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Das Auftauen von gefrorenem Fleisch ist ein wichtiger Prozess bei der Fleisch= 

Verarbeitung und der Versorgung mit Fleisch.In der Fleischindustrie v;ird oisxier 

äas Auftauen,mangels theoretischer Unterlagen fuer die Projektierung und den Bau 

Von Defrostern,vorwiegend bei improvisierten Arbeitsbedingungen durchgexuehru, 

V’obei sehr lange Auftauzeiten,mikrobieller Verderb und Gewichtsverluste zu akzep 

H e r e n  sind.

H  letzter Zeit erschienen in der Literatur / 1 , 2 , 3 » 5 » 6 /  Mitteilungen ueoer 

E r f a h r e n  und Technik des A u f t a u e n s ,doch hat sich eine allgemein gueltige könneg 

J-°n noch nicnt durchgesetzt.

•'■Uf Grund unserer letzten Arbeiten ueber Gefrierprozesse bei Fleisch /7,o,9,^Gj

1V,vnurde der Auftauprozess oex otri ihlungs wa e rme aus t aus ch u n t e r s u c h t ,wobei zwei-

^hasiger Ar b e is gang mit einem daermescnocix wa

v,urde.

ehrend der ersten Phase ausge nue G Z- G

Pu

'RSU CHS EINRICHTUNG UH D  METHODIK.

e r  d i e  D u r c h f u e h r u n g  d e r  V e r s u c h e  w urde  e i n e  D e f ro s te rk a m m e r  e n t w i c k e l t  und  

*u f g e b a u t , d i e  i n  A bb. 1 s c h e m a t i s c h  d a r g e s t e l l t  i s t .

Abb. 1 Defrosterkammer

1 - Ve r s u c h s r a u m ,2 - Bohrbahn,3 - Lu f t d u o s e n ,0 - Luftdr uc kr au m,

5 - Saugkanal ,6 - elektrischer Hoiskoerper,7 - Kontuktthermometer 

fuer Stufenregulierung von 6 ,o - ZentralugarJenril-to.,9 

Radiatoren,10 - Luftbefeuchter,11 - Dampfeinspritzung,12 - elektro

nischer Bandschreiber mit Thermopaare,13 - Dampfleitung

bis -18°C im thermischen Zentrum gefrorene Fleisch (Bindervierteln.Schweine

ha.ei -pa — n p i n v i e h )  w u rd en  a u f  d i e  S o h rb a h n  2 a u f g e h a e n &*E l f t e n  und g a n z e  k o e i 'p e r  voii M e im V ie i  j
Die Arvu , ° . T ^ t c t n H e n  aus den Duesen 3 schneiden sich im geomep n = ̂ Achsen aer runcien Luitsrranxen ctuo _  ̂^
sehen 7 . , -i ,.n Tuftr-eschwindigkeiten von 3 und 5 m/sek errd.cn«.uem Zentrum der neulen,wo J

äon.Die Luft in d

»nf\‘io -- ^
Kammer konnte entweder k o n v e k t i v ,mit dem elektrischen

'•'■’̂ u e n . D i e  Luft in der 
^®izkoerper,oder durch Waermestrahlung und K o n v e k t i o n ,mit den Panel-Radiatoren

6^ t  werden,wobei im letzten Fall das Fleisch durch direkte kaermestrahiung

e^ a e r a t  w u r d e .
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rIohe relative Luftfeuchtigkeit konnte mit einem Luxtbef eu cht u.ngsappara’ 

einolasen von wasserdampf eingehalten w e r d e n •

Folgende Auftauprozesse laut Tabelle 1 wurden experimentiert:

—________ __________ ________ ____ ________ _,____ Tn.3Lj_.LF "1
Als V i riil/i'Lk ül 4 G 

TYF7*3>/',LTUl'. OL
l u f t = l u f t = l u f

3MPE3ATUR G GES CHV7INDIGKSIT EEPSU CK 
____________________ a / s e k ________________

1. EINPHASIG HEIZK0E3PER + 20°G 3 CN N
2. EINPHASIG RADIATOE + 20°G 3 0 “ ri 1

3 •. ZNS I PH AS IG IIEIZKOSKPER +20/+10°G 3 / 5 MIT
h . ZwmlPILiS iG RADIATOR +20/+1C°C 3 / 3 MIT

3 • ZWEIPHASIG HEIZIÍOSRPER + r-o 0 \ 0
0

0 3 / 3 MIT
6. ZWEIFEASIG RADIATOR +20/+10°C 5 / 5 MIT

Jede 3 Stunden wurden von der Fleisclioberflaeche Proben entnommen und 

Gesamtzahl der I:xkr oOrganismen festgestellt .Nach dein Auftauen wurde äo£ 
Fleisch in der Wurstfabrik zerlegt und die Schnittfaehigkeit und der Saft- 

verlust bewertet .Das aufgetaute Fleisch wurde organoleptisch mit iriscaei:i

gekuehlten Fleisch verglichen.Die kulinaeren Eigenschaften des a u f g e ; ..uv

Fleisches vmrden durch anonyme Degustation fe stgestellt,wobei gebratene 

Steils aus Kamnfleisch und Fillets aus aufgetauten und frischem gekuehl'fce 

Fleisch bewertet wurden.

