H. Reuter und A, Glees
Kulmbach/Bundesrepublik Deutschland

Die deutsche Gefliigelproduktion ist in den vergangenen Jahren
zu einem beachtlichen Wirtschaftsfaktor geworden., Um den Be-
darf an Gefliigelfleisch zu decken, sind trotzdem zusitzliche
Importe aus den USA, den Niederlanden, Dénemark, Polen und
anderen Lindern erforderlich, denn nur 44 % des gesamten Ver-
brauchs kann aus der Inlandserzeugung gedeckt werden, Wahrend
der Verzehr an Gefliigelfleisch 1938 nur 1,5 kg betrug, wird
der derzeitige Pro-Kopf~Verbrauch in der Bundesrepublik mit
5,3 kg angegeben, im Vergleich dazu Kalbfleisch mit 1,9 kg
und Schaffleisch mit nur 1,3 kg.

Méglich wurde diese Entwicklung erst dadurch, daB sich die
Gefliigelschlachtereien durch das Tiofgefrieren der Ware von
kurzfristigen Marktschwankungen unabhiingig machen konntens.
Trotz grofier Fortschritte in der Hygiene und Technik der Ge-
fliigelschlachtung, -kilhlung und des Tiefgefrierens (4), last
sich doch, was die Zartheit, Saftigkeit und den Geschmack

des zubereiteten Lebensmittels betrifft, eine Uberlegenheit
des frischen gegeniiber dem gefrorenen und gelagerten Gef lii-
gel feststellen. (5,6,7). Das ist einmal auf die bei der Pro-
duktion von Gefriergefliigel in den Betrieben {ibliche Eiswas-
serkiihlung zuriickzufiihren, Hierbei kommt es némlich auBex
einer je nach Zeitdauer oder angewandtem Verfahren mehr oder
weniger grofien Wasseraufnahme durch die Tierkdrper (3) zu ei-
ner gewissen Auslaugung der Geschmacksstoffe, Minerale und
anderer Nahrungsmittelbestandteile (8). Beim nachfolgenden
Gefrieren erfihrt das Gefliigelfleisch weitere Verdnderung

in seiner Gewebsstruktur, die durch die Trennung des Wassers
von den Eiweifsubstanzen und seine Verwandlung in Eis hervor-
gerufen wird. Obwohl durch das heute iibliche Schockgefrieren
die Struktur des Gewebes wenig verédndert wird und durch scho-
nendes Auftauen Saftverluste weitgehend vermieden werden

kénnen, findet eine vollkommene Reversion im Sinne der Kolloid-
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chemie nicht statt (1). Durch die sich im Laufe der Lagerur
entwickelnde Ranzigkeit des Fettes erfidhrt das Gefliigelfledisch
weitere EinbuBen seiner geschmacklichen Qualitidt. Aus den an=
gefiihrten Griinden sind heute zunehmend weite Verbraucherkreise
an dem Erwerb von Frischgefliigel interessiert, Diesem Wunsch
des Konsumenten nach einer besseren Versorgung mit frischem
Gefliigel konnte wegen der grolien Empfindlichkeit der Fettsube
stanzen gegen eine Zersetzung und der Gefahr einer bakteriel-
len Verderbnis wihrend des Transportes von den Produzenten
bisher nicht entsprochen werden. Um das Gefliigel haltbar zu
machen, wendet man unter anderem auch das Konservieren durch
Erhitzen in Dosen und neuerdings die Herstellung von Pokel=
und Ri#ucherwaren an. Den Vorrang vor allen Konservierungsver-
fahren hat aber die Frischhaltung durch kiinstliche Kidlte. Bei
allem Gefliigel, das innerhalb von 3 Wochen verbraucht werden
soll, geniigt die Kiihiung (2). Zur Kilhlung ist nur frisches
und vollkommen ausgeblutetes Gefliigel geeignet. Auterst hygie=
nische Schlachtbedingungen sind Voraussetzung. Die Tiere sol-
len vor dem Schlachten 24 Stunden nicht gefiittert sein. Um
gekiihltes Gefliigel, dessen Kerntemperaturen +6 bis héchstens
+8° ¢ wihrend des Transportes nicht iibersteigen sollten, zZum
Versand zu bringen, stehen zur Zeit im wesentlichen folgende
Transportmbglichkeiten zur Verfiigung (9).

