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Was für Käser und Hersteller von 
Molkereiprodukten schon lange 

als Selbstverständlichkeit gilt, holten 
sich die Schweizer Fleischverarbeiter 
bis vor Kurzem oft im Ausland: Fach-
kompetenz dank angewandter For-
schung. Dies hat sich nun geändert. Das 
Projekt Fleischverarbeitung der land-
wirtschaftlichen Forschungsanstalt 
Agroscope Liebefeld-Posieux ALP soll 
hauptsächlich den Fleischverarbeitern 
in der Praxis zugutekommen. Die Auf-
nahme dieser systematischen Forschung 
in der Fleischverarbeitung kommt auch 
aus einem weiteren Grund nicht von un-
gefähr: Fleisch ist mit einem wertmäs-
sigen Anteil von 30 Prozent zweitwich-
tigster Produktionszweig der Schweizer 
Landwirtschaft, gleich nach dem Spit-
zenreiter Milch. Durch intensive Zusam-

menarbeit mit der Fleischbranche ver-
sucht ALP fl eischtechnologische Prob-
leme und Wünsche der Metzger und 
Fleischverarbeiter im gegenseitigen 
Austausch zu orten. Hand dazu bieten 
persönliche Kontakte sowie bereits be-
stehende Diskussions- und Erfahrungs-
gruppen von Metzgern. 2003 vom Bun-
desamt für Landwirtschaft (BLW) lan-
ciert, kann das Projekt schon erste Re-
sultate vorweisen.

Brühwürste ohne Zusatzstoffe mit 
E-Nummern. Produkte ohne Zusatzstof-
fe mit E-Nummern sind zunehmend ge-
fragt. Fleischprodukte ohne Zusatzstof-
fe herzustellen, und das mit gleichblei-
bender Qualität, stellt die Produzenten 
vor grosse technologische Probleme. 
Dank des Einsatzes des bisherigen ALP-
Fleischkonsulenten Michael Suter ging 

eine Gruppe von Schaffhauser Metzger-
meistern deshalb ALP um Unterstützung 
für die Herstellung einer Brühwurst 
ohne Zusatzstoffe an. Das Resultat war 
eine Erfolgsstory, der Hintergrund fol-
gender: Gemüsepulver enthält natürli-
cherweise Nitrat. Eine Bakterienstar-
terkultur wandelt das Nitrat des Gemü-
sepulvers im Wurstbrät in Nitrit um. Es 
ersetzt Nitritpökelsalz, das für die Un-
terstützung der Farb- und Aromabil-
dung verantwortlich ist.

Auch der Einsatz des zweiten Zu-
satzstoffes Phosphat kann sich erübri-
gen. Phosphat dient dazu, sowohl das 
Wasserbindevermögen (WBV) eines 
Produktes wie auch die Löslichkeit der 
Muskeleiweisse während der Verarbei-
tung zu erhöhen. Je länger das Fleisch 
nach der Schlachtung auskühlt, desto 
schlechter werden das Wasserbindever-
mögen und die Löslichkeit der Muskel-
eiweisse. Erfolgt die Weiterverarbeitung 
noch mit «warmem» Fleisch, das heisst 
möglichst rasch nach der Schlachtung, 
braucht es kein Phosphat. Laut Aus-
künften vom Schaffhauser Metzger-
meister Werner Pfi stner verarbeitete 
man früher das Fleisch warm. Was man 
früher einfach wusste, könne heute die 
Forschung wissenschaftlich belegen. 
Die Prozessabläufe dieses warmen Her-
stellungsverfahrens sind aber bei der 
heutigen Produktionstechnologie sehr 
aufwendig und nur für kleinere Betriebe 
geeignet, denn das Zeitfenster für die 
Verarbeitung nach der Schlachtung be-
trägt beim Rind vier Stunden und beim 
Schwein gerade einmal eine Stunde.

Fettreduktion in Lyonern. Es sind zu 
einem grossen Teil die Fette, die Fleisch-
produkten den Geschmack geben. 
Gleichzeitig trägt Fleisch in der mensch-
lichen Ernährung rund 20 Prozent zur 
gesamten Fettaufnahme bei. Diese Aus-
gangslage war es ALP einen Versuch 
wert, fettreduzierte Fleischerzeugnisse 
mit einem in der Praxis bekannten Ver-
fahren herzustellen. Die fettärmeren 
Fleischprodukte sollten ebenso gut 
schmecken wie das Original und auch in 
der Textur ähnlich sein. Inulin, das zu 
den wasserlöslichen Fasern gehört, er-
setzte dabei einen Teil des Specks. Tech-
nologisch war es so möglich, eine Fett-
reduktion bis zu 52 Prozent vorzuneh-

Praxisrelevante Resultate 
aus der Fleischforschung
Schon nach kurzer Zeit kann das Projekt Fleischverarbeitung 
der landwirtschaftlichen Forschungsanstalt Agroscope Liebefeld-
Posieux erste Erfolge ausweisen. Die Forschungsergebnisse 
kommen den Fleischverarbeitern in der Praxis zugute.

