Inulin: Ballaststoff in Fleischwaren

Von Dr. Liv Jdnvdry

Neue Zutaten bieten interessante Méglichkeiten, den Fettge-
halt von Fleisch- und Wurstwaren drastisch zu reduzieren, ohne
dabei den gewohnten Geschmack und die Struktur zu verlieren.
Ein Produkt, das in diesem Zusammenhang immer hdufiger

eingesetzt wird, ist Inulin.

Bereits seit einiger Zeit ist ei-
ne verstarkte Nachfrage nach
ausgewogenen Produkten zu
erkennen. Wellness, Conve-
nience und gesundheitlicher
Zusatznutzen liegen im Trend.
Bei Fleischwaren ist dies

eng mit Fettreduzierung
verbunden.

Eine Ingredienz, die zu diesem
Zweck immer haufiger einge-
setzt wird, ist Inulin, ein 16s-
licher Ballaststoff, der aus der
Chicoréewurzel gewonnen
wird. Verschiedene Ballast-
stoffe wurden bereits zur
Herstellung fettreduzierter
Wurstwaren mit unterschied-
lichem Erfolg getestet. Ihr
Vorteil liegt in der sehr hohen
Wasserbindung sowie in der
guten Prozessstabilitat.

Der Einsatz von unldslichen
Ballaststoffen zur Fettreduzie-
rung in Wurstwaren ist jedoch
begrenzt, da bei zu hoher Kon-
zentration die gewlnschte
Glatte verloren geht. Genau
hier kommen die besonderen
technologischen Eigenschaf-
ten des |6slichen Ballaststof-
fes Inulin zum Tragen.

Standardprodukte wie Lyoner
mit rund 25 Prozent Fett wei-

sen eine angenehm glatte
Struktur auf und bieten den
gewtlinschten vollen Ge-
schmack. Fettreduzierung al-
lein durch Austausch fettrei-
cher Komponenten durch ma-
geres Fleisch wird bereits
praktiziert. Die so hergestell-
ten fettreduzierten Produkte
liegen bei einem Fettgehalt
von rund 10 Prozent, weichen
jedoch hinsichtlich des Mund-
gefiihls deutlich vom Stan-
dard ab. Um echte «Wellness-
Produkte» mit vollem Ge-
schmack und noch geringe-
rem Fettgehalt herzustellen,
bedarf es daher neuer
Ansatze.

Fettersatzeigenschaften

Der l6sliche Ballaststoff Inulin
besitzt hervorragende Fetter-
satzeigenschaften, die auf der
Bildung eines Partikelgels in
wadssrigen Systemen unter
Schereinwirkung beruhen.
Das gebildete Gel bewirkt ei-
ne fettahnliche cremige Struk-
tur,durch die in fettreduzier-
ten Produkten das gewtlinsch-
te Mundgefiihl erzielt wird. Im
Gegensatz zu unloslichen Bal-
laststoffen beruht die Fetter-
satzeigenschaft von Inulin auf
einer Wasserimmobilisierung

unter Partikelgelbildung, wah-
rend bei unloslichen Ballast-
stoffen das Quellvermogen
ausschlaggebend ist.

Inulin fir Wurstwaren ist ge-
schmacksneutral und fiihrt
somit nicht zu einer Verfal-
schung der sensorischen Ei-
genschaften. Die hervorragen-
den Fettersatzeigenschaften
werden in der Lebensmittelin-
dustrie bereits in zahlreichen
Produkten genutzt. Auch bei
der Herstellung von Fleisch-
waren bieten sie in den ver-
schiedenen Produktgruppen
interessante Moglichkeiten.
Der Vorteil des Einsatzes von
Inulin bei der Herstellung von
Wurstwaren liegt in der Viel-
falt der Anwendungen, bei
denen durch Einsatz dieser
natirlichen Zutat leichte
«Wellness-Produkte» herge-
stellt werden konnen, die in
Struktur und Geschmack den
Vollfettstandards gleichen.
Durch die Nutzung der tech-
nologischen Eigenschaften er-
moglicht dies die Entwicklung
einer neuen Produktrange
mit vollem Geschmack und
extrem geringem Fettgehalt.
Diese Wellness-Produkte
bieten zugleich interessante
ernahrungsphysiologische
Zusatznutzen.

Technologische Aspekte

Inulin ist in verschiedenen
Formen und Reinheitsgraden
verfligbar. Die Struktur des

Endprodukts kann durch die
Auswahl des eingesetzten
Inulins gesteuert werden. Je
nach Anwendung wird mit
unterschiedlichen Typen das
optimale Ergebnis erzielt. In
der Praxis entscheiden mehre-
re Faktoren tiber den Erfolg
einer neuen Anwendung. Die
Anforderungen des Konsu-
menten nach leichten Produk-
ten mit vollem Geschmack
konnen voll erfillt werden,
ohne dass eine Anderung der
Ublichen Prozessparameter
erforderlich ist.

