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Fettsdaurezusammensetzung und Sensorik von halblanglebiger mazedonischer
Wurst

Aco Kuzelov?!, Boban Malinov?!, Elena Joshevska?
Abstrakt
Die Arbeit préasentiert die Ergebnisse der Untersuchungen zum Einfluss unterschiedlicher
Konzentrationen  von  zugesetztem  kaltgepresstem  Kirbis-,  Sonnenblumen-  und
Schwarzkiimmeldl auf die quantitativ-qualitativen Eigenschaften von halbhaltbarer grob
zerkleinerter Speckwurst, die gemé&l der Produktionsspezifikation in der heimischen
Fleischindustrie in der Republik Nordmazedonien hergestellt wurde.
Es wurden insgesamt vier Chargen von Speckwurst hergestellt. In jeder Charge ist die erste
Untergruppe die Kontrollgruppe, den anderen dreien wurden in unterschiedlicher Konzentration
kaltgepresste Ole zugesetzt.
Im Ergebnis zeigt sich, dass durch Zusatz der genannten Ole Speckwiirste mit einer gesiinderen
Lipidzusammensetzung und einem hochwertigen Fettsaureprofil bei geringerem Anteil an
geséttigten Fettsduren und einem hoheren Anteil an ungesattigten Fettsduren hergestellt werden
konnen.
In Bezug auf die sensorischen Eigenschaften verursachte die Anwendung von Olen keine
wesentlichen Anderungen.
Schltsselworter: Wurst, Qualitat, Pflanzendéle, Funktionelle Lebensmittel



Fatty acid composition and sensors of semi-durable Macedonian sausage

Aco Kuzelov!, Boban Malinov?, Elena Joshevska?
Abstract

The paper presents the results of investigations about the influence of different concentrations of
added cold-pressed pumpkin, sunflower and black seed oil on the quantitative-qualitative
properties of semi-long-life coarsely chopped bacon sausage made according to the production
specification in the domestic meat industry in the Republic of North Macedonia.

A total of four production series of bacon sausage were produced. In each production run, the first
subgroup was the control group and the other three contained different amounts and types of cold
pressed oils.

The results show that sausages with a healthier lipid composition and a high-quality fatty acid
profile with a lower proportion of saturated fatty acids and a higher proportion of unsaturated fatty
acids can be produced.

With regard to the sensory properties, the use of oils did not cause any significant changes.

Key words: Sausages, quality, vegetable oils, functional food
Einfuhrung

In den letzten Jahren ist die Herstellung von Fleischprodukten mit erhéhtem Gehalt an mehrfach
ungesattigten Fettsauren aufgrund der steigenden Nachfrage der Verbraucher nach hochwertigen
und sicheren Fleischprodukten ein standiger Trend (Mamikonyan et al. 2010; Prjanishnikov 2010,
zit. nach Miteva et al. 2015).

Eine wichtige Voraussetzung fur die Herstellung hochwertiger und sicherer Produkte ist, dass sie
vollwertig, gut ausgewogen, leicht verdaulich sind und den Bedirfnissen des Organismus nach
Nahrstoffen entsprechen (Dragoev et al. 2009).

Entsprechend den Empfehlungen fiir eine gesunde Ernahrung werden Pflanzendle wie Leinsamen-
, Mais-, Sojabohnen-, Olivendl zunehmend zum Konsum empfohlen, aber auch zur Verbesserung
des Geschmacks von Salaten, kalten und heil3en VVorspeisen sowie zur Zubereitung verschiedener

Arten von kulinarischen Produkten (lvanova et al. 2019).



Pflanzendle wie Kurbisol, Traubenkerndl, Sesamél, bitteres Aprikosenkerndl haben einen hohen
Einfluss auf die Prophylaxe von Erkrankungen des Magen-Darm-Trakts, koronaren
Herzerkrankungen im Zusammenhang mit oxidativen Prozessen, Diabetes) und einige Krebsarten
(Aguileraetal. 2002; Bendini et al. 2007; Fito et al. 2000; Oliveras-Lopez et al. (2012), Mahmoodi
etal., 2012; Warhrburg et al. 2002, zit. nach lvanova et al. 2019).