1., Einfache Lastkraftwagen als Kiihlbehdlter mit isolierten
Wanden (8 bis 10 cm®) mit oder ohne Decken- und Boden-

isoliexrunge.

2, Derselbe Aufbau wie in Nr., 1 mit Zusatz von Eisbunkern

und Geblédse.

3, Isolierte Lastkraftwagen (Schlepper und Anhiéinger) mit
10 oder 12 cm starker Wandisolierung; Decken- und Bo-
denisolierung. Kiihlung durch Kiltemaschinen oder Fliise-
sigstickstoff- bzw, Fliissigluftverdampfunge.

L4, Isolierte Eisenbahnwagen mit Eisbunkern. Gebliéseventi-
latoren am Dach des Wagens, Auch Wagen mit maschineller
Kiihlung sind im Verkehr.

Diesen Kiihltransportmoglichkeiten haften zum Teil noch erheb-
liche Mingel an, die sich insbesondere in der warmen Jahreszeit
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der Firma "Keimplastik"

per (Kernkiihlkdrper) aus Polyidthylen mit einer Wandsta

von 0,5 bis 1,4 mm hergestellt, die als D.G.M., a

sind., Zur Durchfiihrung der Kiihlversuche wurden die Kernkiihl-

3

korper mit 250 cm einer 4 %igen W&trium¢h orid-Kiihlsole ge-
fiillt und bei einer Temperatur von ~25 C 12 Stunden fest
ausgefroren, Widhrend des 12-stiindigen Ausfrierens wurde in

e
(2} /g

den Kernkiihlkdrpern eine Temperatur von =<2 C erreicht,

hﬁhllayerversucha

D o & TR - Beoamoomomaoome

Um festzustellen, welcher Kiihleffekt durch das Einbringen
von ausgefrorenen Kernkiihlkorpern in die Korperhdhle von
Grillhiihnern unter verschiedemen Tﬁmyeraturbedingungen zu

erwarten ist, wurden folgende Versuche durchgefiihrt:

Jeweils 20 Grillhiihner (durchschnittliches Gewicht pro Tier
1000 g), von denen 10 Tiere mit Kernkiihlkérpern versehan
und 10 Tiere ohne zusiétzliche Kiihlung verpackt wurden, wur<
den bei 10°, 12° und 20° C gelagert. Der Temperaturverlauf
in der Bauchhdhle und Brustmuskulatur der gekiihlten und um=
gekiihlten Tierkorper wurde wihrend der gesamten Dauer der
Lagerung fortwihrend registriert. Die Versuche bei demn ver-
schiedenen Temperaturen wurden, um zuféllige Ergebnisse

Wir fihrten unsers:

auszuschalten, zweimal durchgef
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il erxorper zZuerst im Kihlraum auf eine lempera cur voin

C heruntergekiihlt wurden, Danach wurden 10 Grillhiihner
frorenen Kernkiihlkdrper versehen, in Cryovac-

die evakuiert und in heifem Wasser kurz ge=

Die 10 mit Kiihlkdrpern versehenen Tier-
kérper wurden dann in normale Wellpappekartons (13 x by x
60 cm) unter zusidtzlicher Isolierung durch vorgekiihlte Holz-
wolle verpackt, Die Verpackung der 10 Kontrollhiihner erfolg-
te in der gleichen Weise aber ohne zusitzliche Kiihlung durch
Kernkiihlkdrper, Der Temperaturverlauf wurde in jedem Karton
in der Bauchhthle und Brustmuskulatur von je zwel Hilhnern
thermoelektrisch gemessen, Zusdtzlich wurde in jedem Karton
eine Raumleitung angebracht. Die Registrierung der Temperatur
erfolgte durch ein automatisches Fernschreibgerdt iiber die
gesamte Dauer der Versuche kontinuierlich alle 48 Sekunden.
ie vollstéindige Wiedergabe aller ermittelten Werte ist we-=
gen der rédumlichen Beschrénkung der Arbeit nicht mdglich.
Der Temperaturverlauf im Fleisch der gekiihlten und ungekiihl=
ten Grillhiihner wurde fiir die verschiedenen Lagertemperatu-
ren in Kurvenbildern wiedergegeben. In diesen Bildern ent-
sprechen die Ziffern auf der Abszisse der Lagerdauer in
Stunden, die Ziffern auf der Ordinate den Temperaturen in
Graden Celsius, Die Kurven selbst zeigen den Temperaturver-
lauf in der Bauchhthle, Brustmuskulatur und im Karton bei
den mit und ohne Kernkiihlkérpern verpackten Hiihnerm. Unmit-
telbar nach Beendigung der Versuche wurden die Tierkdrper
vergleichend auf ihre Beschaffenheit gepriift. Um eine ge-=
wisse bakteriologische Kontrolle iiber den Oberfléchenkeim-
gehalt der Tiere zu bekommen, wurden nach dem Abdruckver-
fahren Agar- und Bkp-Platten beimpft, die nach ein- und
dreitiédgiger Bebriitung abgelesen wurden. Zusidtzlich wurden
durch chemische Analyse die Peroxyd- und Siurezahlen bei
den gekiihlten und ungekiihlten Hiilhnern festgestellt.

