AUFTAUMETHODEN FUR GEFRORENES RINDFLEISCH

G. Heinz

Gefrorenes oder tiefgefrorenes Rindfleisch wird fur die Verarbeitung zu
Fleischerzeugnissen, in zunehmendem MaBe aber auch als Edelteilsticke fur
€ine kichenmdBige Zubereitung verwendet. Nur ein kleiner Teil desjenigen
Rindfleisches, das Verarbeitungszwecken dient, ist bereits so hergerich-
tet ynd sortiert, doB es in gefrorenem Zustand zu Fleischprodukten weiter-
Verarbeitet werden kann. Die Hauptmenge des Gefrierfleisches muB jedoch
®inem AuftauprozeB unterzogen werden, da es entweder nicht ausgebeint ist
(Qefrorene Rinderviertel) oder noch anhaftende grobe Sehnen, Fettgewebe
USW. zu entfernen sind (Rinderballenfleisch oder Boneless beef).

Aﬂiigggg von Rindervierteln

Bei Rindervierteln mit Knochen liegen nur in geringem MaB beim Schiachten
Und Zerteilen geschaffene Muskelanschnitifliachen vor. Die Fleischoberfld-
che ist zum Uberwiegenden Teil von bindegewebigen Muskelumhillungen (Fas-
2ien) sowie stellenweise von Fettgewebe bedeckt und die korperhshlenseiti-
Y®n Abschnitte des Tierkorpers sind von Biust- bzw. Bauchfel? iUberzogen.
lese anatomisch fast unversehrten Gewebsbezirke heoben beim gezielten Auf-
dUen von gefrorenen Vierteln recht ginstige Verhdltnisse hinsichtlich der

°fm~ und Farberhaltung, Gewichtsverdnderungen usw. des Fleisches zur Folge.

a) Klimatisierte Luft als Auftaumedium

" einem klimatisierbaren Auftauraum wurde temperierte und mit Feuchtig-

it angereicherte Luft in senkrechter Richtung von oben nach unten an den
] e : | :
lngehﬂngten Gefriervierteln vorbeigefihrt. Durch das Zusammenspiel von Tem-

peerUr, Luftbewegung und Luftfeuchte werden die Auftauzeiten fur mittel-

s 4
Qhwere Rinderviertel mit Keulendurchmessern von 24 bis 28 cm augenfdllig

\% "
erkUth. Wahrend das in der Praxis meist noch Ubliche Auftauen der Vier-
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tel in Verarbeitungsrdumen von ca. +20° und +10

G f - -~ T i s -
von ca. 42 C 2 1/2, 3 1/2 bzw. 7 lage acuert, lassen sich

re Viertel im Auftaurgum mit nahezu gesdttigter Luftfeuchte bei 3

bis 36 Stunden vollstdndig auftauen.
) . 0°3 o 2 L. e A
Bei Auftautemperaturen von 14~ bis 20°C und 95 % bis 98 % relativer Luft-

feuchtigkeit werden nur vermieden, sondern gegen-

Uber dem Gewicht in gefrorenem Zustand sogar geringe Gewichtszuna

w

zwischen 0,4 bis 0,9 % erzielt. Vermutlich wird durch eine gewisse Re-

rend der Gefrierlagerung durch Sublimationsvorgtinge verlorenging. Eine
Nachlagerung dieses unter klimatisierten Bedingungen aufgetauten Flei-
sches im Kuhlraum Uber 48 Stunden ergibt nunmehr zwar acuch geringe Ge-
wichtseinbuBen (0,5 bis 1,1 %). Die Verluste sind jedoch nicht hsher ds

sie bereits unmittelbar nach Beendigung des nicht feuchtegesteuerten Auf-

i

: , ) o o : 2
tavens bei Auftautemperaturen von 2°, 10" und 20°C zu verzeichnen sind.
Eine 2-tdgige Nachlagerung bedingt hier Gesamtverluste bis zu ca. R

Prozent.