Die gesundheitliche Wirkung von unbehandelten Pflanzendlen beruht auf ihrer spezifischen
Zusammensetzung - einem hohen Anteil an einfach geséttigten Fettsduren, einem ausgewogenen
Gehalt an mehrfach ungeséttigten Fettsauren sowie geringen Mengen an Phenolverbindungen,
Tocopherolen und Carotinoiden (Owen et al. 2000 zit. nach Ivanova et al. (2019), d.h. sie besitzen
eine antioxidative Wirkung.

Aus diesem Grund ist die Fleischindustrie daran interessiert, das Sortiment an verarbeitetem
Fleisch (Fleischprodukten) durch den Einsatz kaltgepresster Ole zu erweitern, die reich an
essentiellen Fettsauren Omega 6 und Omega 9 als funktionelle Inhaltsstoffe sind, und die
antioxidative und antibakterielle Eigenschaften erfillen.

Kaltgepresste Pflanzendle aus Sonnenblumen, Kurbis und schwarzen Samen (Schwarzkiimmel)
sind Ole, die einen hohen Anteil an ungeséttigten Fettsauren enthalten. Durch die Herstellung von
Fleischprodukten, die diese Ole enthalten, konnten das Angebot an Fleischprodukten in
Nordmazedonien verbessert, die Wettbewerbsfahigkeit erhéht sowie die gesunde Ernahrung
gefordert werden.

Aus diesen Grunden bestand das Ziel vorliegender Arbeit darin, den Einfluss unterschiedlicher
Konzentrationen von zugesetztem kaltgepresstem Kdirbis-, Sonnenblumen- und Schwarzsamendl
auf die quantitativ-qualitativen Eigenschaften von halbhaltbarer grob zerkleinerter Speckwurst,
die nach der Produktionsspezifikation der Fleischindustrie in der Republik Nordmazedonien
hergestellt wurde, zu untersuchen.

Material und Arbeitsmethode

Als Untersuchungsmaterial wurde gemaf den Produktvorschriften der heimischen Fleischindustrie
Speckwurst hergestellt. Speckwurst gehort zur Gruppe der halbhaltbaren grob zerkleinerten
Brihwirste (Regelwerk zu den Anforderungen an die Qualitdt von Hackfleisch,
Fleischzubereitungen und Fleischprodukten, Amtsblatt der RM Nr. 63 vom 29.04.2013).
Kaltgepresstes Sonnenblumen-, Kurbis- und Schwarzkimmeldl wurden zur Herstellung von

Speckwurstproduktionschargen verwendet.



Das verwendete Sonnenblumendl hat einen durchschnittlichen Energiewert von 3698 kJ / 884 kcal.
100 g Gesamtfett enthalten 32 g einfach ungesattigte Fettséduren, 57 g mehrfach ungesattigte
Fettséuren, 11 g gesattigte Fettsauren sowie 29 mg Vitamin E und 329 mg Phytosterole.Das
Kirbiskerndl hat einen durchschnittlichen Energiewert von 565 kJ/ 884 kcal, Vitamin E -8,16 mg,
Gesamtfett - 13,6 g, davon einfach ungesattigte Fettsduren - 38%, mehrfach ungesattigte
Fettsduren - 40%, geséttigte Fettsauren -7%. Das Schwarzkiimmel6l hat einen durchschnittlichen
Energiewert von 3698 kJ / 884 kcal. 100 g Gesamtfett enthalten 24 g ungeséttigte Fettsauren, 61
g mehrfach ungeséttigte Fettséuren, 15 g gesattigte Fettsduren sowie 29 mg Vitamin E und 175
mg Phytosterole.

