
H-.Eichinger. /

Pro b lem ste l lu n r

schl^hrtSChredenLn U" ^ rsuc^un98" « t  bekonnt, daß durch Herkunft, Ge­
schlecht, Gewicht Alter, Haltung und Fütterung des Geflügels dessen

variiert9ieSrdeenU ?r9°no^ p« « h* Eigenschaften in beträchtliche. Umfange 
er! « e r d e n ;  weitere Einflußmöglichkeiten auf die Geflügelfleisch-

den Kuhluna6" n ^ u  ^  der Mothodik “"d «KSkene des Schlachtvorganges 
Somit d i men S0Wle Art des VerP°okens des Einfrierens.'
auf d i e " L r in, °r ‘ r°X1S U‘ U’ Qualitätsmangel bei Gefrier-Geflügel
toit blre t ^ n rdere7rünt rUrück«*fü':rt' °b«>hl d- e n  Ursachen in WiÄlich- bereit^an der Zeitspanne vor dem Einfrieren gelegen haben.

d e r b n i r r T " * "  ^  fÜhre" «lotiv « sch »  mikrobiellen Ver-
fürbdi» ? fhel" r 9enL(?C mldt"L°ren2 et-al- 1969) und sollten prinzipiell 
—i ° ° “ erlagerhaltung ausgeschlossen werden. In dem für die Praxis
Levanten Gefriertemperarbereich von -10° bis än°r • i j - „ , . , ,
vornehmiich durch^enzymatisch bedingte chemisch-phys^alische i j ^ p t z e s -
Unt y61 U^ ü-°LUr sowle oxydative Veränderungen im Fettgewebe begrenzt 
■sei Verwendung von definiertem, einem hohen Hast- und Schlachtleistun^s’ 

Standard entsprechendem Tiermaterial wurde versucht, neue Daten zur Beur!

tu e r a r b e i t e n '  t b a r k e iU 9 r e n Z e n  V°" t i e f 9okühltem H üh nerge f lüge l

Ma t e r i a l

ain UbeniIitei1vonr7nWochStiT tCn Tfere ei"9r doutscl’en Mastrasse hatten 
gefütterten Re-t d 1 /entsta""”te" Sesunden, einheitlich
Seme ! dostana und wurden am selben Tag in einer Großschlachtanlage
S ^ i n s o m  9esohlachtet, gekühlt, in cryovac-Beuteln verpackt und bei

folgte b ; i ' T e t t ; t „ « : v : f : t o S:f: t ? et: ^ e: r C^ ß9"c,e Lagerung er-

cfs sT^ rr r t ie 3 r° ten"ufgetaut. Untersuchungen ausgelagert und bei +8°C über Nacht

ilgt hoden

Pockt^iS L l9itWUrd-,fie Brustmuskulatur mit Haut in Aluminiumfolie ver­
helf b d  g„ U r g;l U  f" Und orsonoleptisch auf Geschmack, 7art-
mustu S 0 f U «k“ t 99prüft‘ Die 1" kleinere Stücke zerlegte Schenke>-
9nd eb^tarn r t t „ ln-P yS1°l09iSt her ^ C1-LSsung bis zum Kochen erhittt 
prüfer , - l* "9S ”lnc*oot 6 geeigneten Personen zusammengesetzten
«er S X T  L  t W ' Z°rtheit Und BoFtigkeit sowie auf den Geruch
de Motenskala'verwendett10 G6rUChS' G««<«>ck«l»urt.ilun, wurde folgen- 
9 B
8 SeU ' SUt6S/ f e i n  a u sg e p r ä g te s  G e f lü g e l f l e i s c h a r o m a  ( f r i s c h )

7 * 9UteSy ^ ^ f i s c h e s  G e f lü g e l f l e i s c h a r o m a  ( z i e m l i c h  f r i s c h )

' nicht16*, GeflÜ9elfleischaroma jedoch in Reinheit und Ausgeglichenheit 
niCht mehr ganz entsprechend (annehmbar)
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leicht beeinträchtigtes Geflügelfleischaroma, zum Teil flach 
mit kleineren unspezifischen Abweichungen (noch annehmbar)

= mittelmäßiges Geflügelfleischaroma, von stärkeren Abweichungen 
beeinträchtigt (fast verdorben)

