
ZUR QUALITATSERHAITUNG VON VERPACKTEM TIEFGEFRO­
RENEN WILDFLEISCH

&

K. Tändler
* cH"

Bei der Kontrolle der Selbstbedienungs-Gefriertruhen werden viele W !ld fnie 
Packungen mit Packstoffschäden wie Rissen, Schlag- und Aufplatzstellen gefunden. ^  
durch diese Läsionen hervorgerufenen Qualitätsminderungen und der hohe Preis des 
Fleisches zwingen zu einer Klärung der Ursachen zur Verhütung der Verpackungsmäng®^
-  Weiterhin wurde von deutschen Abpackem beobachtet, daß in tiefgefrorenen gesp|C g \jjo' 
WFldfieisch (Rehkeule, Rehrücken, Hasenkeule, Hasenrücken) vereinzelt bereits 3 <------- .--------- , ---------- , ----------- ' .. £
chen nach der Abpackung und Auslieferung in den Selbstbedienungs-Handel Ranz|gj^ r<
Speckes festgestellt werden kann. Eine Verwendung von überlagertem Speck als Urs00 
verneint. In Lagerungsversuchen mit gespicktem Wildfleisch wurde zu klären versuch^ ^  
che der hypothetisch infragekommenden Einflußfakto ren ein beschleunigtes Ranzigvve 
Speckes ausläsen können.

A . Allgemeine Qualitätsbeeinflussung durch die Verpackungsbeschaffenheit

Portioniertes tiefgefrorenes Wildfleisch w ird im deutschen Selbstbedienung*' ^ ¡ ' 
vorrangig in Schrumpfbeuteln aus PVDC ' und Schrumpf- oder Stretchbeufeln aus P° ’ 
len unterschiedlicher Dichte bzw. PE-Mischpolyme risaten, teilweise auch in Polyesie^üllc 
Schrumpfbeurein ödes -Schrumptschläuchen, und seltener als Traypackung mit Zeil9la~ 
bzw. in kunststoffbeschichteten Faltschachteln oder Verbundfolien abgepackt angeh0

A I .  Ursachen der beobachteten Packstoffschäden (Läsionen)

Die Jrsacnen der Läsionen sind vereinzelt in der Verwendung ungenügen0^ ^  
tabile r ftjcksroffe, vor allem aber in FehJem beim Schrumpfvorgang zu suchen. P|e ¡de01' 
düng von Schrumpffu’ «tn z zur Verhütung von Gefi ie rbrandschäden (s. u .) gerade21̂  
dorh w ird  das Schrumpfen in der Abpackpraxis oft rein empirisch gehandhabt. Zu171® n v»'® 
ben Dei der Auswanl der Beurelgröße (in Relation zum Packgutvolumen) wichtige i"aK ^ ¿ei 
Grad der Verstreckung in Längs- und Querrichtung, e rzielbarer Schrumpfspannung**^^ 
Materials, Volumenzunahme Deim Gefriervorgang e tc ., unbeachtet. Kenntnisse °er ^ecĉ '. 
rialabhängigen Optima von Schrumpftemperatur und Schrumpfzeit und der teil*e,sS b®'_
Wehen Differenz zwischen maximaler Schrumpfung und optimaler Schrumpfspannung* paCk ^  
den Abpactcem Kaum vorhanden. Die Folge davon sind nicht seiten "Uberschrumpfte 
gen mit verminoerter Reißfestigkeit, mit lokalen Überhitzungen an den Ecken unc sog'^ 0nef' 
hitzungsDrücken" an Stellen, wo die Folie dem Packgut nicht anliegt. Bei der wen'c g -T ^ j 
den Behandlung durch die Käufer zeigen dann die hartgefrorenen Packungen in der 
an den tcken, Über Hohlstellen und an konfektionierten Schweißnähten nicht seiren 
Platzstellen. Unterstützt werden die Schrumpfungsfehler auch durch eine mangelh0 
rung aer Scnrumpfbeutel. -Läsionen oei Wildfleisch mit Knochenanteil (z. B. Ha*en^falf 
das ohne Sctiutzleinen oder -papier abgepackt wurde, lassen mangelhafte Abpacks0 rgfl
___ __ >

