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Einleitung

Gute Kochschinken zeichnen sich durch einen saftigen Biss, einen arttypischen Geruch und
Geschmack sowie eine ansprechende Farbe aus. Unerwiinscht sind Aushohlungen, Locher oder
Poren; die Scheiben — selbst wenn diinn geschnitten — sollen zusammenhalten (Miiller, 1991).
Besonders der ausreichende Zusammenhalt und die gute Schneidbarkeit von Kochschinken
(Reichert et al., 1984) stellen eine andauernde und nach wie vor aktuelle Herausforderung fiir die
fleischverarbeitenden Betriebe dar. Ziel des an dieser Stelle vorgestellten Projektes ist es, die
Grundlagen des Zusammenhaltes von Kochschinken zu erarbeiten und die aktuellen Probleme

betreffend Kochschinkenstruktur zusammenzutragen.

Zusammenhalt und Schneidbarkeit von Kochschinken

Die moderne Kochschinkentechnologie ist auf eine gute und schnelle Quellung, Losung und
Extraktion der myofibrilliren Proteine ausgerichtet (DMV, 1995). Der Einfluss der mechanischen
Bearbeitung - beispielsweise beim Tumbeln der Fleischstiicke - fiihrt zum Abbau der
Bindegewebsstruktur sowie zu einer erheblichen Zerstérung von Muskelfasern. Dies hat eine
Quellung der Myofibrillen begleitet von einem teilweisen Loslichwerden von Proteinen, die sich an
der Oberfliache und innerhalb des Fleisches ansammeln, zur Folge. Besonders Myosin und Actin
tragen zur Ausbildung von Bindungskréften bei. Sie gerinnen nach dem Kochen, bilden ein drei-
dimensionales Netzwerk und tragen somit zu einem grossen Teil zum Zusammenhalt und der
Festigkeit von Kochschinken bei (Katsaras und Budras, 1993). Neben den fibrilliren Proteinen ist
auch das Bindegewebe an der Stabilitit des Kochschinkens beteiligt. Beim Erhitzen und Kiihlen
entsteht aus Kollagen Gelatine, welche ein stabilisierendes Gertist bildet (Ward und Courts, 1977).
Ein zufriedenstellender Scheibenzusammenhalt kommt nach Reichert et al. (1984, 1985) dann
zustande, wenn mindestens 45 % Myosin und Actin nach der mechanischen Behandlung im

Fleischsaft gelost sind.
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Genetische Einflusse auf die Kochschinkenstruktur

Eine hdufige Ursache fiir einen ungeniigenden Scheibenzusammenhalt in Kochschinken stellen
PSE-Fleisch (= pale, soft, exudative bzw. bleich, weich, wissrig) und “acid meat* (= saures Fleisch)
dar. Beide weisen nach dem Kochen einen schlechten Zusammenhalt auf und sind fiir das mecha-
nische Schneiden ungeeignet. Bisher waren das RN --Allel fiir das Auftreten von “acid meat™
(— ,,Hampshire*“-Effekt) und die Halothan-Empfindlichkeit zusammen mit kurzfristigem Stress vor
der Schlachtung als Ursache von PSE-Fleisch bekannt. Dank ziichterischer Massnahmen werden
diese Fleischfehler in den schweizerischen Schlachthofen jedoch kaum mehr festgestellt.
Franzosische Kochschinkenproduzenten beklagen seit einigen Jahren das Auftreten eines PSE-
dhnlichen, strukturlosen Fleisches, dessen Anteil sich bei gewissen Chargen auf 20 bis 50 %
belduft. Der Schaden kommt erst nach dem Entfernen der Knochen zum Vorschein und ist durch
eine grauliche, strukturlose und wissrige Stelle im Innern des Schinkens gekennzeichnet. Beim
mechanischen Schneiden fiihrt der beschadigte Teil vielfach zu Lochern in den Scheiben (Balac et
al., 1998; Franck et al., 2000). In Frankreich wurden bereits verschiedene Studien zu dieser
Problematik durchgefiihrt. Es konnte gezeigt werden, dass das n Allel des Hal-Gens und das RN --
Allel des RN-Gens den Fehler verschlimmern (Franck et al., 2000, Le Roy et al., 2001). Die
Destrukturierungen sind positiv korreliert zum Gewicht der Tiere und die Schlachtcharge hat
ebenfalls einen signifikanten Einfluss auf das Auftreten des Phanomens (Balac et al., 1998; Franck
et al., 2000; Minvielle et al., 2001). Inwieweit das Geschlecht und der Magerfleischanteil oder
eventuell auch witterungsbedingte Einfliisse zur Problematik beitragen, ist noch umstritten.

In einer kiirzlich erschienenen Studie von Laville et al. (2005) wurden Proteine von destrukturier-
tem Schinken histochemisch und elektrophoretisch untersucht. Sie wiesen einen vergleichsweise
grosseren interfibrilliren Raum und eine tiefere Loslichkeit auf. Zwischen klassischem PSE-Fleisch
in Kochschinken und PSE-dhnlichem strukturlosem Fleisch in Kochschinken zeigten sich
zahlreiche Ahnlichkeiten in den Proteineigenschaften. Allerdings sind die destrukturierten Zonen
auf den M. semimembranosus und den M. adductor — also auf das Eckstiick - beschrinkt, was im

Vergleich zu klassischem PSE-Fleisch auf einen unterschiedlichen Grundmechanismus hinweist.