= ?fra<?e, n°ch erkennbares Geflügelfleischaroma, mit sehr starken 
Abweichungen (unannehmbar)

= unangenehme Geschmackskomponenten überdecken jedes Geflügelfleisch- 
aroma (vollständig verdorben)

= widerlich (beginnende Fäulnis)

" vollständig in Fäulnis übergegangen (verfault)

Mit dieser Reihenfolge war unter den vorliegenden Verhältnissen weit­
gehend sichergestellt, daß die Notenskala nicht nur die Ordnuna der 
unterschiedlichen Gütebeträge, sondern auch deren Abstände maßstäblich 
wiedergibt. Zur Prüfung der Konsistenzkornponenten Zartheit und Saftig- 
keit fand eine allgemeine Wertskala Verwendung, welche von "vorzüglich" 
= 9 Punkte bis in "sehr schlecht" = 1 Punkt reicht.

Für die Fettuntersuchungen diente das jeweils nach dem Auftauen aus 
der Raucnhohle herausgelöstg Abdominalfett. Die Bestimmung der S ä u re -  
zahl erfolgte nach der DFG-Einheits.methode, die der Peroxydzahl nach 
der Nac.^ena.Ass.-Methode. Die Ermittlung der Aldehydzahl wurde mit 
Hil.e der Benzidinreaktion vorgenommen (Toth, 1970).

Ergebnisse und Diskussion

Die iJntersuchungsergebnisse werden in den Tabb. 1 - 4 ausgewiesen, 
i® n * 1 * S'ch h7er um die Mittelwerte aus jeweils 10 Einzelwerten ^  
IO Brathähnchen einer Auslagerungsgruppe. Bei den sensorischen Prüfun­
gen wurde jedes Merkmal von wenigstens 6 Prüfern bewertet, so daß sich 
aie Gruppenmitteiwerte aus 60 Einzelbewertungen zusammensetzen. Bei den
Mittelwerten der Fettkennzahlen wurden zusätzlich die Extremwerte a n g e ­
g e b e n .

Aufgrund des vorgegebenen Beurteilungsschemos stellt bei den Arena- 
Komponenten Geschmack und Geruch der Rückgang von 1 Punkt eine dm ' Ü che 
/eranderung der Qualitätsstufe dar, womit auch eindeutig das Ende der 
Qualitätserhaltungsperiode erreicht ist. Weniger limitierend wirkt si°h 
unrer Zugrundelegung der hier verwendeten Abstufung ein Rückgang der 
Konsistenzeigenschaften aus.

Die Geschmacks- und Geruchsnoten der Brust- und Schenkelmuskulatur 
weisen im Lagerungsbereich von -10 C bereits nach 4 Monaten einen 
qualitatsrückgang um eine ganze Notenstufe auf. Durch ein Absenken d<?r

- ,5 S — :langert sich diese Periode auf etwa 
0 1  - C und -eO C Lagerungstemperutur wird dieser Rdcst
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nach etwa 12 resp. 15 Monaten erreicht. In den beiden letztgenannten 
empe rat ui bereichen erfolgen die QuaJitätsänderungen nur noch sehr langsam, 

so daß der Spielraum für eine exakte Grenzziehung wesentlich größer ist.
lese Ergebnisse lassen auf eine erhebliche Verringerung der Reaktions­

geschwindigkeit chemischerQProzesse im Muskelfleisch von Brathähnchen 
bei Temperaturen unter -20 C schließen. Partmann (1967) kam bei der Unter­
suchung der freien Aminosäuren zu dem Schluß, daß bei -28 C die Proteolyse 
praktisch vernachlässigt werden kann. Von den Konsistenzeigenschaften 
zeigt die Saftigkeit einen vergleichsweise schnelleren Rückaang als die 
Zartheit Die insgesamt hier erreichten Endstufen liegen durchwegs über 
dem Durchschnittswert der verwendeten Notenskala und treten somit hinsicht­
lich ihrer Bedeutung für die Begrenzung der Lagerungsfähigkeit hinter 
ie Aromakomponenten zurück. Einen erheblichen Anteil an diesen Ergebnissen 

aurtte der dichten Vakuumverpackung zuzuschreiben sein.