Es wurden insgesamt vier Produktionschargen Speckwurst hergestellt. In jeder Charge war die
erste Untergruppe die Kontrollgruppe. Die anderen drei enthielten unterschiedliche Mengen der
kaltgepressten Ole.

Produktionscharge S

| — ohne Zusatz von kaltgepresstem Sonnenblumendl, Kontrollgruppe

Il — mit Zusatz von 3 g / kg kaltgepresstem Sonnenblumendl

Il — mit Zusatz von 4 g / kg kaltgepresstem Sonnenblumendl

IV — mit Zusatz von 5 g / kg kaltgepresstem Sonnenblumendl

Produktionsserie T

| — ohne Zusatz von kaltgepresstem Kiirbiskerndl, Kontrollgruppe

Il — mit Zusatz von 3 g /xg kaltgepresstem Kiirbiskernol

Il — mit Zusatz von 4 g /kg kaltgepresstem Kiirbiskerndl

IV — mit Zusatz von 5 g /kg kaltgepresstem Kiirbiskernol

Produktionsserie C

| — ohne Zusatz von kaltgepresstem Schwarzkiimmeldl, Kontrollgruppe

Il — mit Zusatz von 3 g / kg kaltgepresstem Schwarzkiimmel6l

Il — mit Zusatz von 4 g / kg kaltgepresstem Schwarzkiimmelol

IV — mit Zusatz von 5 g / kg kaltgepresstem Schwarzkiimmeldl



Tabl: Rezept zur Herstellung von Speckwurst

Tab1:Recipe for the production of bacon sausage

Angaben in %

Rohstoffe Gruppe | Gruppe Il Gruppe 11 Gruppe IV

Kontrollgruppe
Hihner - 1.50 1.50 1.50 1.50
Separatorenfleisch
Hihneroberschenkel 5.00 5.00 5.00 5.00
Schweinetrimming 14.50 14.50 14.50 14.50
Festes Fettgewebe 20.00 20.00 20.00 20.00
Lauch 1.50 1.50 1.50 1.50
Nitritsalz 0.85 0.85 0.85 0.85
Gewirzmischung —Kolex 0.20 0.20 0.20 0.20
Polyphosphat 0.25 0.25 0.25 0.25
Emulgator 1.00 1.00 1.00 1.00
Hartes Wasser - Eis 10.00 10.00 10.00 10.00
Kaltgepresstes Ol / 3gr/xg dor/xg Sgr/xg
(Sonnenblume, Kirbis,
Schwarkimmel)

Die kaltgepressten Ole wurden wahrend des Kutterns dem Brét zugefiigt. Nach dem Kuttern wurde
das Brat in Schweinedarme mit einem Durchmesser von 32 - 34 mm abgefllt. Danach wurde die
Wourst nach folgender Formel thermisch behandelt: Trocknen 35 Minuten bei 62°C;

Réauchern 20 Minuten bei 62°C; Brithen 35 Minuten bei 78°C,bis zum Erreichen einer
Kerntemperatur von 69-72 °C. Nach der Warmebehandlung wurden die Wirste 5 Minuten mit
kaltem Wasser geduscht und dann 24 Stunden bei + 4°C in einer Kiihlkammer aufbewahrt. Danach
wurden sie mit einem Vakuumapparat der Marke -Vebomak vakuumiert und bei + 4°C gelagert.
Methoden

Bestimmung der Fettsaurezusammensetzung

Die Fettsdurezusammensetzung der Wirste wurde durch Gaschromatographie gemaR dem
Standard AOAC996.06 GC-FID-789 im Gaschromatographen mit Flammenionisationsdetektor
bestimmt.

Das Fett aus den Wurstproben wurde durch Hydrolyse (S&urehydrolyse) extrahiert. Die
Fettsduremethylierung wurde gemal AOAC GC - FID - 7890 durchgefiihrt. Die erhaltenen

Fettsduremethylester (FAMES) wurden unter Verwendung eines Gaschromatographen mit



Flammenionisationsdetektor und Kapillarkolonne (SP 2560 100 m x 0,25 mm bis 0,25 um)
analysiert.

