rialien — dank eines neuen und
aufwéndigen industriellen Her-
stellungsverfahrens — sorgfiltig
ausgewihlt, gekocht und redu-
ziert werden. Die Forschung und
Entwicklungsabteilung von
Saveur arbeitete mit Unterstiit-
zung der Chefkéche von Saveur
an der Entwicklung dieser natiir-
lichen delikaten Extrakte. Mit
grof8er Sorgfalt werden sie —im
Hinblick auf Herstellung, Na-
turbelassenheit der verwendeten
Rohmaterialien sowie ihre orga-
noleptische Beschaffenheit — zu-
bereitet. Es gibt derzeit keine
gleichwertigen Produkte im be-
stehenden Angebot fiir die Le-
bensmittelindustrie. Das Pro-
duktsortiment Sign’nature® be-
steht aus sieben Geschmacks-
richtungen, wird nach traditio-
neller franzgsischer Kochkunst
hergestellt und erfiillt die An-
spriiche auf Naturbelassenheit
und Authentizitit, die exklusive
Herstellung aus natiirlichen
Rohstoffen und den Erhalt der
Duftnoten. Eine innovative Her-
stellungstechnik verleiht
Sign’nature® eine unvergleichli-
che Geschmacksnote. Die neuen
Produkte konnen in der Zuberei-
tung von Fertiggerichten, Fiil-
lungen, Suppen und Gemiisee-
intopfen, Fleisch und Fisch ein-
gesetzt werden. Die kulinari-
schen Extrakte von Sign’nature®
sind 100% natiirlich, bestehen
aus wertvollen Rohstoffen, wer-
den von Saveur-Chefkdchen be-
arbeitet und bleiben in ihrer Ur-
spriinglichkeit durch eine aus-
schlieBlich physikalische Her-
stellungsmethode (Kochen, Fil-
trierung, Konzentration) erhal-
ten. Sign’nature®-Produkte
werden ohne Aromastoffe, ohne
Zusatzstoffe, ohne Konservie-
rungsstoffe und ohne technolo-
gische Hilfsstoffe hergestellt.
Die Geschmacksrichtungen rei-
chen von Hummer, Krustentier
und Fisch, iiber Rind und Kalb
bis hin zu gebratenem und po-
chiertem Gefliigel.

@ www.saveurfr

Nachhaltige Konzepte
fiir kurze Wege
Natiirlichkeit, Verantwortung,
kreative Problemlésungen und

Qualitit sind die Eckpfeiler des
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Herstellers Worlée NaturPro-
dukte GmbH (Hamburg) bei der
FIE. Das Traditionsunterneh-
men mochte im Bereich der
Nahrungsmittel-Rohstoffe

nicht einfach nur Produkte an-
bieten, sondern nachhaltige
Konzepte. So wurde zum Bei-
spiel das Sortiment heimischer
Krauter erweitert, um kurze

Wege zu den Kunden zu erhal-
ten. Auch das Angebot an fair
gehandelten Produkten wird be-
standig ausgebaut. Um den ech-
ten natiirlichen Ursprung aller
standardisierten, funktionellen
Rohwaren zu garantieren, iiber-
nahm Worlée mit Vis Vitalis und
Verdure Sciences Europe in 2008
und 2009 weitere namhafte Ver-
tretungen. Neu ist auch ein
Agrarprojekt in Nordafrika, mit
dem das Unternehmen ein voll
integriertes System fiir konven-
tionell und biologisch angebaute
und verarbeitete Zwiebeln, Ge-
miise, Krauter und Friichte auf-
baut. Transparenz der Lieferket-
te bis zur Aussaat, nahtlose Ver-
folgung der Qualitdt unter Ei-
genregie sowie nachhaltige For-
derung der Strukturen in der
Anbauregion stehen im Fokus
des Konzepts. Als Lieferant fiir
Gewitirzmiihlen bietet Worlée
unter anderem Compounds oder
gefriergetrockneten Pfeffer mit
Ummantelung fiir die Fleisch-
warenindustrie.

Fiir den internationalen Ver-
trieb sowie die Betreuung der
Kunden und Lieferanten griin-
dete Worlée Niederlassungen
rund um den Globus. Das
Stammwerk Hamburg zihlt zu
den modernsten und technisch
fortschrittlichsten ~ Unterneh-
men Europas. Und: Die eigene
Lagerhaltung verschafft Flexibi-
litdt fiir alle Kunden, und beno-
tigte Rohstoffe und Fertigpro-
dukte sind auf Basis der kon-
traktlichen Vereinbarungen je-
derzeit abrufbar.