♦ Abkürzungen : HD-PE = Hochdruck-Polyäthylen, Polyäthylen nieariger Dichte; N P ' ^ e, 
Niederdruck-Polyäthylen, Eolyäthylen hoher Dichte; P'/DC = Polyvinyl idenchlor'0' 
Mischpolymer isat von Vinylidenchloria und V inylch lorid.
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H s jjtötsmindenjnQ durch Gefrierbrand

rj. Viele Wildfleischpackungen weisen Kondensschneebildung und Gefnerb™dscböden 
I6 Utsache ist kaum in einer Verwendung von Packstoffen mi* zu hoher Wasserdampf- 
assi9keit zu suchen, da die Permeabilitätswerte der meisten Materialien bei ^e frie r- 
^hiren eine beträchtliche Minderung erfahren (s. Tabelle 1).

l i ^Wasserdampfpe rmeation in Abhängigkeit von der Temperatur

g/m2 in 24 Std. bei re l. Luftfeuchtegefälle von 85/0 %

ratur Polyäthylen niedrig^- 
Dichte (0,918 g/cm ) 

d = 80 m

Polyvinyl idenchlorid
(Cr. sA 739 ) 

d = 40 in

+ 20 0,920 + 1,793

+ io 0,305 0,445

0 0,100 0,111

-  10 0,029 0,028

-2 0 0,009 0,008
u * —
H ? ylen hoher Dichte, als G efrierfclie meinst durch Bestrahlung vernetzt, hat noch 

'8®re Ausgangswerte.

. -  eigentliche und getanrt icnere ursaonc -
burn) bilden alle zwischen Gefriergut und Packstoff liegenden Hohkäume. In ihnei

_ i I____  eia rtIe WUfllöHS C16T

ifV  l Die eigentliche und gefährlichere Uisache für das Auftreten vor, Gefrierbrand
p̂w'—\ ■ ■ . . ^  r . ......__ i Hnhrhume. ln in

H j . 's c h o n  bei geringen Temperaturschwankungen, wie sie als hoige aes 
► C "»  her Gefriertruhe auftreten -  zwischen Gefriergutobenlache und Packstoff ein Dam- 
V ? f äl|e, das eine Suolimation von Eis aus der Randschicht des Gefriergutes an die 
^ ff,nnenfläche und in den Luftraum hervor ru ft. Eine Erhöhung der Subhrn 
S ?  * ^ t  bei allen stärkeren Tempe ratuRchwankungen (wie bei unsachgemäßen Umladen 
' DO lpor» der Gefriergüter oder beim periodischen Abtauen von Gef-.ertruhen ein.
V  Sub l r  -  * 1 1 . . i A n  PfickunoGn (z ■ y • luniin l

^d,
>« aer ^e irie rgurer uuci ucim ----  . . •

, “ ¡mationsvorgänge sind auch in wasserdampfdichten Packungen (z. . umi •
len) zu beobachten, sofern der Pack Stoff dem Packgut nicht durchgehend eng an lieg t.' oeooacnren, soiem uci iuwn ----- -------- ^

H w  die von der Fleischoberfläche absublimierende Feuchtigkeit nicht -  wie bei un
S f c  Fleisch -  durch eine Feuchtigkeitsdiffusion aus dem Inneren ergänzt w ird , ents- 

KGefrierbrand eine schwammartig zerklüftete ausgetrocknete Oberfläche m'f " f  
Ko^'s tenz-, Färb- und Geschmacksveränderungen. Die vergrößerte innere Oberfläche 
* 6hr Reaktionsfläche für oxydative Veränderungen und Absorption von r remdgerüchen.

di“ ' Fine verpackungstechnische Maßnahme zur Verhütung von Gefrierbrandschäden ist 
J.. .  . a „  • l (mit allen seinen Une

l6V6„ '̂ne verpackungstechniscne rviaijnanme zu. -  —  .
H 6i> d u ng von Schrumpffolien , die sich rieh t nur dem Gefriergut (mit allen « inen Une 
} *  r6iJn) er>g anschmiegen, sondern auch im Kältebereich weitgehend •lartisch, sch 
f 6C est bleiben. Als beende* geeignet erwiesen sich biaxial ve rre ck te  Kunst stoffol.en, 
Hel v6nstreckten Materialien auch aufgrund ihrer erhöhten Kältefest.gke.t und der in der 

h in de rten  Wasserdampf- und Gasdurchlässigkeit vo reuziel .an sind.

lieben "Kältefestigkeit" im weitesten Sinne, niedriger Wasser dampfdurchlässig«”
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$
■Jna guter Schmiegsamkeit wird von den für die Tiefgefrierlagerung von Wildfleisch 
en PacKstoffen erwartet, daß sie möglichst geruchs- und geschmacksinert, atomaA'ch '  

td icht, wasserdicht und naßfest sind und eine niedrige Sauerstoffdurchlässigkeit auf*el

