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Agroscope Liebefeld-Posieux ALP

Randverfarbungen bei vakuumverpacktem Fleischkase

Das dussere Erscheinungshild ist
wohl einer der wichtigsten Faktoren
beim Kauf einer Briihwurst. Nur
Briihwursterzeugnisse, die iiber
eine schon rosa bis dunkelrote
Farbe verfiigen, signalisieren dem
Kéaufer gute Qualitat und Frische.
Verfarbungen sind jedoch bei Briih-
wurstwaren vor allem in belichteten
Verkaufstheken ein Problem. Die
Ursache ist die Zerstdrung der farb-
gebenden Komponenten durch
Sauerstoff unter Lichteinfluss.

An der Forschungsanstalt Agroscope
Liebefeld-Posieux ALP-Haras wurden
im Rahmen einer Bachelorarbeit (ETH
Ziirich, Prof. Kreuzer) unterschiedli-
che Moglichkeiten zur Stabilisierung
der Farbe getestet. Der Hauptfokus
wurde auf die Entfernung von Rest-
sauerstoff in den Verpackungen gelegt.
Neben einer Spiilung der Verpackung
mit Stickstoff wurde auch eine Schutz-
kultur (Bactoferm® Rubis von der
Firma Chr. Hansen) eingesetzt.

Verschiedene Massnahmen zur Ver-
besserung der Farbstabilitit bei Briih-
wurstwaren wurden getestet. Varian-
ten von Kochtemperaturen, verldn-
gerte Umrotungszeiten und Zusitze
von Antioxidantien (Ascorbinsiure,
Tocopherol) zeigten hochstens ansatz-
weise Verbesserungen, konnten das
Problem der Verfirbungen jedoch
nicht 16sen. Weitere Versuche hatten
daher das Ziel, den Restsauerstoff aus
der Verpackung zu eliminieren.

Um die Wirksamkeit der Massnah-
men zu untersuchen, wurde frischer
Fleischkise nach dem Standard des

Stickstoffbegasung (links) und Kontrollprobe (rechts) nach 24 Stunden Belichtung.

ABZ Spiez hergestellt. Dieser wurde
nach ausreichender Kiihlung in 2 cm
dicke Scheiben geschnitten. Nachfol-
gend wurden die Scheiben mit einer
Schutzkultur oder mit Schutzgas be-
handelt. Als Blindprobe wurde jeweils
eine Scheibe unbehandelt belassen.

Eine Verpackung mit Vakuum ver-
mag den Sauerstoff nicht génzlich zu
entfernen. Im Fleischkidse befindet
sich noch Sauerstoff, der sich erst in
der Verpackung aus dem Produkt 16st.
Mit den folgenden Massnahmen sollte
genau diesem Phdnomen entgegen-
gewirkt werden.

Bactoferm®-Rubis-Kultur

Eine Moglichkeit, das Problem des
Restsauerstoffes in der Verpackung zu
16sen, gibt es von der Firma Chr. Han-
sen aus Dinemark.

Ticinella iibergab Wetthewerhspreise

Die strahlenden Gewinner des Ticinella-Wettbewerbes der Mefa 2011 (s. «Flelsch
und Feinkost» 26/2011) sind fiir den 1. Preis Herr Ruedi Stucki, der ein verlanger-
tes Wochenende im ****Hotel Cadro Panoramica in den Tessiner Valli di Lugano
gewonnen hat, und fiir den 2. Preis Herr Heinz Riedmann, welcher den erstklassi-
gen San-Pietro-Rohschinken entgegennehmen durfte.

Sie bietet eine neue Fleischschutz-
kultur an, einen ausgewdhlten Lacto-
coccus-Lactis-Stamm. Dieser soll die
Produktfarbe von Brithwurstwaren na-
tirlich stabilisieren, indem er den
Restsauerstoff in der Verpackung ver-
braucht. Der Organismus verfiigt iiber
eine natlirliche Mutation der Gen-
sequenz fiir Laktat-Dehydrogenase
und hat somit einen besonderen
Metabolismus. Neben iiberméssigem
Sauerstoffverbrauch zeichnet er sich
auch durch eine verminderte Produk-
tion von Milchsdure aus.

Der Einsatz von Bactoferm® Rubis
soll die sensorische Qualitiit des Pro-
duktes nicht beeinflussen. Zudem
konne die Kultur auch zu einer Verbes-
serung der mikrobiologischen Stabili-
tdt des Produkts fiihren.

Im Versuch liess sich die Kultur ein-
fach mit einem Zerstduber auftragen.
Fiir den industriellen Herstellungspro-
zess wird allerdings zurzeit noch er-
mittelt, wie die Kultur automatisch
wihrend des Verpackungsprozesses
auf dem Produkt verteilt werden kann.