Die Abwigung der bei technologischen und bakteriologischen Untersuchungen
erhaltenen Ergebnisse 1dBt eine Raumtemperatur von 14-15°C bei entspre-
chender Luftbewegung (2 m/sec) fur das Auftauen von Rindervierteln als
am besten geeignet erscheinen. Der Temperaturbereich von 14° bis 15°C
erlaubt relativ kurze Auftauzeiten bei vergleichsweise niedrigen Endkeim=
zahlen. Tiefere Temperaturen bedingen zwar absolut gesehen einen langs@-
meren Keimzahlanstieg, infolge der verléngerten Auftauzeiten lassen sich
jedoch bei dem aufgetauten Fleisch die bakteriologischen Verhdltnisse »
selbst unter Kuhltemperaturen nicht ginstiger gestalten. Hohere Temperd-
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turen als 14-157C haben zwar etwas beschleunigte Auftauzeiten zur g
? = s o i,
jedoch ist dann, besonders ausgeprigt bei Temperaturen um 30 C, imme
|
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Unerwiinscht starkes Keimwochstum, insbesondere der Enterobacteriaceae,
ZU verzeichnen. In diesem Zusammenhang ist es wichtig zu erwdhnen, daf
Auftoutemperaturen fur Gefrierfleisch bis zu einer Hohe von 30°C gegen-—
Uber dem vielfach noch empfohlenen Auftauen bei Kihltemperaturen keines-
Yegs nachteilige Verdnderungen des pH-Wertes und des Wasserbindevermo-

gens des Fleisches bedeuten.

Cut bewdhrt hat sich das Absenken der Raumtemperatur von 14 bis 15°¢C
€inige Stunden vor Beendigung der Auftauperiode auf eine Temperatur von
ba, +41°C., Gleichzeitig mit dieser MaBnahme wird die relative Luftfeuchte
im Auftauraum reduziert. Bei dieser Temperatur- und Feuchtefihrung laufen
die noch notwendigen Auftauvorgidnge im Kern der Fleischsticke ohne allzu
9roBe Verzogerung weiter. Auf der Fleischobexfliche tritt jedoch mit

®lner raschen Abtrocknung eine deutliche Hemmung der Keimvermehrung ein.

Indirekte UV-Einwirkung scheint auf die Keimentwicklung wthrend des Auf-
tQUvorgcnges einen gewissen EinfluB zu haben. Im Auftauraum bei ca. 15°C
ist fyr die bei Hintervierteln 36 Stunden dauvernde Auftauperiode unter
N°rmolverhdltnissen ein Keimzahlanstieg von durchschnittlich 105 pro cm
auf }06 bis 107 pro cm2 festzustellen. Wirkt dagegen indirekte UV-Strah-
lUng ein, so ist der Anstieg der Gesamt-Oberfldchenkeimzahlen in den mei-

Sten Fgllen geringer, manchmal ist sogar eine Abnahme im Keimgehalt fest-

BUstellen,

b) ££E§§igkeiten als Auftaumedium

versChiedentlich wird Gefrierfleisch durch Eintauchen in Fliussigkeiten bzw.
Yurch Besprithen mit Flussigkeiten aufgetaut. In Frage kommt hierzu nur
-ri”kWGsser, das unterschiedliche Temperaturen aufweisen kann. Zwei Ge-
sichtspUnkte lassen die Anwendung von Wasser als Auftaumedium geeignet er-
Scheinen: Erstens muB der AuftauprozeB mit Wasser gegeniber einem hin-

83 . .
*ehtlich der Temperatur vergleichbaren Auftauven an der Luft rascher beende
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Luft besitzt. Zweitens ‘ ilrekten Kontakt mit dem Wasser
» 7 i 1 i »

keine Verdunstun des A auvo:
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ganges moglich.
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geschaltet werden. Das mit Wasser aufgetaute Gefrierfleisch hat nach
Auvftavende in jedem Fall an Gewicht zugenommen, bei Hintervierteln z.

zwischen 0,5 und 1,7 %.