Einflisse der Schlachttechnologie auf die Kochschinkenstruktur

Wie bereits erwéhnt stellt beim mechanischen Schneiden von Kochpdkelwaren das Zerreissen der
Schinkenscheiben ein seit Jahrzehnten auftretendes und nach wie vor hiufiges Problem dar.
Schworer et al. (1999) untersuchten daher den Einfluss des Rohmaterials an einer Gruppe von 210
Schweinen von acht verschiedenen Rassen auf das Zerreissen der Schinkenscheiben. Dabei fiel

bereits in der rohen Muskulatur nach dem Zerlegen eine abgegrenzte Farbaufhellung auf. Die
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Verdnderungen zeigten sich in der Mitte der Eckstiick-Innenseite, in der Unterspélte und im Fischli
(M. biceps femoris und M. semitendinosus). Das Fleisch wirkte an diesen Stellen wie gekocht und
das spitere Endprodukt zeigte beim mechanischen Schneiden Muskelzerfall. Nach dem Schlachten
und dem Entbeinen wurden die Schinken zu Modelschinken verarbeitet und auf
Muskelbeschadigungen untersucht. Unabhéngig von der Rasse wies etwa ein Drittel der Schinken
ungeniigende Eigenschaften beim mechanischen Schneiden auf. Vor allem verbriihte Schinken
schnitten schlecht ab. Von den Verbrithungen waren besonders Schinken von Tieren mit einem
hohen Anteil an wertvollen Fleischstiicken und geringer Fettgewebeauflage betroffen (Schworer et
al., 1999). Weitere Untersuchungen derselben Studie zeigten, dass die verbriihten Schinken einen
tieferen pH-Wert aufwiesen.

Zu dhnlichen Ergebnissen gelangten Monin et al. (1997), die einen Vergleich von zwei unterschied-
lichen Arten von Entborstungsprozessen anstellten. Dabei wurden 64 Schlachtkdrper entweder
durch Briithen oder Sengen enthaart und dann zu Kochschinken weiterverarbeitet. Die verbriihten
Kochschinken zeigten einen vergleichsweise hoheren Kochverlust, was durch ein reduziertes
Wasserbindungsvermdgen aufgrund eines tieferen pH-Wertes verursacht worden sein konnte.
Lundstrom (2006) berichtet vom Auftreten von PSE-dhnlichen Stellen im Schinkeninnern bei
schwereren Schweinen mit einem hohen Magerfleischanteil sowie grossen Schinken und fiihrt dies
auf eine zu langsame Abkiihlung der Schlachtkorper unmittelbar nach der Schlachtung zuriick. Die
damit verbundene hohere Temperatur im Muskelinnern hat eine hohere Stoffwechselaktivitit und

damit eine schnellere pH-Absenkung zur Folge.

Weitere mogliche Einflussfaktoren

Nebst dem Tiermaterial, das sowohl von der Genetik wie auch der Umwelt (Stress, Haltung, etc.)
beeinflusst wird, sowie der Schlachttechnik diirften auch verschiedene Verarbeitungsprozesse fiir
die festgestellten Variationen in der Struktur von Kochschinken von Bedeutung sein. Gerade bei
den einzelnen Herstellungsschritten sind weitere Faktoren in Betracht zu ziehen, deren Relevanz im
Einzelfall noch nicht klar, die aber bei den weiteren Abkldrungen zu beriicksichtigen sind. Im
Folgenden sind einige dieser Faktoren beispielhaft (ohne Anspruch auf Vollstdndigkeit) genannt,
deren Bedeutung auch je nach Art des Kochschinkens schwanken kann: Rohmaterial [pH, Zeitdauer
seit Schlachtung, Zerlegung], Pokelung [Verfahren (Injektor), Lake (Zusammensetzung, Tempe-
ratur, Druck)], Tumbeln/Massieren [Temperatur, Dauer, Ruhephasen, Vakuum, Gesamtweg, Fiill-
grad], evtl. Rauchprozess, Kochen [Temperatur, Verfahren, Einpacken], Kiihlen, Slicer [Scheiben-

dicke, Geschwindigkeit, evtl. Anfrosten], Verpackung, Standzeiten zwischen den Prozessschritten.
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Aktuelles Forschungsprojekt zur Kochschinken-Beschaffenheit an Agroscope Liebefeld-
Posieux und der ETH Zirich

Im November 2005 wurde ein Gemeinschaftsprojekt der ETH Ziirich und Agroscope Liebefeld-
Posieux lanciert, das sich mit spezifischen Variationen in der Beschaffenheit von Kochschinken
befasst. Dabei wird in der aktuellen Startphase die Praxishaufigkeit und die Relevanz der Thematik
in verschiedenen Praxisbetrieben erhoben und anschliessend systematisch beschrieben und beurteilt.
In einer spiteren Phase des Projektes gilt es in Abhingigkeit von den Ergebnissen, die
massgeblichen Ursachen fiir die beobachteten Variationen herauszukristallisieren und aus den

daraus gewonnen Erkenntnissen nach Moglichkeit Empfehlungen fiir die Praxis abzuleiten.
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