Der Einsatz von Gemüsepulver in Brühwürsten erübrigt die Zugabe von Nitritpökelsalz und damit 
die Deklaration der entsprechenden E-Nummer
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men. Als Modellwurst diente Lyoner. 
Sensorische Tests zeigten, dass bis zu 
einer Fettreduktion von 40 Prozent 
keine sensorischen Nachteile entstehen. 
Die Herstellungskosten erhöhten sich 
um höchstens 5 Prozent. Gemäss ALP 
wird der Markt zeigen, ob sich die fett-
reduzierte Lyonerwurst positionieren 
kann.

Eine Sprache für Salami. Geneviève 
Nicol und Patrizia Piccinali entwickelten 
im Sensoriklabor von ALP eine standar-
disierte sensorische Sprache für die Be-
schreibung von Salami. Ausschlagge-
bend für diese Sprachentwicklung war 
die sensorische Wahrnehmung von Sa-
lami durch Geruch, Textur und Flavour 
(geschmackliche Gesamteindrücke, 
wenn das Lebensmittel im Munde ist). 
Für den Markterfolg eines Produkts sind 
seine sensorischen Eigenschaften von 
grösster Bedeutung. Entsprechend 
wichtig ist es für die Produzenten, ihre 
Produkte mit einer standardisierten 
Sprache charakterisieren zu können.

Grundlage für die Entwicklung eines 
Salami-Vokabulars von 24 beschrei-
benden Merkmalen waren für die bei-
den Forscherinnen eine Anfangsliste 
mit 102 Begriffen und 9 verschiedenen 
Salami aus dem Handel. Spezielle 
Sprachentwicklungssitzungen mit Prüf-
personen sowie Literaturrecherchen 
hatten zu dieser Anfangsliste geführt. 

Neun der 24 validierten Merkmale be-
schreiben den Geruch, sechs die Textur, 
drei den Geschmack und eines die trige-
minale Wahrnehmung (pikant). Das 
neue Vokabular ermöglicht eine klare 
Differenzierung der neun Salami-Han-
delsprodukte. Die neue «Salami-Spra-
che» wird auch für künftige Salami-Pro-
jekte nützlich sein.

Geografi sche Herkunft von Rind- 
und Poulettrockenfl eisch. Ein zuverläs-
siges Instrument für die geografi sche 
Herkunftsüberprüfung von Fleisch kann 
das Vertrauen der Konsumenten in das 
Lebensmittel Fleisch massiv erhöhen. 
Zusammen mit der ETH Zürich und dem 

Bundesamt für Gesundheit (BAG) unter-
suchte die Forschungsanstalt ALP im 
Rahmen der Doktorarbeit von Bettina 
Ballestrem-Franke deshalb Gefl ügel- 
und Rind-Trockenfl eisch mit verschie-
denen Analysemethoden. Die Analysen 
des Rohfl eisches gaben Aufschluss über 
den Gehalt an Nährstoffen, diversen 
chemischen Elementen und über das 
Verhältnis der beiden Sauerstoff-Isoto-
pen O18/O16. Dabei stellte sich heraus, 
dass sich die geografi sche Herkunft 
nicht mit einer einzelnen Analyseme-
thode mit Sicherheit bestimmen lässt. 
Die Bestimmung von ausgewählten Ele-
menten sowie des Verhältnisses der 
Sauerstoff-Isotope O18/O16 erwiesen 
sich als zuverlässigste Analysemetho-
den für beide Fleischarten. Die Nah-
 Infrarot-Spektroskopie (NIR) und die 
Nuklear-Magnet-Resonanzspektrosko-
pie (NMR) ermöglichten bei Trocken-
fl eisch zusätzliche Klassifi zierungen. 
Eine Kombination der vielverspre-
chendsten Analysemethoden wird in 
Zukunft möglicherweise eine bessere 
Bestimmung der einzelnen Herkunfts-
länder erlauben; die abschliessenden 
Auswertungen sind noch am Laufen.

