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Einleitung

Rohwurst wird im Deutschen Lebensmittelbuch (2088)ungekuinhlt lagerfahiges
Produkt beschrieben, das in der Praxis haufigifgeschnittener Form unter
Schutzatmosphére verpackt und in beleuchteten Egalken im Handel dargeboten
wird. Hierbei kann die Intensitat der Beleuchtwag Eintreten von
Oxidationsvorgangen fordern, welche die Haltbdrédles Produktes vermindern.
Zudem ist die Gefahr einer Lipidperoxidation bei Behwurst aufgrund der starken
Zerkleinerung des Fleisches, dem Kontakt mit Saorsahrend der Herstellung
und dem recht hohen Fettanteil besonders gegBleenoxidativen Prozessen
versucht man durch sauerstoffarme Verpackungendwdeh Zuséatze von
Antioxidantien entgegenzuwirken. Chemische Antiaxitien werden aufgrund der
geringen Verbraucherakzeptanz ungern eingesetZLARI HY et al. 2001a), so
dass das Interesse amTocopherol als natirliches Antioxidans mit der ig#ahit

sich in vivo in die Membran einzulagern, wachstidgEdekannt, dass mit einer
erhdhtern-Tocopherol-Zufuhr Gber das Futter bei Mastschweech erhéhte
a-Tocopherol-Konzentrationen in den Kdrpergewebeth demit im spateren Produkt
erreicht werden kénnen (ZANARDI et al. 1999; PHIEE et al. 2001). In diesem
Zusammenhang wird auch eine gesteigerte antioxel¥firksamkeit dieser
Substanz anhand verschiedener Parameter beschridleedings ist die
Besonderheit bei dem Produkt Rohwurst der kompfax¥bau aus prooxidativ und
antioxidativ wirksamen Substanzen.

Mehrere Untersuchungen Uber die antioxidative Wigkuon diatetisch zugefiihrtem
Vitamin E bei Mastschweinen und den aus dieseremibergestellten Rohschinken
werden in der Literatur beschrieben (BOSI et a0@@ORONADO et al. 2002),
jedoch nur wenige beschaftigen sich mit dem Erzisugohwurst (ZANARDI et al.
1999; HARMS et al. 2003). Nitrit wird in Form degtitpokelsalzes (NPS) zur
Umrdtung des Wurstgutes in Mengen bis zu 400 ppgezeizt. Das Nitrit besitzt
ebenfalls eine antioxidative Kompetenz (LUCKE 19%%ohe Nitritzusatze stehen
deshalb im Verdacht, die antioxidativen Effekte @dxcopherols in gereiften und
gelagerten Rohwursten Gberdecken zu konnen (HARME 2003). In der
vorliegenden Arbeit wurden aus diesem Grund Scheveiit unterschiedlichen
a-Tocopherol Mengen gefttert. Aus dem Fleisch baetlgewebe dieser Tiere
wurden Rohwirste mit Nitritzugaben von 0 bis 10ehdyitrit/NPS hergestellt. Dabei
interessierten insbesondere die Interaktionen he&iscdem antioxidativen Potential
des a-Tocopherols und dem des Nitrits. Im Hinblick atd chit dem Nitrit im
Zusammenhang stehende Nitrosamin-Problematik (kageae Wirkung) ware mit
gezielter Reduzierung des Nitrits im NPS bei edr@in oxidativen Schutz ein
Fortschritt zugunsten des Verbraucherschutzesrihelsensmittelproduktion zu
erzielen.