Fiir Versuchszwecke kann die
Schutzkultur in Beuteln von 25 g be-
zogen werden. Die getrocknete Kultur
kann im Kiihlschrank gelagert und
spéter mit Wasser gelost werden. Wird
das Produkt vakuumverpackt, kann
auf den Zerstduber verzichtet werden.

Um einen Effekt der Kultur erken-
nen zu konnen, ist es wichtig vor der
Belichtung eine Zeit der Dunkellage-
rung einzubeziehen. Um dies aufzu-
zeigen, wurde eine Referenzprobe un-
mittelbar nach der Behandlung belich-
tet. Die weiteren Proben wurden
allerdings vorerst fiir 2 bzw. 9 Tage
dunkelgelagert.

Stickstoffspiilung

In einem Vorversuch wurde festge-
stellt, dass eine kurze Stickstoft-
spiilung mit anschliessender Vakuum-
verpackung einen positiven Einfluss

auf die Farbhaltung haben kann. Dies
ist beispielsweise mit dem Gerit 400C
der Firma Multivac moglich.
Allerdings war der Effekt noch zu
gering. Um ihn zu verstdrken, wurde
eine Scheibe wihrend 24 Stunden im
Exsikkator mit Stickstoff begast. An-
schliessend wurde die Scheibe umge-
hend vakuumverpackt und wéhrend
weiteren 24 Stunden belichtet.

Belichtung und Farbmessung

Jede Probe wurde wihrend 24 Stun-
den belichtet. Die Lichtintensitét, wel-
cher der Fleischkise ausgesetzt war,
betrug im Mittel ca. 1200 Ix (Licht-
quelle: Osram L 36 W/41-827, weiss).
Der Abstand zur Lichtquelle betrug
einen Meter.

In den vorangegangenen Versuchen
hatte sich gezeigt, dass sich die Rand-
verfiarbung in den ersten 24 Stunden
entwickelt und die Farbe nachher re-
lativ stabil bleibt. Um das Resultat zu
vereinfachen wurde jeweils also nur
vor und nach der Belichtung gemes-
sen. Mit einem Farbmessgerit (Minol-
ta CM 3500d) wurden die Farbe (CIE
L*a*b*) der Proben bestimmt. Dabei
waren besonders die L*- und a*-Werte
aussagekriftig. Die L*-Achse be-
schreibt die Helligkeit, welche durch
den Einfluss der Belichtung anstieg.
Der Wert auf der a*-Achse bezeichnet
den Rotwert, dieser sank im Verlauf
der Belichtung. Die Brithwurst bleicht
also aus und verliert die rote Firbung.
Die Farbe wurde jeweils in der Mitte
und am Rand gemessen.

Ergebnisse

Die Schutzgasbehandlung zeigte ein
positives Resultat, die a*-Werte waren
hier am stabilsten. Auch die L*-Werte
deuten darauf hin, dass die Randzone
nicht so stark aufgehellt wurde.

Ahnlich wie bei der Stickstoffspii-
lung waren auch die L*-Werte der
Schutzkultur. Hier wurde die Farbe bei
den 9 Tagen Dunkellagerung sogar
noch etwas dunkler im Vergleich zu
der Anfangsmessung. Dies weist
darauf hin, dass in dieser Zeit fleissig
Sauerstoff verbraucht wurde.

Allerdings blieb der Rotwert bei der
Schutzkultur nicht stabil und sank ge-
nau wie bei der Kontrollprobe.

Von Auge konnte jedoch ein weite-
rer positiver Punkt erkannt werden:
Zwar hatte sich bei beiden Methoden
eine Randverfirbung gebildet, aller-
dings war diese deutlich weniger aus-
geprigt. Die Abbildung zeigt die mit
Stickstoff behandelte Probe und ihre
Kontrollprobe. Es ist zu sehen, dass
die Randverfiarbung der unbehandel-
ten Probe deutlich breiter ist.

Folgerungen

Aus den Erkenntnissen kann geschlos-
sen werden, dass die Schutzkultur
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Bactoferm® Rubis sowie eine Anwen-

dung einer Schutzgasspiilung durch-

aus Potenzial zur Verhinderung von

Randverfarbungen von Fleischkise

haben. Die Verfahren miissten aller-

dings weiter optimiert und speziell fiir

die Produktion von grossen Mengen

angepasst werden.
Optimierungsmoglichkeiten fiir die

Anwendung der Schutzkultur:

— Eine Erhohung der Konzentration
der Schutzkultur wire in Betracht
zu ziehen. Gemiss mikrobiologi-
scher Untersuchung hat kein Ver-
derb stattgefunden (ebenso viele
Mikroorganismen wie aufgetragen
wurden gefunden). Es kann somit
von einem mikrobiologischen
Gleichgewicht gesprochen werden.
Trotzdem ist es fraglich, wie sinn-
voll ein zusitzlicher Eintrag von
Organismen in Bezug auf Kosten
und Kundenakzeptanz sein wird.