@ www.worlee.de

Gewijrzmischungén
fiir die Fleischindustrie

Die Nutrilo GmbH (Cuxhaven)
ist der zur PHW-Gruppe zihlen-
de Spezialist in Sachen hochwer-
tiger  Nahrungsanreicherung
und Nahrungserginzung und
verfiigt dabei iiber eine langjih-
rige Kernkompetenz in diesem
Sektor. Erfolgreich entwickelt
und produziert die Nutrilo seit
tiber 25 Jahren kundenspezifi-
sche Vitamin- und Mineralstoff-
mischungen sowie verkaufsfer-
tige Nahrungserginzungsmit-
tel. Das Herstellen von maf3ge-
schneiderten und sehr speziellen
Mischungen fiir die Fleischwa-
ren- und Wurstindustrie, wie et-
wa Gewtirzmischungen angerei-
chert mit natiirlichen Antioxi-
dantien (natiirliches Vitamin E-
und/oder  Rosmarinextrakte),
gehort ebenfalls zum Portfolio.
Die Grundlage fiir eine erfolg-
reiche Umsetzung ist der welt-
weite Handel mit Roh- und
Wirkstoffen, wie beispielsweise

Natriumascorbat und Vitamin E.
Nutrilo hat durch den Bau des
neuen Technikums 2009 ihre
Forschungs- und Produktions-
kapazititen deutlich erweitert.
Ebenso wurde ein GMP-Bereich
implementiert, durch den es nun
moglich ist, auch Pharmapro-
dukte herzustellen. Vor dem
Hintergrund der starken Aus-
weitung des Exports hat die
PHW-Gruppe reagiert und eine
weitere Produktionsstitte mit
dem Namen ,Nutri-Mack” im
US-amerikanischen  Vineland
gegriindet.

® www.nutrilo.de
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Die nachste

Food Ingredients Europe
findet statt vom 29. November
bis 1. Dezember 2011 in Paris.

AJINOMOTO.
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AJINOMOTO FOODS EUROPE SAS
Hamburg Branch

Stubbenhuk 3 - 20459 Hamburg
Tel.: +49 (0) 40-37 49 36-0

E-Mail: WilleA@hbg.ajinomoto.com
www.transglutaminase.de

Schnelle Lieferung, Vorortservice und fachliche Unterstiitzung
beim Einsatz von ACTIVAe WM in Ihrem Produktionsprozess.
AJINOMOTOo — Wir setzen die Standards!
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ACTIVAe WM erméglicht die standardisierte Herstellung von
Briihwurst, Rohwurst und Kochpdkelwaren mit allerhéchsten
Qualitdtsanforderungen. Alle Vorteile auf: www.ajinomoto.de

ACTIVAe WM wird in unserem nach ISO 9001-zertifizierten Werk
in Frankreich unter strengsten Auflagen internationaler Lebensmittel-
sicherheits- und Umweltschutzstandards hergestellt.




Verlust von Wasser vermeiden

ren zugefiigt werden. Diese Kol-
lagenproteine sind ebenfalls hit-
zeresistent, sie sind aber auch
hitzereversibel. Das heifdt, bei
wieder zu erwidrmenden Wurst-
waren wie z.B. Wiener Wiirst-
chen fiihrt das Erwéarmen wieder
zu einer lockereren Struktur und
Konsistenz. Eine Kombination
beispielsweise mit Plasma kénn-
te diesem Effekt entgegenwir-
ken. Nach dem Abkiihlen wird
das Kollagenprotein wieder eine
stabile Struktur ausbilden.

Aussehen des Produktes

Das Hinzufiigen von Emulga-
toren zu Fleischprodukten ist
wichtig, um die homogene Ver-
teilung der Fettphase im Produkt
zu erhalten, wodurch das Pro-
dukt trocken bleibt und keinen
Fettabsatz aufweist. Absonde-
rung von Fett fithrt zu einem fet-
tigen Glanz auf der Produkt-
oberfliche. Ein weiterer Aspekt
beziiglich des Aussehens ist die
Farbe. Als Zusatz unterstiitzt
und intensiviert Himoglobin die
Farbe des Fleisches. Kommer-
zielle Himoglobineiweifle geben
dem Fleisch ein hochwertiges
Aussehen. Hamoglobineiweifse
firben nur das Muskelfleisch,
nicht jedoch das Fett. Damit sieht
das Produkt magerer und fettér-
mer aus, da der Unterschied zwi-
schen Fett und Fleisch mehr zur
Geltung kommt (Abb. 2).

