LEBENSMITTEL

PIERRE-ALAIN DUFEY

Schlachtkdrperkthlung una
Fleischqualitat

ie Zartheit ist das wichtig-

ste Qualitdtsmerkmal von

Rindfleisch, Weil dieses

durch eine Vielfalt komple-
xer Faktoren beeinflusst wird, ist es
gleichzeitig auch schwierig zu kon-
trollieren.

Kurze Geschichte der Kalteverkiirzung

Das Phanomen der Kalteverkiirzung
wurde Anfang der Sechziger Jahre in
Neuseeland entdecki. Im Jahr 1882
exportierte Neuseeland zum ersten
Mal Schaffleisch nach England. Wegen
des langen Lieferwegs wurden die
Schlachtkarper fast ausschliesslich tief-
gefroren transporiiert. Nach dem
Zweiten Weltkrieg bedingte der starke
Anstieg der Nachfrage ein so enormaes

Exportvolumen, dass die Tiefgefrierka-
pazitaten nicht mehr ausreichten!

Sie wurden durch neue grdssere und
deutlich leistungsfahigere Anlagen er-
seizt, in welche die Schlachtk&rper
gleich nach der Schlachtung Oberfihrt
wurden. Aufgrund von Beschwerden
wegen der Fleischzartheit widmeten
sich die Wissenschaftler diesem Pro-
blem und das Phénomen der Kaltever-
kiirzung wurde enideckt.

Sternomandibularis Muskel:
Kélteverkiirzung
(Cold shortening)

nachher

vorher

PAULIE Gstsine 5-2006




In der Fleischbranche spielt die Verarbei-
tung und Behandlung des Fleisches eine
entscheidende Rolle. Die Gesamtheit al-
ler Eingriffe von der Schlachtung bis zur
vollstdndigen Kihlung des Schiachtkdr-
pers testimmen zu einem grossan Teit die
Zartheit des Endproduktes. Das Kiihlen
hat primdr zum Ziel, eine einwandfreie
hygienische Qualitét zu gewahrleisten,
womit seine Lagerdauer maxirmiert wird.
Durch die Kilhiung wird eine leichte Mus-
kelkontraktion bewirkt. Fallt diese zu
stark aus, beeinflusst das die Zartheit des
Rindfleisches betrdchtlich unerwiinschie
Muskelkontraktionen lassen sich in drei
verschiedene Kategorien unterteilen:

= Kaiteverkiirzung (Cold shortening)

* Rigorverkirzung {Heat shortening)

* Tauverklrzung {Thaw shortening).
Ziel der Fleischbranche ist es, die Gesamt-

- heit-der-Einflussfaktoren besser kontrol-—- e

lieren zu kénnen, insbesondere aber die-
jenigen, welche im Zusammenhang mit
der Schiachtkérperkithiung stehen. Da-
mit sollen im Interesse des Konsumenten
die noch zu grossen Unterschiede in der
Zartheil verringert werden.
Umwandlung vom Muskel zum
Fleisch

Nach der Schlachtung sinkt der pH-Wert
des Muskels von 7.2 auf ungefahr 5.5
ab. Die Geschwindigkeit, mit welcher der
pH-Wert absinkt, hdngt stark von der
Temperatur des Muskels ab. So verringert
sich der pH-Abfall mit zunehmend gerin-
gerer Temperatur. Diese Beziehung pH-
Wert — Temperatur spielt wéhrend der
Kihlung des Schlachtkérpers eine ent-
scheidende Rolle. Die ersten 24 Stunden
nach der Schiachtung bestimmen das
Ausmass der Muskelkontraktion zum
Zeitpunkt der Muskelstarre.

Die Muskelstarre

Mit dem Absinken des pH-Wertes im
Muskel und dem Energieverlust gehen
die Fahigkeiten des Muskels, sich zu
kontrahieren und sich zu entspannen,
verloren. Ab einem pH-Wert von 5.7
bis 5.8 versteifen die Muskeln des
Schlachtkérpers und man spricht vemn
«Eintreten -der Muskelstarres. Der
Kontraktionszustand des Muskels zu
diesem Zeitpunkt ist entscheidend.

Schlachikérper

Folgende Muskelverkiirzungen sind
unerwlinscht: KélteverklGrzung, Rigor-
verklrzung und Tauverklrzung.

* Kalteverkiirzung (Cold shortening)
in der Praxis ist die Kalteverklrzung
die hdufigsie und wichtigste Art der
Verklrzung. Mit der Kélteverkiirzung
wurden diese Phdnomene Uberhaupt
erst entdeckt (sishe EinfGhrungstext).
Beim Eintritt der Muskelstarre ist die
Temperatur zu tief. Je nach Tempera-
tur kommt es zu einer starken bis sehr
starken Verk{rzung die 20 bis 60 % be-
tragen kann. Das am meisten geféhrde-
te Fleischstiick ist dabei das Roastbeef.