Allerdings ist auf der Oberfliéiche des durch Besprithen bzw. Einlegen in
Was nfaatmnt Cleisches ein iiberrac ’,J hoher aghlans+ic
WasSsSer aurgetauten rleisches ein iUberr aschend hoher Keim nianstieg

festzustellen, der in Verbindung mit den noch

g e [ oo Loo . 1 . 1 [ .e g 3 L2 ¢ ooy
Auvftauzeiten auf die fur ein Keimwachstum guinstigen Wasseraktivitdts-

hoberfldchen zurickgefihrt werden kann.
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offensichtlich die Waschwirkung des flieBenden Wassers und des Sprihens
ausgenommen das krdftige Wassersprihen, das jedoch zu einer deutlich
sichtbaren Auswaschung von Muskelfarbstoff an der Fleischoberfle

fuhrt - in den Hintergrund.

Insgesamt gesehen ist deshalb unter Einbezie hung der hygienischen und
wirtschaftlichen Gegehenheiten, insbesondere des hohen Wasserverbr h
das Auftauen von gefrorenen Rindervierteln mit Trinkwasser als nicht s
vorteilhaft anzusehen, daB ein Abgehen von den unkomplizierten Auftaou-

verfahren im Luftstrom empfohlen werden sollte.

fuftauen von knochenlosem Fleisch
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Knochenloses Fleisch, das der Verarbeitung dient sollte nicht mehr aut-
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jetaut werden missen, da das Auftaven groBere Fleischsaftverlusie und




EinbuBen in der Verarbeitungseignung verursacht. Allerdings wird der
Hauptteil des knochenlosen Verarbeitungsfleisches - z. B. das knochen-
lose Ballenfleisch (Boneless beef) - in einer Form angeboten, die ein
Auftguen zum nachtrdglichen Ausschneiden und Sortieren des Fleisches
Notwendig macht. Knochenloses Ballenfleisch (Boneless beef), das aus
dem Fleisch eines Rindervorder- bzw. ~hinterviertels besteht, weist in
der gblichen Abpackform eine Schichthshe von 20 bis 25 cm auf. Das Auf-
taven der Ballen bei tiefen Temperaturen nimmt deshalb dhnlich wie bei
Vierteln sehr lange Zeit in Anspruch. Bei einer Lufttemperctur von +8°C
1st eine Auftauzeit von 4 Tagen und bei 2°C eine Auftauzeit von 7 Tagen
Notwendig. Taut man das Ballenfleisch unter besonderen Klimaverhdltnis-
Sen (95.98 % rel. Luftfeuchte, 2 m/sec. Luftgeschwindigkeit, 14OC> auf,

S0 benstigt man nur 24 Stunden Auftauzeit.

Uberraschend hoch sind jedoch die Gewichtsverluste, die wdhrend des Auf-
tqUVOrgcmges von Boneless beef auch bei nahezu gestttigten Luftfeuchte-
Verhiltnissen zu verzeichnen waren. Verlustziffern von 4,5 bis 12,0 %
U"mittelbar nach dem Auftauven, die sich nach 24-stindiger Lagerung bis
T Uber 15 % vergroBern konnen, stellen einen wichtigen tkonomischen
Fuktor dar. Von Bollen zwischen 25 und 30 kg Gewicht sind nach beende-

tem Auftauen zum Teil bis zu Uber 3 Liter Fleischsaft ausgetreten, und

Yar sowohl bei hoheren als auch bei niedrigeren Auftautemperaturen.

Die hohen Drip-Verluste sind jedoch versttndlich, wenn man bedenkt, daB
die Fleischoberfliche von Boneless beef mindestens zur Hdlfte aus wih-

Fend des Entbeinens geschaffenen Muskelschnittstellen besteht. Im Ge-

Sensaty zu Rindervierteln, deren nahezu unversehrter geweblicher Zusam-
me”hﬂng Saftaustritt weitgehend verhindert, kann aus den angeschnitte-
fen Muskelfasern des Ballenfleisches beim Auftauen ungehindert Fleisch-
g e abtropfen. Wihrend also beim Auftauen von Vierteln die Gewichtsver-

Ust - . -
Ste zun Uberwiegenden Teil durch Verdunsten entstehen, dem durch Erhghen

E woSSerdcmpfporticldruckes der Umgebungsluft begegnet werden kann, sind
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