B.-Ugachen beschleunigter Speckranzidität bei tie fge fro renem  gespickten Wildfje j ^  ,

- S  7® H ayP ^^uche  wurden die gespickten Wildfleischp roben in PVDC'
Beutel aus ND-PE und aus HD-PE verpackt, die Beutel evakuiert, verklippt und 9 ^ c ^ r 
Zur Kontrolle wurden ungespicktes Wildfleisch bzw. in Streifen zerlegter Specl des 9|e ^  
Ausgangsmaterials in gleiche Beutel abgepackt. -  Die Packungen wurden bei -35°C V  
und m der Regel bei -I8 /-20oC  bei schwacher Belichtung gelagert. Die K o n t r o l le  
gen erfolgten nach 2 Wochen, 1 Monat, 2 1/2 Monaten und 5 Monaten.

LjffQl
. r  , el  de;  °  r9°nolept?schen Übeipr üfung wurden die Beschaffenheit der

Kondensrchneebildung in der Packung, Geruch des Inhalts nach dem Auf*  
Farbe und Beschaffenheit der Oberfläche, Geruch und Geschmack des Speckes bei 
aus dem Fleisch sowie nach Erwärmung und nach Erhitzung, Geruch und G e s e h n t d j ö«*' 
tleisches Geruch und Geschmack von gespickt gebratenem Wildfleisch und Geruch ^  r  
chrnack des einzeln verpackten Speckes erfaßt. -  Bei den chemischen Untersuchung 
d* n derD̂ H" We,rt'  der Feffgehalt und der Gesamtpigmentgehalt des Fleisches sowie die (,1 
dzahi POZ), die Säurezahl (SZ), die Thiobarbitursäurezahl (TBZ) und teilweise die 
>JZ; und die Aldehydzahl (AZ) (Benzidienzahl) des Speckes e rm ittelt.

nd
Abweichungen in der Speckqualität, wie schmalziger, ta lg iger, fmniger, a n  r a n z ig ,  
tnziger Geruch und Geschmack, konnten am zuverlässigsten sensorisch ermittelt * erV ,  

TaJ ' 'n* [ l r“ fun9 der Speckproben in verschiedenen Temperaturbereichen (0°, +, ° / j  fi»
. 5 ' 9e . fen und als Kochprobe) wurden Temperaturen um +20°C als opt,rn°te°

eine Geruchs- und Geschmacksbeurteilung gefunden. Durch stärkeres Erwärmen oder
em oder !m Fleisch belassen) wurden leichte und mittelgradige Vefö"d ^  

überdeckt. Da die Veränderungen vorwiegend an der Oberfläche des Speckes a b la ^ 11' 
^enlt sich eine Geschmacksprüfung der unzerkauten Speckstreifen auf der Zunge v° ! f fund 
Zerkauen.,- Be, einem Vergleich der chemischen Kennzahlen mit dem sensorischen 
wurde -  wie zu erwarten -  nur eine begrenzte Übereinstimmung gefunden.

8 Beeinflussung durch die W ildfleisch-Besrhnff»nh»;t--------------- tM-
Das zur Abpackung bestimmte Wild wi rd von den deutschen Abpackbetriei* (, 

meist gefroren im portiert, nach unterschiedlich langer Gefrierlagerung aufgetaut und , 
. * ™ - U  dCS ,Fells, z,erie9t / Portioniert, gespickt, verpackt und erneut gefroren. 5f  

wi rd Wild aus dem Inland in ungefrorenem Zustand angeliefert und verarbeitet. 
und Dauer der Gefrierlagerung vo r dem Verpacken können demnach sehr variieren. ^ 
resultierende Unterschiede in de r biochemischen und chemischen Beschaffenheit des *  
fle isch« (erhöhte Enzymaktivität z . B. von lipolytischen Enzymen oder höherer Ante1' 
A Ü r yd!Ü Vu '  ^  V°n l,p° lyfischen Enzymen oder höherer Anteil an prooxydativ 
J J S S  d7  f ' f  « ^ ia e n e n  Fette in länger gefrieigelagerten,, aufgetaufe* *

ch) konnten ggf. die Ursache eine r beschleunigten Ranziditätdes Spickmateriöl«

f» r h Z7  Ki ,rt,Un9 Jd‘eSAe,r FrQ9e WUrde e!n HauPtversuch mit Fleisch c a .  3 ^  