Beglinstigende Faktoren :

- Die Fleischhygiene: Ziel ist es, die
Keimzahl so weit wie méglich zu redu-
zieren. Dies bedingt den Einsatz sehr
leistungstdhiger Kihlaggregate.

- Der wirtschaftliche Druck: Zie! ist
die Verminderung der Gewichtsverlu-
ste des Schlachtkérpers durch Evapo-
ration und schrelles Erreichen einer
Schlachtkérpertemperatur von  7°C,
die es ermdglicht, Schlachtkérper zu
transportieren.

- Der Druck von Seiten der Konsu-
menten: Notwendigkeit den Fettgehalt
in Lebensmittaln zu reduzieren.
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- Die Mast von Tieren, die aus den
Milchproduktionsbetrieben  stammen
{Nebenprodukt), und daher wenig flei-

schig sind.
Messung des * Rigorverkiirzung (Heat shortening)
pH-Wertes und Beim Eintritt der Muskelstarre ist die
der Temperatur Temperatur zu hoch. Je nach Tempe-

ratur kommt es zu einer mehr oder
weniger starken und schnellen Verkir-
zung, die bei 20 bis 40 % liegt Die
Muskulatur der Stotzen sind am stérk-
sten gefahrdet.
Begiinstigende Faktoren:
- Sehr hohes Schiachtkdrpergewicht
und/oder sehr starke Fleischigkeit
- Gefiilltes Kiihlhaus und/oder zu we-
Der hichste nig leistungsstarke KGhlaggregate

Punkt der Kurve - Warmentbeinen (Muskel haftet nicht
zeigt die maximal ~ mehr am Skelett) und langsames Kiihlen,
verwendete Kraft  * Tauverkiirzung (Thaw shortening)
—BeinrEintrittder Muskelstarre-istein Teil
des Muskels oder der ganze Muskel be-
reits gefroren. Beim Aufiauen kommt
Kélteverkiirzung  es zu sehr starken Verklrzungen, die
bei 60 bis 80 % liegen und mit trans-
versalen Muskelrissen und bedeuten-

optimale Kithlung  den Flissigkeitsverlusten einhergehen.
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a. Temperatur und Reaktion des LD Muskels beim Eintriit des rigor mortis (~ pH 6.0)
Kalteverkiirzung Ideal oder optimal Rigorverkiirzung
<10°C 12 —20°C > 25°C
(nach Tornberg, 1996)

h. Zartheit des LD Muskels

ideal bei 7°C mittelméssig bei 7°C problematisch bei 7°C
<pH5.7 pH58-6.0 >pH 6.0
{nach Hannula und Puolanne, 2004) LD : Muske! longissimus dorsi (Roastbeef)

Sternomandibularis Muskel: Sternomandibularis Muskel: 1500fach vergrosserte
Tauverkiirzung Rigorverkiirzung Myofibrillen von Rindfleisch
(Thaw shortening) {Head shortening)
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Lésungen und Empfehlungen

- Kalteregulation :

* Addguate Einstellung der Anlage un-
{er Beriicksichtigung der Beziehung
zwischen pH-Wert und Temperatur
des Schlachtkérpers wahrend der er-
sten 24 Stunden.

¢ Flexibilitdit der KUhlanlage, die die
Verwendung mehrerer Programme
ermaglicht, je nach Fullung des Kiihl-
raumes, Beschaffenheit der Schiacht-
kérper (Jeicht oder schwer) und der
gewshlten Strategie (kontinuierliche
oder abgesiufte Kahlung).

~ Elektrostimulation der Schlacht-

korper:

= Je nach KoOhlkonzept Verwendung
von Strom, um das Absinken des pH-
Wertes zu beschieunigen. Dies sollte
eine Kalteverkiirzung vermeiden. Es

Die Entfettung
des Schlacht-
korpers wird

nicht empfohlen

Wit Nisdervolt empiohien (< TO0V),
e F5s kdnnen in der Schlachtkette weite-
re Elektrostimulationen zu anderen
Zwecken eingasetzt werden, insbeson-
dere beim Enibiuten (um die Schlacht-
kérper zu immohbilisieren) sowie beim
Enthauten (um die Schlachtktrper zu
versteifen und damit Muskelrisse und
Knochenbriche zu vermeiden}. Im
letztgenannten Fall ist die Stimulation
flr das Roastbeef haufig ausreichend,
da die Elektrode im Riickenbereich an-
gebracht wird.
~ Ausmastgrad: Muss ausreichend sein
(CHTAX : 3), dies entspricht 5 bis 8 mm
subkutanem (unter der Haut} Fetigewe-
be (12. /13. Rippe). Wirkung : Isoliert
und reduziert die Evaporationsverluste.
- Abschaffung der Entfettung: Bej
diesem Verfahren wird vor dem Ein-
tritt in die Kihlkammer bei bestimm-
ten Partien des Schlachtkérpers das
subkutane Fettgewebe entfernt.
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