Betriebsbedingungen: Einspritztemperatur 225°C, Detektor 285°C. Die Anfangstemperatur von
100 ° C wird 4 Minuten lang gehalten, dann jede Minute um 3 ° C erh6ht und bis zu einer
Endtemperatur von 240 ° C flr 15 Minuten aufrechterhalten. Der Gastréager war Heliumprotocode
0,75 ml / min. Bestimmte FAMES aus den analysierten Wurstgruppen werden getrennt
identifiziert, und zwar anhand des Vergleichs mit den entsprechenden Retentionszeiten (die fur
ihre Molekiilmasse als Identifikationsparameter charakteristisch sind) mit den Retentionsstandards
- FAMES (einschlieBlich Cis- und Trans-Isomere von Fettsduren) Standardmischung. Der
analysierte Gehalt jeder Fettsdure wird in Prozent (%) ausgedriickt.

Sensorische Untersuchung

Die sensorische Untersuchung der Wirste wurde von finf erfahrenen Fachleuten (n - 5) in der
Produktionsanlage durchgefihrt, in der die Wurste beider Gruppen hergestellt wurden. Die
folgenden sensorischen Eigenschaften wurden bewertet: Aussehen, Querschnitt, Farbe, Geruch,
Geschmack und Konsistenz der Wirste.

Statistische Auswertung

Die Ergebnisse wurden durch Ermittlung des Mittelwertes und der Standardabweichung statistisch
ausgewertet und in tabellarischer und grafischer Form dargestellt (Tab.2-5).

Ergebnisse und Diskussion

Die kaltgepressten Pflanzendle aus Sonnenblume, Kiirbis und schwarzen Samen sind Ole, die
einen hohen Anteil an ungeséttigten Fettsduren enthalten. Durch die Herstellung von
Wurstprodukten, die diese kaltgepressten Ole enthalten, kann die Funktionalitat der Produkte
erhéht und damit ein Beitrag zur Verbesserung der menschlichen Gesundheit geleistet werden.
Tab. 2: Fettsdurezusammensetzung (%) der Produktionscharge S und ihrer Untergruppen
mit Zusatz von kaltgepresstem Sonnenblumendl

Tab.2:Fatty acid composition(%)of production series and their subgroups with the a ddition of cold

— pressed sunflower oil

Fettsauren I Il i v
C14:0 1.13 1.11 1.15 1.16
C16:0 21.70 21.42 22.08 22.02
Cl6:1 2.94 291 2.87 2.78




C17:0 0.47 0.42 0.44 0.46
Cl7:1 0.25 0.24 0.24 0.24
C18:0 10.89 10.61 11.30 11.56
C18:1n9c 42.04 43.32 41.88 42.04
C18:2n6¢ 19.29 18.64 18.87 17.72
C18:3n6 0.38 0.34 0.33 0.30
C :183n3 0.91 0.99 0.84 0.92
Gesattigte Fettséuren 34.19 33.56 34.97 35.20
Mehrfach ungesattigte 20.58 19.97 20.04 18.94
Fettsduren