1  T 7 . d?  A) 2 Tase nach dem ErleSe" ' B> 8 f°9e nach dem Erlegen, “ »ca. 1-2 Monaten Gefrierlagerung und D) nach ca. 4-5 Monaten Gefrierlagerung 9# ?
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111 'f i t  gleichem Speckmaterial arbeiten zu können, wurde das Fleisch von 4 verschie- 
l6ren verwendet.

bis zu 5 Monaten Lagerzeit durchgeführten Prüfungen ergaben zwischen den 
3ren Proben von A -  D weder senso risch noch chemisch erfaßbare Unterschiede in 
eschaffenheit, die auf eine Beeinflussung durch eine unterschiedliche biochemi- 
^ ern'sche Beschaffenheit des Fleisches schließen ließen. -  Dagegen konnte aus 

l^'^ken Befunden auf eine offensichtliche Beeinflussung der Fleischqualitöt durch 
. ly fo ^ S lShaffenheit gefolge rt werden: Bei allen Proben, in denen im Verlaufe der Lage-

rQ| r.c  ̂ n°ch zu beschreibende Einflüsse) der Speck Geschmacksveranderungen (schmal-  
tranig, anranzig, ranzig) erfahren hatte, war in analoger Größenordnung auch 

I ■ q6ri rr,acklich wahrnehmbarer Qualitätsabfall bei dem Wildfleisch festzustellen. Diese 
f̂ Ouf ^Un9espickt gelagerten Fleischproben nicht zu beobachtenden) Veränderungen dürf- 

^fionen von Oxydationsprodukten der Lipide des Speckes mit Bestandteilen des' lsdie$~VJKTlonen von Oxydationsprodukten 
2u,"ückzufUhren sein.

der Literatur wird wiederholt au f die prooxydative Wirkung der eisenhaltigen 
^ ^ Hämderivate hingewiesen. -  Der Gesamtpigmentgehalt des Wildfieisches ist 

. ‘ lob, Urid liegt z . T. beträchtlich Uber den bei anderen Tierarten gemessenen Werten 
■ * 'bereits bei normal ausgebluteten Wildtieren (Tab. 2) sind Schwankungen im Pig-

. * der j_
"6rte erfteblich höher.

" " ‘ S tichen  Muskelgruppen zu beobachten. Bei schlecht ausgebluteten liegen die

2
<-^ esamtpigmentgehalt der Körpermuskulatur verschiedener Tiersrten in mg Hämin/ 

\ . Ll ¿ OCTg Muskel (ermittelt als Chlorhämin)

WS
S 'S l t e r

«UL <en
v,C^iertel

38,4 /38,7 Rind 18,3/33,3
21,9 /22,3 Schv^ein 5 ,6 /27 ,0
22,8 /29,7 Ente 22,2 /31,3
18,5/26,6 Gans+ 17,3/25,5
33,5 /38,0 Pute+ 10,0/17,4
17,5/23,0 Huhn+ 5 ,2 /14 ,0
17,2/17,7

Schenkelmuskulatur

,.ur ^ Ur Gärung der Frage, ob bei gespicktem Wildfleisch die Speckbeschaffenheit 
e i^ C*Qt'Ve (katalytische) Effekte der Flämfarbstoffe des Fleisches beeinflußt wi rd, w ur- 

tijj ̂ «lle o'^en ^ ersuchen (nach dem Auftauen der Proben zur Prüfung) die Speckstreifen an 
\\*  (EU9* 6' 1* ' an der sie aus dem Fleisch herausragten. Die im Fleisch gelagerten Speck­
ig ^leisc|^ren durch Fleischsäftaufnahme rot gefärbt und schmeckten m. o. w. stark nach 
v^Qren sj* ^ urden auf Ranzidität hinweisende Geschmacksveränderungen am Speck erm ittelt, 

6 Wesentlich stärker an den außerhalb des Fleisches befindlichen Speckteilen (F)
/ % rCKRals an siet1 Fleisch gelagerten. Die Frage, ob diese auf unterschiedlichen Oxy- 

i®s \V i|jr,'nWe¡senden Geschmacksunterschiede zwischen den innerhalb (E) bzw. außerhalb 
) c e'ScF|es gelagerten Speckteilen auf einer Geschmacksüberdeckung mit W ildfleisch-

^  bah , e' beruhten, konnte durch die chemischen Befunde geklärt werden (s. Tab.
* 4).
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Ii V . u.
IgbeHe 3 : Chemische Kennzohlen von Speckproben aus W ild f le i^ h