Briihwurst

Die Herstellung von Briih-
wurst ist ein beeindruckendes
Beispiel fur die erfolgreiche
Nutzung der Fettersatzeigen-
schaften von Inulin. Ohne An-
derung der Prozessparameter
kann der Fettgehalt im End-
produkt unter Beibehaltung
der Basisrezeptur auf gerade
5% reduziert werden. Hierzu
werden lediglich fettreiche
Fleischkomponenten durch
magere Bestandteile ausge-
tauscht, um den gewdlinschten
Fettgehalt einzustellen. Der
fiir das Mundgefiihl fehlende
Fettanteil wird durch die Ver-
wendung von Inulin ausge-
glichen. Als Faustregel gilt ei-
ne Zugabe von 5 Prozent Inu-
lin in Pulverform, die in der
Regel wahrend des Kutterns in
Kombination mit den spezifi-
schen Wirzungen erfolgt. Je
nach Zielsetzung kann die
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Schittung um 10 bis 20 Pro-
zent erhoht werden. Durch die
Scherwirkung beim Kuttern
wird die Partikelgelbildung
ausgelost, die dem Produkt
das gewohnte Mundgefiihl
verleiht. Fettreduzierte Briih-
wurst, hergestellt unter Ver-
wendung von Inulin, unter-
scheidet sich in Textur und
Geschmack nicht von den
gewohnten Produkten mit
deutlich hoherem Fettgehalt.

Kochwurst und Pasteten

Eine besondere Crémigkeit
wird von streichfahigen Pro-
dukten wie Leberwurst oder
Pasteten erwartet, die in
unterschiedlichster Form an-
geboten werden. Neben der
signifikanten Fettreduzierung
wird durch den Einsatz von
Inulin in solchen Fleischer-
zeugnissen die Streichfahig-
keit optimiert. Fettreduzierte
Leberwurst mit Inulin zeich-
net sich durch ihre kurze cre-
mige Struktur aus. Auch in
dieser Anwendung wird in der
bestehenden Grundrezeptur
lediglich Fett durch magere
Komponenten ersetzt. Die Zu-
gabe von Inulin liegt bei 4%
bis 8%. Durch die zugegebene
Menge kénnen die Struktur
des Endprodukts sowie die
mogliche Wasserzugabe in ei-
nem weiten Bereich gesteuert
werden.

Rohwurst

Rohwurst wird in besonders
vielfaltiger Form angeboten
und erfreut sich grosser Be-
liebtheit. Der hohe Fettgehalt
sowohl schnittfester als auch
streichfahiger Produkte ist aus
ernahrungsphysiologischer
Sicht jedoch kritisch. Die be-
reits beschriebenen Fetter-
satzeigenschaften von Inulin
sind in dieser Anwendung be-
grenzt. Bei Salami wird das
Schnittbild durch den Speck-
anteil bestimmt. Zugleich ist
die Zugabe von Wasser, auf der
die Partikelgelbildung beruht,
begrenzt, da fir die Produkt-
stabilitat geringe a.-Werte
erzielt werden mussen. Durch
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die Fettreduzierung in Salami
wird die mikrobiologische
Stabilitat gefahrdet, da der
hohe Magerfleischanteil zu
einer Erhohung der Wasserak-
tivitat fuhrt. Hinzu kommt,
dass die Produkte oftmals zu
trocken und spréde werden.
Tests haben gezeigt, dass die
Struktur solcher fettreduzier-
ter Produkte durch den Ein-
satz von Inulin verbessert
werden kann und dadurch
die Moglichkeit besteht, dem
Verbraucher Rohwurst und
Salamisnacks mit einem
Fettgehalt von nur etwa 12%
anzubieten.

Gerade bei dieser Anwendung
ist der eingesetzte Inulintyp
entscheidend fiir den Erfolg.
Die Verwendung von Inulin
bietet auch bei diesen spezifi-
schen Anforderungen die
Méglichkeit der Herstellung
stabiler, nicht kiihlpflichtiger
Snackprodukte, die ge-
schmacklich ansprechend
sind und auch in Bewertun-
gen nach DLG-Prifschema
gut abschneiden.

Kochschinken

Bei Kochschinken, einem von
Natur aus fettarmen Produkt,
steht nicht der Fettersatz, son-
dern vielmehr die ernahrungs-
physiologische Optimierung
im Vordergrund. Injektion und
Tumbling sind wichtige Pro-
zessschritte zur Qualitatsopti-
mierung von Schinkenproduk-
ten und zur Verbesserung der
Saftigkeit. Die eingesetzte La-
ke muss spezifische Anforde-
rungen hinsichtlich Viskositat
und Glatte erfillen, um Prob-
leme im Prozessverlauf zu ver-
meiden. Auch diese spezifi-
schen Anforderungen kénnen
durch die Auswahl des ent-
sprechenden Inulintyps erfullt
werden. Q

Auf www.beneo.com gibt es weitere
Informationen iber Beneo™-Inulin.
Hersteller profitieren im Rahmen des
Programms von den weitreichenden
Vermarktungsmoglichkeiten durch das
Beneo™-Logo sowie durch weitere
Unterstiitzung in Marketing, Beratung
und Service.
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