— Die Dunkellagerungszeit erhohen.
Dies konnte sich beziiglich der
Farbstabilitiit vorteilhaft auswirken.
Jedoch ist das Produkt dann aber
schon élter beim Verkauf und erlei-
det somit sicherlich sensorische
Einbussen.

Der Einsatz der Schutzkultur
Bactoferm® Rubis ist differenziert zu
betrachten. Einerseits ist der ausserge-
wohnliche Metabolismus der Kultur
und ihr Einfluss auf die Farbhaltung
bemerkenswert und somit eine heraus-
ragende Innovation. Andererseits
muss jeder Produzent fiir sich ent-
scheiden, ob in seiner Produktion ein
Einsatz sinnvoll wire. Zudem gibt es
mikrobiologische Vorgaben, und bei
der Kontrolle von Lebensmitteln wird
nicht zwischen Verderbern und
Schutzkultur unterschieden. Eine er-
hohte Anzahl von Mikroorganismen
wird somit automatisch mit unzurei-

chender Hygiene in der Produktion des
Lebensmittels verbunden. Ein Gross-
verteiler wird also die Fleisch-
kdsecharge eines Produzenten, der die
Schutzkultur einsetzt, kaum akzep-
tieren.

Die Begasung mit Schutzgas fiihrte
zu etwas besseren Resultaten als die
Schutzkultur. Vor allem die a*-Werte
waren stabiler.

Eine Spiilung mit einem Schutzgas
oder eine Verpackung unter Schutz-
gasatmosphdre wire auch aufgrund
der Kundenakzeptanz eher von gros-
serer Bedeutung. Denn obwohl in der
sensorischen Beurteilung die Schutz-
kultur nicht beanstandet wurde, be-
deutet sie einen zusitzlichen Eingriff
am Lebensmittel.

Fiir ein gutes Ergebnis miisste der
Stickstoffbegasung ein direkter Verpa-
ckungsprozess unter Luftausschluss
folgen. Mogliche Verfahren fiir die

Produktion und die Verpackung von
grosseren Mengen miissten untersucht
werden.

Es werden zurzeit unter anderem
am Frauenhofer IVV weitere Verpa-
ckungsinnovationen getestet. Mit ih-
nen besteht aber sicherlich Hoffnung
in Bezug auf die Farbhaltung von
Brithwiirsten. Beispielsweise konnten
Sauerstoffabsorber in der Zukunft eine
mogliche Losung darstellen.

Es kann als Fazit festgehalten wer-
den, dass die Varianten der Stickstoff-
spiilung und der Schutzkultur eine
Mbglichkeit bieten, der Verfirbung
entgegenzuhalten. Ohne Optimierung
des Verfahrens fiihren sie allerdings
nur zu geringfiigigen Verbesserungen.

Christina Miiller, ETH Ziirich,
Pius Eberhard und Helena Stoffers,
Agroscope Liebefeld-Posieux ALP-
Haras

Erndhrung

Gebt uns das Fett zuriick!

Betitelt ein junger Mensch etwas als
«fett», so beniitzt er dieses Attribut,
um auszudriicken, dass er etwas fiir
sehr gut befindet. Rduber machten
friiher fette Beute, und der Ausdruck
«selber frasse macht feiss» weist
nach wie vor auf die Vorteile von
Fett hin. Doch Fett hat einen sehr
schlechten Ruf. Zu Unrecht!

Didtprodukte sind nicht erst seit
gestern ein Renner. Die Marketing-
spezialisten der Nahrungsmittelindus-
trie lassen sich immer neue Kreatio-
nen einfallen. Wichtig dabei ist jedoch,
dass es moglichst wenig Fett hat. Auch
die Fleischindustrie hat diesen Trend
entdeckt und verkauft viele Fleisch-
produkte, da der Konsument davon
ausgeht, dass der reduzierte Fettgehalt
ein Garant fiir eine schlanke Linie ist.
Wie kommt es dann, dass trotz dem
massiven Zuwachs an fettreduzierter
Nahrung die Gesellschaft immer
dicker wird? Weil es sich hierbei um
eines der grossten Missverstindnisse
der Erndhrung handelt!

Fett spendet langfristig Energie

Wir nehmen Nahrung auf, um Energie
zu erhalten. Entsteht ein Uberschuss
an Energie, so spart der Korper genau
diese Energie fiir schwerere Zeiten.

Sein Fett wegbekommen ist eine
Redewendung dafiir, dass jemand
geriigt oder bestraft wird. Ur-
spriinglich bekam jeder Helfer bei
einer Schlachtung als Belohnung
(s)ein Stiick Fett ab. Wer also sein
Fett nicht bekam, wurde damit be-
straft.