-  _____________ _ E" Speckstücke <n*en F. Speckstücke auß^

IV nach l Monaf

TBZ 0 ,7 I,5
POZ

1,8 4,1
SZ 0 ,7 M

V nach 7 Monaten

JZ
AZ

53,0r % 48,7
POZ 0 ,6 2,3
SZ 7>4 34,4

2 ,0 2 ,6

"nd " ?  ! * “ P' * lhd ,> “ W t . r « '
W ildfleisch ke in e  nen ♦ • o ■ ,? ^ überzeugend gefolgert werden, daß bei ge*P|C if 
F l . ' l p £ , r „  i " n f!UiS“ ^  * f  * • * ■ * - < *  * w h  den Innigen Kon*««.¿J
oucgebicletem HosenfleVeh 1 Ve,gl«ochsvetsüch m it normol bzw. mit

o 2.p . on z  Ä s r t i  « r d , ! r m. werd“ '  “  ™ d '
dürfte. ner beschleunigten Speckranzigkeit infraS

ß 2* _Beei~nflussing durch die Speckbeschnffenh«,;»

i r .„ T c „  ,T  £  Co9 ^ b” ' h! ' ' |™ 'd«-1 - " .  in Solz entho lt.n .

f l « » c h £ ) £ , ^ ? “ e.h'  ,7Ur*  Rückens peck » fo rt noch der Schlechtem gekühlt und * f * ' ‘

Sp* Pk- »> mi' 6‘ 8 T« «  I"
geräuchertem ^» T r  '  T 9 alfem 9eSQl2enen und anschließend bei + 18/ + 1
gleiche C , t l ' e L  i r ™ c T  ' i ' 1" "  Schr in) 9' ’ P ;c b - * “ » * * " ■  ¡ ' " 1 Ä

den «nnerh'db u n d S Ä Ä S°  * ?  ^  ^  Wer"  *  ^
nicht ganz vergleichbar he h- f  • c es gelangerten Speck insgesamt beziehen- 3
belegt F e S  * i  Ä k Ä  dr  Kenr rt*  ™ " K “ "d L dle ” Ä >  

-  Speck!" d,r tes
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^•^ ii^hem ische  Kennzo'nlen von bei -20° gelogertem Speck (1. -  I I I .  Versuch)
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Fortsetzung von Tabelle 4

is

SZ

Tag d. I 0,6 0,6 0,7 0,7 0,7
Aooak- II 0,3 0,3 0,6 0,6 0,6
kung III 0,7 0,7 1,0 1,0 1,7

2 Wo- | 0,4 0,9 0,5 0,5 0,5
eher II 0,0 0,8 0,7 0,7 1,1

II» 1,4 1,9 0,8 0,7 ?,2

I Mo- [ 0,9 1,0 0,9 1,0 0,7
rfflt II 0,0 1,0 0,8 0,7 0,7

III 0,7 1,3 1,2 1,1 2,0

2,5 Mo- 1,3 1,1 0,8 1,3 1,1
not« I!

III
1,6 1,3 1,6 1,3 0,3

5 Mo- I 1,8 0,7 1,0 1,6 1,8
nahe II 0,8 0,0 0,0 40,7 12,3 3

III 1,0 1,0 1,0 1,0 2,3

.. jf-
Sowohl die sensorischen als auch die chemischen Befunde ließen in

................ . ........... ........ “  " w c i.•og», _ _ . r
vom gleichen Tier). Der gesalzene Speck zeigte häufig bereits nach 2-4 Woche0 

Gescnmocksapweichungen (Nachlassen der Frische, unrein, schmalzig, talgig, ' r° 
vor allem oei dem allein verpackten Speck feststellbar waren, während s:e bei °ern 
sch verpackten reilweise durch den Wildfleischgeschmack überlagert zu sein scbte*} $ 
'ducnertem Speck Herrschte bis zu 2 ,5 Monaten der Rauchgeschmack vor, danach 
Raucharoma stark ab. -  Nach 5-monatiger Lagerung zeigten die Geruchs- und ^
berunde des Speckes allgemein einen starken A b fa ll. itotjy

I r  Taoelle 4 werden die stärker wahrnehmbaren senso rischen Befunde C f r j c h ^ '  f /  