-b.RbIbb£i •

Die erzielten Ergebnisse betreffend A b t a u z e i t,Oberflaechentemperatui »
O

aenderungen bei angegebenen Parametern des A u f t a u e n s ,sind in Tabelle 

s aramenge f a s s t .

netfiC

vo*lite
In Abb. 2 ist der Temperaturverlauf beim Auf tauen einer Schweinehae— *■ 

3o,3 k p ,die zweiphasig bei Strahlungserwaermung und Luftges cüv/xna.i.ü
1 - r̂une

3 m/ se k waehrend des ganzen Auftauprozesses und Feuchtigkextsregu-i---^ 

aufgetaut v m r d e ,d a r g es te ll t.

Abb. 2 Thermogramn des Auftauprozesses

aÛ
In Abb. 3 ist die Veraenderung der gesamt zahl der Mxjsroorganxsme. <- 

Fleischoberflaeche bei verschiedenen zweiphasxgen Auitauprozesse.» 

peratursenkung waehrend der zweiten Pnase fg e s e x g t .

Abb. 3 Veraenierung der gesamt zahl der M i k r o o r g a n i s m e n
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Bei einphasigem Auftauen ohne Luftbefeuchtung und Lufttemperatur + 20 C 

Viaehrend der ganzen A u f t a u z e i t , treten hohe Oberflaechentemperaturen an Fl eise' 

grosser Gewieht sverlust und Austrocknung und dunklere Farbe der Oberflaeche 

a u f .

Bei den S trahlungserwaernung sind die Gewichtsverluste und die Auftauzeiten 

k l e i n e r .

Bei zweiphasigem Auftauen und Einhaltung einer hohen Luftfeuchtigkeit waenren

der ersten Phase,tritt auf der Fleischoberflaeche eine Kondensation der neuen

igkeit aus der Luft.Das aufgetaute Fleisch hat aber eine feuchte.saextige

Oberflaeche mit guter heller Farbe .Gwwichtszunahmen wurden festges teilt, ,.oce_

bei Strahlungserwaerraung sie groesser sind .Bei Bestrahlung ist die Aufäau-eio 
kuerzer. ° . t -•
Bei der Zerlegung von zweiphasig aufgetautem Fleisch war der Saiuverlus x. ver-

nachlaessig klein.

Die organoleptischen Befunde zeigten,dass die Proben aus aufgetautem Fleisch 

besseren Geschmack und Saeftigkeit hatten als Proben aus gekuehltem Fleisen.

DISKUSSION.

Die besten Ergebnisse wurden beim zweiphasigem Auftauprozess mit Strahiurgs 

waermeaustausch,hoher Luftfeuchtigkeit und hoher Luftgeschwindigkeit erziel 

Viaehrend der ersten Phase des Prozesses khhhkhkn die bei Hammeln 1,5 ~?-,0 o r  

bei Schweinehaelften 3,0 - 4,o Std.,bei Sindervordervierteln etwa M j 3 t d .  

Und bei Rinderhintervierteln etv,ra 7,5 Std. dauert,kann das öefi0.tne 
Temperaturen von 20 - 25°G bei intensiver Waermeuebertragung uurtch Strahlung 

und Konvektion ausgesetzt werden,wobei Luftgeschwindigkeit von 5 «/sek bel 

der Keule und Luftfeuchtigkeit von 90 - 95 %  dem Auftauprozess beiwirken. 

Damit erreicht man eine schnelle Anwaermung der Fleischoberflaeche d i s  1 0  -  

15°C und des thermischen Kernes bis zur Kristallisationstemperatur.In *as 

Fleisch dringt eine Waermewelle,die zur Verkuerzung der gesamten Auftauaauer

°eitraegt.
Wacherend der ersten Phase tritt eine Sntwicklung der Uikroorganasnon au,
, , , ,, , , dieser Prozess bei der zweiten rhase,cier Fleischoberflaecne statt ,a.ocn vir - _

- ec / j 'iouG gesenkt wird,abgestoPpt 
Bei der die Lufttemperatur schnell a m  -r1p / °

hhd. d i e  Z a h l d e r  M ik ro o rg a n is m e n  v e r r i n g e r t  s i c n .

^  ’-io npi Hammeln 3 - b Std.,bei Schweinehaelften‘■aeiarend der zweiten Pnase,aie oei ui- -
„ , t /, k c + ri und bei Rinderhinterviertem7 - 8  Std,bei Rindervorderviertein b - 5 Std. und
16 -  17 S t d .  d a u e r t , g e h t  d e r  e i g e n t l i c h e  S c m a e lz v o rg a n g  d e s  S i s e s  i n  iT e i s c :  

v o r .D ie  K o k c n d i g k e i t  i n  d i e s e r  P e r io d e  d i e  E n tw ic k lu n g  d e r  h ik r o o r g a n d s n e n  

a h z u d r o s s e ln  e r l a u b t  k e in e  i n t e n s i v i s i e r u n g  d e r  . „ e r „ e , u n n r
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Die totalen Auftauzeiten von 6 - 9  StcU bei Hann ei n,12 - 1 3  std. bei Sc hw ei f 

haelften,o - 9 Std, bei Hindervordervierteln und 22 - 23 Std. bei Rinder* 

hintervierteln entsprechen gut den Gefrierzeiten beim Gefrieren mit Strahl1*3* 

v;aeraeaus tausch u nd fuenren zu positiven Gewichtsaenderunr^en «

Das zweiphasig aufgetaute Fleisch ist organoleptisch und hygienisch einv/anaS 

frei.
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