Weichsepariertes Fleisch. Sehnen 
und Knorpel von Wurstfl eisch manuell 
auszusortieren, ist sehr zeitaufwendig. 
Das maschinelle Separieren mit einem 
Weichseparator ist ein allgemein �

Ein Weichseparator übernimmt die Aussonderung von Sehnen und Knorpel aus Wurstfl eisch
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 anerkanntes Verfahren zum Tren-
nen von Weich- und Festanteilen des 
Fleisches. Dabei fördert ein Quetsch-
band das Wurstfl eisch zu einer Loch-
trommel und presst die weichen Be-
standteile Fleisch und Fett hindurch. 
Die festen Bestandteile wie Sehnen und 
Knorpel sowie etwas Fett bleiben auf 
dem Band zurück. Ein Versuch an der 
Forschungsanstalt ALP zeigte, dass sich 
mit einem Weichseparator gewonnenes 
Rindfl eisch sehr gut zur Rohwursther-
stellung eignet. Aufgrund der weichen 
Konsistenz ist dies bei Schweinefl eisch 
jedoch nicht der Fall.

Test für Rohwürste in neuartiger 
Schwitz- und Reifekammer. Für viele 
gewerbliche Metzgereibetriebe sind die 
Investitionskosten für die zurzeit auf 
dem Markt erhältlichen Reifekammern 
für Rohwürste zu hoch. Deshalb testete 
ALP eine neuartige Schwitz- und Reife-
kammer mit tieferen Anschaffungs- und 
Installationskosten. Die Versuche liefer-
ten vergleichbare Ergebnisse wie die 
Referenzanlage, allerdings mit zwei Be-
sonderheiten. Diese haben einerseits 

Steuerung

Sensoren

Abluftventil

Frischluft-
ventilator

Beheizbare
Bodenplatte

Luftzirkulation

mit der Nicht-Kühlbarkeit der 
Anlage zu tun und andererseits 
mit der hohen relativen Luft-
feuchtigkeit, die eine Beimp-
fung der Salami mit Schimmel 
während des ersten Reifetages 
verunmöglicht.

Ausblick. Die nächste vier-
jährige Projektphase ist in Pla-
nung. Soviel schon jetzt: Die 
Arbeiten werden im ähnlichen 
Rahmen, aber konzentriert auf 
einzelne Themenschwerpunk-
te, weitergeführt.
 Brigitte Weidmann �

Eine neuartige Schwitz- und Reife-
kammer mit relativ geringen An-
schaffungs- und Installationskosten 
ist auch für kleinere Metzgerei-
betriebe erschwinglich

Eine Methode zum Tiefgefrieren von Lebens-
mitteln ist das cryogene Schockfrosten. Dank 
der sehr tiefen Temperaturen des Kühlmediums 
(z.  B. Flüssig-Stickstoff –196  °C) kann eine 
Gefriergeschwindigkeit von über 1 cm/h er-

reicht werden. Dadurch bilden sich im Produkt 
nur kleinste Eiskristalle, welche die Zellen 
nicht beschädigen. So können die senso-
rischen und physiologischen Eigenschaften 
der frischen Ausgangsprodukte erhalten blei-

ben.
Die Verfahrensprinzipien des Schock-
frostens gelten auch für Kühlpro-
zesse. Das schnelle Abkühlen von Le-
bensmitteln nach Koch-, Brat-, Back-, 
Röst- oder Frittierprozessen ist wich-
tig. Das schnelle Durchschreiten des 
für die Vermehrung von Mikroorganis-
men optimalen Temperaturbereiches 
sorgt für die Qualität des Endpro-
dukts.
Ein Glied in der Kette der Schutz-
massnahmen ist der Atmosphären-
austausch in der Verpackung. Die 
eingesetzten Schutzgase verhindern 
oder verzögern Abbauprozesse wäh-
rend Transport und Lagerung und hal-
ten die verpackten Lebensmittel län-
ger frisch. Mit dem BIOGON-Sorti-
ment wurde eine Palette an Rein-

gasen und Gasgemischen auf die Bedürfnisse 
der Lebensmittel- und Getränkebranche zuge-
schnitten. Lückenlose Rückverfolgbarkeit, ein 
ausschliesslich für BIOGON-Gase reservierter 
Flaschenpark sowie ausgereifte Prozesse er-
lauben es, dass die Anforderungen der euro-
päischen Richtline 97/77/EG sowie ein 
HACCP nach Codex Alimentarius für alle BIO-
GON-Lebensmittelgase erfüllt sind. 
PanGastro-Service ist das Dienstleistungsan-
gebot im Gastronomiebereich, von der Küche, 
über den Getränkeausschank bis hin zum 
Outdoor-Erlebnis. PanGastro-Service greift 
auf das bestehende Logistiknetz von PanGas 
zurück, womit die Kunden direkt versorgt wer-
den.

PanGas

6252 Dagmersellen

Tel. 0844 800 300

Fax 0844 800 301

www.pangas.ch

Halle 2

Stand C12

Neuer Kühlprozess sichert Qualität
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