»reichen oer chemischen Kennzahlen angedeutet (1 Strich = schmalzig, talgig; 2 ^ ¡ ^ ¡ ¡ 1  
nig, anranzig; 2 Striche =ranzig, genußuntauglich). Wie schon eingangs b e to n tr^  
scnen oer senso riscn ermittelten Abweichungen und den chemischen Kennzahlen ^
eine Korrelation. /

itig
Obwohl die Verwendung von überlagertem Speck als Ursache der v0>rzf ' ^ ¡ t  

tener Ronzidität verneint worden w a r, wurde in Vergleichsversuchen W'ildfleisc/ W Q
nzw. mit länge r gekühltem oder nach Gefrierlagerung aufgetautem Speck (z. 
gespickt. Wie zu erwarten, trat bei nicht mehr frischem Speck, selbst wenn Uf1 £
noch einwandfrei erschien, unter gleichein Abpack- und Lagerungsbedingungen ge
<er Äonziaitä? auf als bei schlachtfrisch verwendetem. Bereits durch eine 6- ° 's r£jer b ^  
Kung vor, Luftsouerstof’ una Licht können Stortreoktionen für autoxydativen. Fetfve fgStge ^ i  

iäst werden, die aocn aann als Kettenreaktion weiterlaufen, wenn der Speck wê j erf)^ 
unter Scuerstoffabschluß und ohne Belichtung (z. E. in Aiuminiuntverbunden ev

1260 -



Sifg rs to ff und L ic h t als E in flu ß fa k to re n

I r Wo ^  ^ en T ab e lle n  3 und 4 und den en tsprechenden sensorischen Befunden w ar festges- 
'6t'Spe r̂ en/  daß d ie  an d e r F le ischo b e rflä che  lie g e n d en  b z w . d ie  a l le in  im Beu^e! a b g eo o cx - 

P f°ben  frü h e r ur.d s tä rk e r R a n z id itä t z e ig te n  e is d ie  im F leisch e in g e b e tte te n  S peck- 
s Ursache kann nu r Lu ftsau e rs to ff in  K o m b in a tion  m it L ic h t in frogeKom m en.

 ̂ft ' e S a u e rs to ffp e rm e a b ilitä t de r fü r  e ine  G e rfr ie r la g e ru n g  vo n  W ild f le is c h  ve rw en ce -
!S»riq|.*0^ e w ird  z w a r be i G e fr ie rte m p e ra tu re n  e rh e b lic h  re d u z ie r t ,  doch w e ise r e in ze ln e  
6frier| leri Quch b e i -2 0 ° C  noch e inen  G rad  an O^-  D u rch lä ss ig ke it a u f, aer Dei längere r 

a9'irung d ie  Q u a litä ts e rh a ltu n g  d e r G e fr ie rg ü te r  bee in flussen  kann (s. T ab . 5 ).

■j Qüe rs to ffp e rm e a tion  in  A b h ä n g ig k e it  von  de r Tem pera tu r N TP cm ^/m ^  in  24 S rd.
atm

PVDC
(CrS)
d = 100 m

PVDC
(C r SA 739) 

d =  40  m

PETP 

d =  100

N D  -  PE
(0 ,9 1 8  g /c m 3 ) 

m d =  100 m

+D -P L  
0 , 946 g / cm 

d = 100 m

l ,4 4 4 ,2 8 ,6 505 ’ 346

° , 4 1 6 ,4 6 ,6 304 793

0 , 1 6 ,9 3 ,7 176 484

0 ,0 4 1 ,5 2 ,6 106 266

0 , 02+ 0 ,4 1 ,8 5 4 ,6 165

feöf
nu r e in  M e ß w e rt v o r

N « r f rj * n K uns ts to ffbeu te ln  m it u n te rs c h ie d lic h e r 0̂ - D u rch lä ss ig ke it e v a k u ie r t  g e fr ie rg e la -  
v^ 6  d'SĈ er ungesa lze ne r Speck z e ig te  e ine  überzeugende A b h ä n g ig k e it des Beginnsund der 
X *  A u ftre te n s  vc n  R a n z id itä t vom G rad  d e r S a u e rs to ffd ic h tig k e it de r Packsto ffe  b z w . 
^ e r L ^ u f f p a r t ia ld r u c k  in  den Packungen. (D ie  Versuche wurden m it sa io n is ie r  ten K unst- 
.^ H b ^ p ^ fu lie n b e u te ln  =  0 « -P e rm . 3 ,7 5 ,  P \Q C -S ch ru cnp fb e u te ln  C r . S. = 0 „-P e rm .o l 65 
S\ l )  E' F|a ch b eu te l 45 m = 0̂ - Perm. 2025 NTP cm /m  d a tm , gemessen b e i +20 C ,d ir c h -