Als wir frither unsere Nahrung noch
mit dem Speer erlegen mussten, hatte
diese Sparmentalitit unseres Korpers
durchaus seine Berechtigung. Die
Chancen eines Nahrungsengpasses
sind heutzutage realistisch gesehen
eher klein. Wir miissen also dem Kor-
per nur so viel zufiigen, wie er im Mo-
ment auch verwerten kann. Um dieses
Unterfangen in die Realitiit umzuset-
zen, muss man wissen, welche Nah-
rungsmittel viel Energie besitzen und
tiber welche Zeit diese Energie abge-
geben wird. Fett ist ein sehr energie-
reiches Nahrungmittel, welches dem
Korper iiber lange Zeit hinweg Treib-
stoff spendet. Daher versorgt Fett den
Korper langsam und langfristig mit
Energie. Es macht also durchaus Sinn,
auf die Wandertour ein schones Stiick
Speck mitzunehmen.

Zucker macht fett

Enthilt eine Mahlzeit also einen ge-
wissen Prozentsatz an Fett, so hat der
Korper lange Zeit, diese Energie zu
verbrennen und setzt dies nicht
zwangsldufig an. Ganz anders sieht es
mit dem Zucker aus. Die Entdeckung
des Zuckers wird als ein bedeutender
Schritt in der Industrialisierung gese-
hen. Durch das damals neue Nah-
rungsmittel stieg das Leistungspoten-
zial der Arbeit massiv, weil der grosse
Energiebedarf durch schnell verfiig-
bare Energie erfiillt werden konnte.
Aus demselben Grund konsumieren
Sportler Traubenzucker, ndmlich um
einer iiberdurchschnittliche Belastung
des Korpers mit einer wahren Kalo-
rienbombe zu begegnen. So weit, so
gut. Der grosse Haken an der Sache ist
aber, dass der Energiebedarf des
durchschnittlichen Schweizers weder
dem eines Spitzensportlers, noch dem
eines Kumpels unter Tag entspricht.

Einp

erfekter Powersnack fiir eine Wanderung. Fett spendet dem Korper langfris-

tig Energie und sorgt fiir einen wunderbaren Geschmack.

Zucker fiihrt also zu einem schnellen
Anstieg des Energiespiegels, welcher
in den wenigsten Fillen gleich ver-
brannt werden kann und somit in Fett-
reserven gespeichert wird. Fettredu-
zierte Fleischprodukte sind daher zur
Gewichtsreduktion geeignet, da sie
kaum Kohlehydrate aufweisen und
wertvolles Protein bereitstellen.

Gute und schlechte Fette

Wer die Pommes frites nun gleich wie-
der in die Grundnahrung verfrachten
will, verfolgt natiirlich auch nicht die
richtige Strategie. Industriell gefer-
tigte Transfette sind sehr ungesund.
Diese konnen beispielsweise in Pom-
mes chips oder auch in Backwaren ste-
cken. Es wird davon ausgegangen,
dass diese Fette Herz-Kreislauf-Er-
krankungen mit sich bringen. Fett fun-
giert nicht nur als Energielieferant,
sondern auch als Geschmackstréger,
was dazu fiihrt, dass man von Chips
regelrecht siichtig werden kann. Es
lohnt sich also, die Qualitit der Fette
zu beachten. Bei den tierischen Fetten
gilt: Alles was schwimmt oder fliegt,
hat das qualitativ bessere Fett. Nur

weil das Schwein nicht fliegen kann,
soll man sich aber den gelegentlichen
Speck nicht verderben lassen. Solange
man die Kohlehydrate reduziert und
nicht zusitzliche Fette zu sich nimmt
Jlebt man gesund.

Fett effizient einsetzen

Fett gehort zu unserer Erndhrung dazu.
Es dient als Geschmackstriger und
Energielieferant. Wer in der Chemie
aufgepasst hat, weiss, dass sich Vita-
mine nur mit Fett oder mit Losungs-
mitteln extrahieren lassen. Und da das
eine aus gesundheitlicher Sicht nicht
in Frage kommt, ist ein guter Schuss
Ol an der Salatsauce unerldsslich. Pro-
dukten, die einen reduzierten Fettge-
halt propagieren, sollte man stets skep-
tisch gegeniiberstehen, da diese den
fehlenden Geschmack oft durch eine
tibermdssige Menge an Zucker kom-
pensieren. Essen ist Lebensfreude, und
ohne Fett ist dies kaum moglich. Wer
bei Fertigprodukten und Junk Food
verzichtet, darf sich ohne Bedenken
das eine oder andere Stiick Speck
gonnen.
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