1, Lagerversuch
o
Die ersten Lagerversuche bei einer Raumtemperatur von 10 c

wurden iiber eine Zeitdauer von 102 Stunden durchgefiihrt.
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Grolere ng bei den gemessenen
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Tieren innerhalb der gleichen Charge konnten nicht festge-=
stellt werden, Wihrend in der Muskulatur der ohne gusédtzliche
Kilhlung verpackten Tiere bereits nach 35 Stunden eine Tempe
ratur von +8° ¢ erreicht wurde und in der Bauchhdhle nach

42 Stunden, herrschte zur gleichen Zeit in der Muskulatur
der gekiihlten Tiere noch eine Temperatur von &Zgho C und

in der Bauchhdhle wvon @1ﬁ29 C (siehe Anhang, graphische Dar-
stellung Nr. 1). Noch nach einer Lagerdauer von 64 Stunden
betrug die Temperatur in der Brustmuskulatur der mit Kiihle-
kdrpern versehenen Tiere 49»-3530 C und in der Bauchhdhle

+2970 C. Erst nach 96 Stunden, also nach vier Tagen, wurden
in der Muskulatur und der Bauchhbthle der gekiihlten Tiere

+8° C erreicht., Die zeitliche Differenz zwischen dem Errei=
chen einer Temperatur wvon +8% C im Fleisch fiir beide Chargen
betrug bei diesem Versuch also fast 60 Stunden., Bei Beendi-
gung des Versuches nach 102 Stunden betrug die Temperatur

im Fleisch und in der Bauchhbhle fiir die ungekiihlten und
gekiihlten Tierksrper +9,8 und +8,4 bzw, +9,4 und +8,2° c.
Beim Auspacken der Hiihner machten die gekiihlten Tiere einen
frischen Eindruck, wohingegen die ungekiihlten Tiere einen
leicht fauligen Geruch und eine etwas feuchte Beschaffenheit
der Haut zeigten. Der Befund wurde durch die bakteriologische
Untersuchung bestétigt. Bei allen Abdriicken, die von den unge-
kithiten Tieren genommen wurden, war sowohl auf den Agar- als
auch auf den Bkp-Platten Rasenwachstum festzustellen, Im Ge=
gensatz dazu zeigten die von den gekiihlten Tieren genommenen
Abdriicke in der iiberwiegenden Zahl mittleres und nur in we-
nigen Féllen starkes Keimwachstum,. Die festgestellten Siure-

und Peroxydzahlen betrugen fiir die

gekiihlten und ungekiihlten Hiihner
S#urezahl 0,24 0,48
Peroxydzahl 0,00 0,01

2., Lagerversuch

Bei einer Lagertemperatur von +12° C wurden iliber eine Zeit~

dauver von 52 Stunden zwei Lagerversuche durchgefiihrt. Grdfere
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Tiere noch +2,0 C gegen-

in der Brustmuskulatur dex

iiber +11° C bei den ungekiihlten Tieren

Beim Auspacken der Tiere konnten deutliche Unterschiede zwi-

kithlten Tieren hinsichtlich des

sy Oberflichenbeschaffenheit festgestellt wer:
den, Die gekilhlten Tiere zeigten keinen abweichenden Geruch,
wogegen bei den ungekiihlt verpackten Tieren ein deutlich
stickiger Geruch, leicht schmierige Beschaffenheit der Ober-
fléche und eine graubridunliche Verfédrbung in der Bauch- und
Brusthdhle fastzustellen war.