^sonde rs  g ra v ie re n d  w ir d  d ie  q u a litä tscch ä d ig e n d e  W irk u n g  des Luftsauerstofres be i 
^ I c l g ^  L ä s io n e n , w ie  d ie  sensorischen Befunde und d ie  chem ischen K ennzah len  von 

p ''' hd f ! e is c h a  us dem S B -A ngebo t e rke n n e n  lie ß e n , das nach c a . 6 -7  M onaten  
H u ft^  'sse b z w . Löcher in  den S ch rum p ffo lien  au fw ies (s. Tab. 6 ) .  H ie r  komm t zum d ire k -  

h i l t  d ie  o xyda tionsbegüns tigende  W irku n g  des G e frie rb ra n d e s  h in z u .
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T ab e lle  6 : Chemische Kennw erte  des Speckes aus versch iedenen  W ild f le is c h pagjfjjS^-''
m it Läsionen

Speckstücke innen

H irschkeu le

SZ 1 ,7 2 ,8
PO Z 3 7 ,4 4 1 ,8
A Z 2 ,6 2 ,7
JZ 5 1 ,7 4 8 ,1

H irsch sch u lte r
TT~ 2 ,7 2 ,8
PO Z 1 4 ,7 4 1 ,6
A Z 2 ,1 3 ,1
JZ 4 5 ,9 4 1 ,9

Hasenkeule

SZ 2 ,3 3 ,9
PO Z 1 3 ,0 1 7 ,9
A Z 1 ,3 2 ,9
JZ 4 7 ,3 4 6 ,3

Bei d e r  Messung de r s p e k tra le n L ic h td u rc h lä s s ig k e it im Bere ich von 200 b'5 
a nvorS /riomete r trim,l w uräe te s tg e s fe iit ,  aa lt de r v e r la u t  d e r I r ansmisslonstcurven dci de ■ ¡jpte* ,g 

3 P acksto ffen im s ich tb a re n  Bere ich e in  sehr ähn l iches B ild  e rgab und v o  rhandene 
de o ffe n s ic h t lic h  m ehr vo n  von  d e r  F o lie n d ic k e  a ls  vo n  de r M a te r ia lb e s c h a ffe n h e i^ ^ c b ^  
s in d . Erst im U V -B e re ic h  (W e lle n lä n g e n  380 nm) z e ig te n  d ie  F o lien  e in  etwas 
liches  S p e k tru m . O bw o h l gerade das L ic h t des u lt ra v io le t te n  bis b lauen  S pektra^ ^¡cbf'" 
(c a . 3 5 0 -4 5 0  nm) d ie  O x y d a tio n  de r Fette  a k t iv ie r t ,  d ü rfte  d ie  u n te rs c h lie d lie  
lä ss ig ke it d e r K la  rs ic h tfo lie n  w e n ig e r E in flu ß  a u f d ie  E rha ltung  d e r Speckquol " “ J u r  
ih re  u n te rs c h ie d lic h e  0 _ -  P e rm e a b ilitä t. L ic h t w i r k t  insbesondere in  V erb indung 
s to ff  k a ta ly t is c h .

Bei e in e rU e lic h tu n g  von  g e fr ie rg e la g e r te m  Speck in ve rsch iedenen  P°c_^¡f(jt 
h a n de lsü b lich e n  Leuch ts to ffröh ren  w a r  fe s tz u s te lle n , daß das A u ftre te n  von  ^anZ 'onj  '*'e5., 
von  d e r e in w i rkenden Luxstundenzah l abhän g ig  is t ,  in d e r G röß e n o rd n u n g  aber

°e ôbe,, 

d unyv M®j»)
S o u e rs to ffd ic h tig k e it selbst noch 3 -m o n a fig e r Lagerung zw ischen  b e lic h te te n  un jf-
ten Packungen ke in e  U n te rsch iede  a u fw ie s e n , w a r d ie  q u a litä ts m in d e rn d e  w i r  j l u ^ /
tes be i Speck in w e n ig e r O .-d ic h te n  F o lie n  ode r b e i m a n g e lh a fte r E vaku ie rung  t 0 
bere its  nach 2 W ochen als V e rfä rb u n g , G e ru c h s - und G eschm acksabw e ichung un 
s c h -a n a ly tis c h  n a ch zuw e isen .

lie h  von  d e r S auers to ffpe rm ea tion  d e r P acksto ffe  und dem S a u e rs to ffp a rtia ld ru ck  
w ir d .  W ährend d ie  o rg a n o le p tisch en  und chem ischen Befunde be i Speck in  Fo lie  Uc ^

B 4 .  Tem peroturschw onkungen als E in f lu ß fa k to r

W ie  e ingangs a u sg e fü h rt, läsen Tem pera tu rschw ankungen  w ährend der
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%
till