Einfach ungeséttigte 45.23 46.47 44.99 45.86
Fettsauren

Ungesattigte 65.81 66.44 65.03 64.80
Fettsauren

Aus der tabellarischen und der grafischen Darstellung der Fettsdurezusammensetzung der
Speckwurst aus der Produktionsserie S und ihren Untergruppen, in denen kaltgepresstes
Sonnenblumendl angewendet wird, geht hervor, dass der Gehalt an Palmitinsdure (C16: 0) im
Durchschnitt zwischen 21,42% und 22,08% liegt im Vergleich zur Kontrollgruppe, wo er 21,70%
betragt. Der Gehalt an Stearinfettsaure (C18: 0) liegt zwischen 10,61% und 11,56% im Vergleich
zur Kontrollgruppe, wo er 10,89% betrégt. Der Gehalt an gesattigten Fettsauren in den
untersuchten Wurstgruppen liegt zwischen 34,19% und 35,20%, der Gehalt an mehrfach
ungesattigten Fettsduren zwischen 18,94% und 20,58%, an einfach ungeséttigten Fettsauren
zwischen 44,99% und 45,86%, der Gehalt an ungeséttigten Fettsduren von 65,03% bis 66,44%.
Tabelle 3: Fettsaurezusammensetzung (%) der Produktionscharge T und ihrer Untergruppen mit
Zusatz von kaltgepresstem Kdrbisol

Bei der Fettsdurezusammensetzung der Produktionsreihe T, in der kaltgepresstes Kurbisol
angewendet wird, liegt der Gehalt an Palmitinsdaure (C16: 0) im Durchschnitt zwischen 21,65%
und 22,25% gegeniber 21,70% in der Kontrollgruppe. Der Gehalt an Stearinfettsdure (C18: 0)
liegt zwischen 9,22% und 9,33%, 10,89% gegeniber 10,33% in der Kontrollgruppe. ( Tab.3)
Tab 3: Fettsaurezusammensetzung (%) der Produktionscharge T und ihrer Untergruppen
mit Zusatz von kaltgepresstem Kurbisol

Tab. 3: Fatty acid composition (%) of production series T and its subgroups with the addition of

cold-pressed pumpkin oil



Fettsauren Gruppe | Gruppe Il Gruppe Il1 Gruppe IV
C14:.0 1.13 1.00 1.08 1.02
C16:0 21.70 21.65 22.25 22.08
Cl6:1 2.94 2.96 2.22 3.03
C17:0 0.47 0.23 0.36 0.27
Ci7:1 0.25 0.17 0.34 0.27
C18:0 10.89 9.22 9.71 9.33
C18:1n9c 42.04 44.20 43.05 43.36
C18:2n6¢ 19.29 19.38 19.72 19.37
C18:3n6 0.38 0.40 0.55 0.47
C18:3n3 0.91 0.79 0.71 0.79
Geséttigte Fettsduren 36.25 32.10 33.40 32.70
Mehrfach ungeséttigte 48.27 47.33 45.61 46.66
Fettséuren

Einfach ungesattigte 15.48 16.89 16.69 16.70
Fettsauren

Ungesattigte Fettsauren 63.75 64.38 63.34 63.07

Die Tabelle zeigt, dass der Gehalt an gesattigten Fettsauren in den untersuchten Wurstgruppen
zwischen 32,10% und 33,40% liegt, der Gehalt an mehrfach ungeséttigten Fettsauren zwischen
20,16% und 20,98%, der Gehalt an einfach ungesattigten Fettsauren zwischen 45,61% und

47,86%, der Gehalt der ungesattigten Fettsduren zwischen 66,59% und 67,90%.

Tabelle 4: Fettsaurezusammensetzung (%) der Produktionscharge C und

Untergruppen mit Zusatz von kaltgepresstem Schwarzkiimmelol zugesetzt

Table 4: Fatty acid composition (%) of production series C and its subgroups with the addition of

cold-pressed black cumin oil added

Fettséuren Gruppe | Gruppe Il Gruppe 111 Gruppe IV
C14:0 1.27 1.26 1.25 1.24
C16:0 22.71 22.51 22.82 23.11
Cl6:1 3.12 3.19 3.05 3.06
C17:0 0.38 0.37 0.51 0.45
Cl7:1 0.21 0.23 0.21 0.21
C18:0 12.02 11.47 12.13 12.19
C18:1n9c 44.41 43.94 43.35 43.05
C18:2n6¢ 14.62 15.89 15.43 15.38
C18:3n6 0.38 0.49 0.36 0.38
C18:3n3 0.87 0.64 0.88 0.93
Gesattigte Fettsauren 36.25 35.62 36.66 36.93




