da-
von 13 Prozent BEFFE und
sechs Prozent BE hat dlese

4 4%

mer heillt ,im Fleischei-
weil3”.

Wenn das Fleischeiweil3
100 Prozent gleichgesetzt
wird, heiflt das, dal BE im
FE und BEFFE im FE zu-
sammen 100 Prozent ausma-
chen. Welche Werte haben
nun BEFFE im FE und BE
im FE in diesem Beispiel?

Das Problem 148t sich in
einem einfachen Dreisatz 16-
sen.

FE = 16g =~ 16 %
—FE(rel) = 100%

BE = 3g =~ 3% — BE(rel)
= B:FE)x100% = 7%
BE(rel) =BEimFE = BE/pex
100% = 18,8%

Dabei ist es vollig gleich-
giltig, ob BE und FE in
Gramm oder in Prozent ein-
gesetzt werden, das Verhilt-
nis bleibt immer das gleiche.

Analog verhilt es sich
beim

BEFFE im FE = BEF-
FE(rel):
BEFFE(rel) = BEFFEim-

FE = BEFFE/rE X 100% = 13/16
x 100% = 81,2%

oder:
BEFFE im FE = 100%
BE im FE = 100% -

18,75% = 81,2%

Die Genauigkeit von
Mepwerten

Bei der Analyse von
Fleischwaren weichen die er-
haltenen Werte mehr oder
minder stark vom tatsichli-
chen Wert ab. Solche Abwei-
chungen werden als Fehler
bezeichnet. Wie grol3 diirfen
nun solche Fehler sein? Ant-
wort darauf gibt die amtliche
Sammlung von Untersu-
chungsverfahrennach B 35d:
Lebensmittel- und Bedarfs-
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nicht direkt gemessen, son-
dern errechnen sich aus feh-
lerhaften Analysenwerten.
Um diese Fehlergrenzen zu
berechnen, ist die Anwen-
dung hoherer Mathematik
erforderlich.

Fazit:

— Je hoher der Mageranteil
der Wurstware, um so grofler
fallt das erste Glied bei der
Maximalfehlerberechnung
ins Gewicht und um so gro-
Ber ist der maximale Fehler.
—Bei extrem mageren Wurst-
sorten kann der Fehler iiber
einem Prozent liegen. D.h.
schon der Prozentwert ohne
Nachkommastellen  kann
unsicher sein.

Bisher war von Analysen-
werten die Rede, die auf che-
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mischem Wege mit einer
noch relativ guten Genauig-
keit ermittelt werden. Sehr
viel krasser stellt sich die Si-
tuation dar, wenn Fleisch-
standards ohne Zuhilfenah-
me von Analysensystemen
sortiert werden. Der auftre-
tende Fehler wird dann noch
wesentlich hoher ausfallen.

Jeder Praktiker, der mit
Rechnern arbeitet, sollte fol-
gendes bedenken:

1. Computer geben Ergeb-
nisse auf so viele Stellen hin-
ter dem Komma an, wie ein-
programmiert wurden, ohne
iiber den Sinn oder Unsinn
der Ausgabe nachzudenken.
2. Programme werden von
Menschen geschrieben, und
die nicht fehlerfrei.