'n Packungshohl räumen S ub lim a tionsvorgänge  aus, d ie  im G e fr ie rg u t zu  p h ys ika lischenI -"-»vungsnom raurncn juui"nu'.v.MTv,g-..3- --# w , - . -
Sderen Folge zu z u s ä tz lic h e n  o x y d a tiv e n  V eränderungen fü h re n . -  ln  V e rg le ich sve re u - 

%C*e w e ite rh in  g e p r ü f t ,  ob  du rch  stä rke re  Tem peraturschw ankungen w ährend de r O e -  
d ie  Q u a litä ts e rh a ltu n g  des Speckes von  gesp ick tem  W ild f le is c h  b e e in flu ß t w i rd . 

W (. Höhung de r Tem pera tu r muß m it B esch leun igung de r chem ischen und b iochem ischen 
N v ^ l ä ü f e  g e re ch n e t w e rd e n . -  ln  de r M eh rza h l a l le  r P rü fbefunde w a r be, a lte m .e r -

s
. . ^ o iä u te  g e re ch n e t w e rd e n . -  m a e r  m e n r ia m  u n c i  -------- -  -,lschen -5° und -15°C g e la g e rte n  Proben früh e r und s tä rke r R a n z id itä t der^Fette  und a l-  
lner A b fa ll de r W ild f le is c h q u a litä t  zu beobach ten  als b e i konstan t b e i -2 0  C g e la g e r-

■C<
^ — ~-§-e rungen

, . Z ur G e fr ie r la g e ru n g  bestimm tes W ild f le is c h  muß m it m ö g lich s t g ia tte n  
, n’6 r ' w e rde n , d a m it s ich  das V e rpackungsm a te ria l de r F le isch o b e rflä ch e  e
'» u» i. 9 A  . i \s i_____i— ~ u ;

N,
S .  i

b i -

L9 6 rungen
O b e rflä c h e n

d re ie n ,  a a m .rs .c n  aas V e rpackungsm a te ria l de r F le isch o b e rflä ch e  eng an legen  
- - i e r i  H oh l räumen en tstehen b e i de r G e fr ie r la g e ru n g  Kondensschneeb.ldung und 

Ssi0 rbrand, d ie  b e i F le isch  und Speck zu  Q u a litä ts m in d e ru n g e n  fü h re n . -  D ie  U rsache von  
* n S ch ru m p ffo lie n  ist m eist in  M ä n g e ln  be im  S chrum pfvo rgang  zu  sucnen.

k- T ie f9 e fr ie r -W ild f le is c h  s o llte  nu r dann g e s p ic k t angebo ten  w e rd e n , w enn e in  Ums- 
y . S * n  2 -3  M ona ten  g a ra n t ie r t  is t .  D e r Speck muß so fr isch  w ie  m ö g lic h  ve rw en d e t w e r -  

g e s a lz e n e r  Speck e ig n e t s ich  (insbesondere fü r  e in e  lä n g e re  G e fr ie r la g e rz e . t )  besser 

2er>er ode r g e rä u c h e rte r S peck .

V h  p Eine R a n z id itä t des Speckes vo n  t ie fg e fro re n e m  g e sp ick ten  W ild f le is c h  w ird  w e n ig e r 
V S " »  des F leisches o d e r  den K o n ta k t m it H äm verb indungen  ausge löst a ls  d u rc h  d ie  
V A 6 W irkung v o n  L u ftsau e rs to ff und d u rc h  L ic h t .  Z u r  M in d e ru n g  d iese r q u a l.tä ts s c h a d i-  
N di P|r>flüsse s o llte  das G e fr ie rg u t  in  P acksto ffe  m it sehr g e rin g e r C L-P erm eat.on  abgepaex 

A c h tu n g  de r Packungen so v ie l  w ie  ve rka u fs te ch n isch  m ö g lic h  re d u z ie r t  w e rde n . 
I'offdi i e in e r L a g e r- und A n g e b o tz e it  über 3 -4  M on a te  ge re ch n e t w erden  m uß, b ie te n  sauer 

lic h tu n d u rch lä ss ig e  P acksto ffe  w ie  e v a k u ie r te  f le x ib le  A lu m in iu m -K u ^ h to fT -K o m -  
nen g e frie rg e la g e rte m  g e sp ick te n  A lu m in iu m -K u n s ts to ff-K o m b in q tio n e n  g e fr .e rg e la g e r -

b
# ilergeiagerrem gespitMcn w

P akten  W ild f le is c h  den besten Q u a litä ts s c h u tz .
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