Mehrfach ungeséttigte 48.27 47.49 46.65 46.37
Fettsauren

Einfach ungesattigte 15.48 16.89 16.69 16.70
Fettsauren
Ungesattigte Fettséuren 63.75 64.38 63.34 63.07

Aus der tabellarischen Darstellung der Fettsdurezusammensetzung der Speckwurstgruppen, in
denen kaltgepresstes Schwarzkiimmel6l angewendet wird, liegt der Gehalt an Palmitinséure (C16:
0) im Durchschnitt zwischen 22,51% und 23,11%. Der Gehalt an Stearinfettsaure (C18: 0) liegt
zwischen 11,47% und 12,19%. Die Tabelle zeigt, dass der Gehalt an gesattigten Fettsduren in den
untersuchten Wurstgruppen zwischen 35,62% und 36,93% liegt, der Gehalt an einfach
ungesattigten Fettsduren zwischen 46,37% und 48,27%, der Gehalt an mehrfach ungeséttigten
Fettsduren zwischen 15,48% und 16,89% und der Gehalt an ungeséttigten Fettsduren zwischen
63,07% und 64,80%.

In den Untersuchungen wurden 3, 4 und 5 g / kg kaltgepresstes Sonnenblumen-, Kurbis- und
Schwarzkiimmeldl zugesetzt. Der Anteil einfach ungesattigter Fettsduren in allen untersuchten
Wurstgruppen war leicht erhoht. Das Hinzufiigen der Ole in den eingesetzten Mengen fiihrte also
zu Produkten mit einer erndhrungsphysiologisch gesunderen Lipidzusammensetzung.

Bei allen untersuchten Waurstgruppen mit kaltgepresstem Sonnenblumen-, Kirbis- und
Schwarzkiimmeldl liegt der Gehalt an gesattigten Fettsduren Palmitinsaure (C16: 0), Stearinsaure
(C18:0) im gleichen Bereich wie bei anderen Fleischprodukten. Huhnerfleisch hat einen
geringeren Gehalt an Stearinsdure. Nach dem  Rezept enthalt Speckwurst Huhner-
Separatorenfleisch, Oberschenkel, Schweinetrimming, Fettgewebe und andere Zusatzstoffe. Aus
dem Prozentsatz an Schweinetrimmimg und Fettgeweben ergibt sich der hohere Gehalt an
Palmitinsaure (Kuzmanovski, 2018).

Die Zusammensetzung der Fettsduren und ihr Anteil in allen drei untersuchten Wurstgruppen
durch Hinzufiigen von kaltgepresstem Sonnenblumen-, Kirbis- und Schwarzkiimmeldl zeigten,
dass die verwendeten Ole einen Einfluss auf das PUFA / SFA-Verhiltnis haben. Dies zeigt an,
dass die Lipidzusammensetzung der Wirste positiv zu bewerten ist. Der geringere Prozentsatz an
geséttigten Fettsauren im Vergleich zu ungesattigten Fettsduren weist auf ein gutes Fettséureprofil
hin, was auch durch Kuzmanovskis Untersuchungen (2018) bestétigt wird.Aus Verbrauchersicht



sind die sensorischen Eigenschaften der Produkte (Aussehen, Querschnitt, Farbe, Geruch,
Geschmack und Konsistenz) wichtige Qualitatsmerkmale.