Stoffliche Zusammensetzung

In den meisten Landern fin-
den gesetzliche Vorgaben An-
wendung, z.B. wie viel Fleisch-

Innovation 2009
SIGN:NATURE®
- Culinary|Extracts
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Abb. 3: Schweinemedaillons-Kreation
verbunden durch Fibrinogen und
Thrombin

protein (mit oder chne Kollagen)
in einem Fleischprodukt enthal-
ten sein muss. Ein Ziel besteht
darin, dem Kunden, der ein tra-
ditionelles Fleischprodukt kauft
und in diesem Produkt gewisse
Zutaten erwartet, vor Tau-
schung zu schiitzen und diese In-
halte zu garantieren. Des Wei-
teren wird das Ziel verfolgt, dass
Menschen, die mit dem Verzehr
von Fleisch einen wichtigen Teil
ihrer Erndhrung abdecken wol-
len, auch genau diesen Teil mit
den Fleischprodukten erhalten.

Dies kann unter anderem rea-
lisiert werden, indem die bereits
erwihnten funktionellen Protei-
ne eingesetzt werden oder aber —
sollte das Protein keine funktio-
nellen Eigenschaften aufweisen
diirfen — durch die Verwendung
hydrolisierter Proteine wie das
Globinprotein ~ auf  Fleisch-
eiweiflbasis oder ein Schweine-
hauthydrolisat auf Kollagenei-
weil3basis.

Neue Kreationen

Obwohl die Moglichkeit und
die Technik seit mehr als 20 Jah-
ren bestehen, frische Fleischstii-

Made according to traditional culinary stock cooking methods / 100% natural raw materials
Free of flauourings / Free of additiues / Free of preseruatiues
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cke miteinander zu verbinden,
wuchs der Markt fiir neue
Frischfleischkreationen erst in
den letzen fiinf Jahren konstant
stark an. Die verwendete Tech-
nik besteht aus zwei Komponen-
ten. Fibrinogen wird in Fibrin
umgewandelt, indem man das
Enzym Thrombin hinzuftgt. Fi-
brin formiert Verbindungen
zwischen den Kollagenproteinen
in den Muskeln und bindet die
Fleischstiicke aneinander.
Mittels dieser sogenannten

Zwei-Komponenten-Fleischkle-

ber werden interessante neue
Produkte kreiert. Standardisie-
rung und Portionierung werden
einheitlicher und eine Verringe-
rung des Wertverlusts durch Re-
duzierung von Abschnitten ist
moglich. Selbst Fett kann an
Fleisch geklebt werden oder vor-
ab marinierte oder gesalzene
Fleischstiicke kénnen miteinan-
der verklebt werden.

Zusétzliche Eigenschaften
tierischer Proteine

Obwohl Fleischprodukte ei-
nen hohen Gehalt an Proteinen
und notwendigen Vitaminen
aufweisen, die einen notwendi-
gen und hochwertigen Bestand-
teil unserer tiglichen Nahrung
darstellen, wird viel iiber deren
Verzehr diskutiert. Um ihre Pro-
dukte in dieser Hinsicht aufzu-
werten, suchen Hersteller nach
zusitzlichen, positiv besetzten
Aspekten fiir das Image ihrer
Produkte. Auch hier bieten tieri-
sche Proteine gute Ansétze.

Erwihnenswert sind die gut
verdaulichen Blutproteine. Plas-

ma z.B. ist eines der am besten
verdaulichen Proteine mit sei-
nen die Darmaktivitat unterstiit-
zenden FEigenschaften. Hamo-
globin gilt als natiirliche Eisen-
quelle mit der héchsten Absorp-
tion unter den bekannten ver-
fiigbaren Quellen.

Fiir tierische Proteine gibt es
auch auBerhalb der Fleischwa-
renindustrie interessante Ein-
satzbereiche. Dazu zihlt z.B. die
Verwendung in EiweiBigetran-
ken zum Muskelaufbau sowie
die Verwendung von Kalzium-
konzentraten und Gelatinehy-
drolisaten zur Stirkung des
Knochenaufbaus oder der Rege-
neration von Knorpelstruktu-
ren. Diese tierischen Proteine
haben auch den Vorteil, dass sie
im Vergleich zu pflanzlichen
Quellen als GMO-frei deklariert
werden konnen und keine All-
ergene enthalten.

Anschrift des Verfassers

Dirk Skowronski, Barentz GmbH, Abteilung
Fleisch, Fisch und Gefliigel, Centroallee 265,
46047 Oberhausen

Dirk Skowronski ist gelernter Flei-
scher und hat sich nach mehreren
Gesellenjahren von Mitte 1992 bis
Mitte 1994 am KIN in Neumiinster
zum Lebensmitteltechniker weiter ge-
bildet. Bei Barentz ist der staatlich ge-
priifte Lebensmit-
teltechniker Fach-
richtung Fleisch
seit Mitte 2007
als Sales Mana-
ger tatig fur den
Bereich Meat,
Fish and Poultry.

- Discouer seuen culinary extracts produced
with 100% natural raus materials.

nature®
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