Auf allen von den ungekiihlten Tieren angelegten Agar- und Bkp-
Platten zeigte sich Rasenwachstum, wihrend auf den Platten,
die von den gekiihlten Tieren angelegt wurden, in den meisten
Féllen mittleres und nur in wenigen Féllen starkes Keimwachs-

tum zu finden war.

Die festgestellten Siure- und Peroxydzahlen betrugen bei den

rakiihlten und ungekiihlten Hiihnern
s un e

S8us ni .50 L 48

Peroxydzahl 0,5 0,7

O .
Bei einer Raumtemperatur von +20 C wurden ebenfalls Lagervers-

suche iiber einen Zeitraum von 52 Stunden durchgefiihrt. Bei die-=
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re eine Temperatur von >~ C mnach 10 Stunden und in der

Bauchhéhle nach 12 Stunden erreicht. In der Brustmuskulatur
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der gekiihlten Tiere wurde eine Temperatur von +8° C nach 35

Stunden und in der Bauchhshle nach 36 Stunden registriert, Die
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zeitliche Differenz bis zum Erreichen der Temperatur von +8 C

betrug bei diesem Versuch etwa 15 Stunden, Bei Beendigung des

Versuches nach 52 Stunden wurden bei den ungekiihlten und gekiihl=

ten Tieren Fleischtemperaturen von +19 bzw,. +14950 C festge~
stellt (siehe Anhang, graphische Darstellung Nr, 3). Die Tem-
peraturen in den Kartons lagen bei allen Versuchen etwa in der
gleichen Hohe wie die ermittelten Werte im Fleisch und in der
Bauchhbhle, Beim Auspacken der Tierkdrper ergab sich folgender
Befund: Reiner Geruch der gekiihlten Tierkdrper, stark fauliger
Geruch der ungekiihlten Tierkdrper. Wiahrend die Oberfléiche bei
den gekiihlten Tieren noch trocken war, zeigte die Haut der un-
gekiihlten Hiihner bereits eine schmierige Beschaffenheit., Beim
Ablesen der Platten der ungekithlten Tierkdrper zeigte sich in
allen Fédllen starkes Rasenwachstum, wogegen bei den gekiihlten
Tierkirpern etwa zur Hidlfte mittleres und starkes Keimwachstum
auf den Platten sichtbar wurde,

Die festgestellten SHure-~ und Peroxydzahlen betrugen bei den

gekithlten und ungekiihlten Hilhnern
Sédurezahl 0,0 0,1
Peroxydzahl 0,1 0,3
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Zusammenfassung

Um eine zusidtzliche Kiihlung beim Versand von Gefliigel zu er-
méglichen, wurden Kernkiihlkorper aus Polydthylen mit einex
Wandstidrke von 0,5 bis 1,4 mm nach Gips-Abdriicken der Korper=
hdhle von Grillhiihnern mit Gewicht von 1000 g hergestellt.
Diese Kernkiihlkorper wurden mit einer 4 %igen Natriumchlorid-
Kiihlsole gefiillt, bei -1:5o C ausgefroren und in die Korper-

hohle von lliilhnern verbracht, die verpackt und vergleichend
o

mit ungekiihlten Tieren bei Temperaturen von +10°, +12° und
+30° C gelagert wurden. Der Temperaturverlauf in der Druste
muskulatur, der Bauchhhle und im Karton bei den gekiihlten
und ungekiihlten Tieren wurde wdhrend der gesamten Dauer der
Lagerung fortlaufend gemessen. Bei den Versuchen konnten

deutliche Unterschiede im Temperaturgang bei den gekiihlten

und ungekiihlten Tieren festgestellt werden.

Die Differenz bis zum Erreichen einer Temperatur von B2 L

im Fleisch der Tiere betrug zwischen gekiihlten und ungekiihl-
ten Tieren bei einer Temperatur von +10% ¢ 60 Stunden, +12°% ¢
37 Stunden und +20°% ¢ 15 Stunden. Widhrend die mit Kernkiihle
kérpern versehenen Hiihner nach Beendigung der Lagerung in
allen Fillen vollgenuBtauglich waren, mufiten die Kontrollen
ohne Kernkiihlktrper als verdorben und genuBuntauglich bezeich-
net werden. Durch die Verwendung von Kernkiihlkorpern ist eine
gute zusidtzliche Kiihlung widhrend des Transportes von Frisch=-
gefliigel mdglich und die Distributionszeit erheblich zu ver-

langern.
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