Senzorische Analyse

Tabelle 5: Die Ergebnisse der sensorischen Analyse der Produktionschargen S, T, und C am
60 Produktionstag mit einer maximalen Bewertung von 10 der Gesamtqualitat der
sensorischen Eigenschaften

Table 5: Sensory analysis of production batches S, T and C on the 60 ™ day of the production with
a maximum rating (10) for the over quality of sensory properties

Produktionsserie S
Sensorische Gruppe | Gruppe 11 Gruppe 111 Gruppe IV
Eigenschaften
Aussehen 7.80+0.22 7.58+0.28 7.42+0.20 7.28+0.12
Querschnitt 7.88+0.12 7.54+0.10 7.50+0.12 7.40+0.22
Farbe 6.20+0.44 6.40+0.24 6.70+0.40 7.10+0.48
Geruch 6.58+0.22 6.70+0.18 6.78 £0.40 6.82+0.18
Geschmack 6.50+0.22 6.58+0.18 6.78+0.40 6.90+0.18
Konsistenz 6.18+0.24 628+0.20 6.52+0.12 6.58+0.28
Produktionsserie T
Aussehen 7.70+0.10 8.00+0.18 7.80+0.45 7.90+0.40
Querschnitt 7.40+0.28 7.52.4£0.40 7.58+0.52 7.80+0.58
Farbe 6.50+0.40 6.70+0.20 6.78+0.58 6.90+0.12
Geruch 6.82+0.28 6.78.20.28 6.80 £0.22 6.78+0.42
Geschmack 6.52+0.12 6.58+0.45 6.70+0.52 6.90+0.48
Konsistenz 6.48+0.24 6.78+0.52 6.80.20.40 6.92+0.18
Produktionsserie C
Aussehen 7.48+0.12 7.55+0.18 7.70+£0.45 7.80+£0.52
Querschnitt 7.80+0.18 7.92+0.12 7.80+0.12 7.70+0.22
Farbe 6.72+0.22 6.80+0.20 6.82+0.18 6.80+0.28
Geruch 6.70+0.40 6.82+0.45 6.42 £0.22 6.58+0.42
Geschmack 6.52+0.22 6.58+0.18 6.58+0.50 6.72+0.28
Konsistenz 6.40+0.12 6.70+0.50 6.78+0.10 6.80+0.40

Bei der Analyse aller untersuchten Parameter, insbesondere der Parameter Geruch, Geschmack
und Farbe werden keine statistisch bedeutende Unterschiede zwischen den Gruppen der
Produktionsserien. Die Verwendung von kaltgepressten Olen verursachte im Allgemeinen keine
Verfarbungen und fremde Geriiche in den untersuchten Untergruppen von Wirsten aus den
Chargen S, T und C.



Die bekommende Ergebnisse in Bezug auf die sensorischen Eigenschaften bei den untersuchten
Waurstgruppen bei denen kaltgepresste Ole eingesetzt werden, sind aufgrund der guten
Hygienepraxis, des Vakuumierens, der Lagerung den Wirsten bei niedrigen Temperaturen und
der antioxidativen Wirkung von Olen zu erwarten.

Die Ergebnisse korrelieren mit entsprechenden Angaben von Mohamed et al. (2003), Salem
(2005), Salman et al. (2008), Al Sheddi et al. (2014), Gholamnezhad et al. (2016) und Ikhsan
et al. (2018).

Fazit

Nach den Ergebnissen, kdnnen unter Verwendung von kaltgepresstem Sonnenblumen-, Kirbis-
und Schwarzkimmeldl (3, 4 und 5 g/kg) Speckwirste hergestellt werden die eine gesundere
Lipidzusammensetzung, ein hochwertiges Fettsdureprofil und einen geringeren Anteil an
geséttigten Fettsduren und héheren Anteil an ungeséttigten Fettsduren aufweisen.

In Bezug auf die sensorischen Eigenschaften verursachte die Anwendung von Olen in den
Untersuchungen keine wesentlichen Anderungen.

Als allgemeine Schlussfolgerung kann man feststellen, dass kaltgepresste Ole, die oft in in
Salaten verwendet werden, auch als Zutat bei der Herstellung von Fleischerzeugnissen zu
empfehlen sind. Sie besitzen antibakterielle, antioxidative und funktionelle Eigenschaften, die

das Sortiment an Fleischprodukten als funktionelle Lebensmittel erweitern wirden.
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