Eine lagerungsbedingte deutliche Veränderung der Fettkennzahlen ist vor 
ollem'im Temperaturbereich von -10 C festzustellen. Hier erfolgt nach 6 Mona 
en ein deutlicher Anstieg der Peroxydzahlen, welcher im Durchschnitt 

leinen Höhepunkt nach 9 Monaten erreicht hat. Ebenfalls nach 6 Monaten 
erfoigt eine relativ starke Zunahme der Aldehyde, die durchschnittliche 
Saurezahl überschritt zu diesem Zeitpunkt erstmals den Wert von 2. Weit 
weniger ausgeprägt waren diese Veränderungen im Temperaturbereich von 
7 wo iedfch die Säurezahl ebenso wie die Peroxydzahl eine ziemlich
kontinuierliche Steigerung der Durchschnittswerte aufzuweisen hat. In 
öen tieferen Gefrierbereichen ist ein Anstieg der Durchschnittswerte 
erst im letzten Prüfungsabschnitt nach 15 Monaten zu erkennen. Wie die 
•x remwerte zeigen, ist die Schwankungsbreite innerhalb der jeweils

liere umfassenden Auslagerungsgruppen beträchtlich. Selbst bei Material 
gleicher Herkunft und Fütterung zeigt sich, daß die Fettkennzahlen keine 
sehr uniformen Reaktionen wiedergeben, so daß eine daraus r e s u l t i e r e n d e 
roblematik für die Prüfung von einzelnen Tieren auch weiterhin nicht zu 

unterschätzen ist.
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■■■ °f b-l Aroma- und Konsistenzbewertung von Brust-(ß) und Schenkel- 
(S) teilstücken

Lagertemperatur: -10°C

Lagerungsdauer 
in Monaten 0 1 2 3 4 5 6 7 H
Geschmack B 8,2 8,2 8,1 7,9 7,5 6,8 6,6 6,5

S 8,8 8,8 8,7 8,4 7,3 7,8 7,6 6,7
Geruch S 8,9 8,9 8,5 8,1 8,1 7.4 _ 6 j 2

Aroma X 8 , 6 8,6 8,6 8,3 7,6 7,6
---L__

7,2 6 J L - H
Zartheit B 7,4 7,5 7,6 7,2 7,1 6,9 7,0 6,2

S 8,6 8,6 8,6 7,6 7,5 7,5 7,6 6,2
> B/S 8,0 8,1 8,1 7,4 7,3 7,2 7,3 6,2

Saftigkeit B 7,0 7,2 7,3 6,8 6,1 6,7 6,0 6,2
S 8,1 8,1 7  ' 7 7,3 7,0 7,0 6 j  4_ ^ j

X B/S 7,6 7,7 7,5 7,3 6,7 6,9 6,5 6 / 3 ^  1
Konsistenz X 7*8 7,9 7,8 7,4 7,0 7,1 6,9 6,3_ J  1

Lagertemperatur: -15°C
'

Lagerungsdauer
in Monaten 0 2 4 6 8 10 12 1
Geschmack B 8,2 8 , 2 7,4 7,3 7,3 7,5 7,1 6 , »

S 8 , 8 8,3 7,8 7,8 8,0 7,9 7,3 7,3
Geruch S 8,9 8,3 8,0 8,0 8,0 7,9 7,4
Aroma x 8/S 8,6 8,3 7,7 7,7 7,8

■/„ ..
7,8 7,3 7,1^-H

Zartheit B 7,4 7,6 7,6 6,7 6,6 7,2
--- -J. —

6,6 6 ' 9 J (S 8,6 7,7 7 r 7 7,5 7,4 6,5 T j l A  1
X B/S 8,0 7,7 7,7 7,2 7,1 7,3 6,6 7 , 0 J  !

Saftigkeit B 7,0 6,0 6,4 5,7 5,4 5,4 5,5 5 , 8  J
S 8 J ____ Z , 0 7,7 6,9 6,9 6,6 6,0 3 - 5- i

X B/S 7,6 6,5 7,1 6,3 6,2 6,0 5,8 6,2 J 1

Konsistenz X 7,8 7,1 7,4 6,8 6,7 6,7 6,2



-T.q..k«. 2 a, b; Aroma- und Konsistenzbewertung

a)

b)

Lagerungstemperatur : 20°C

Lagerungsd 
in Monaten

auer
0 3 6 9 12 15

Geschmack B 8/ 2 7,9 7,6 7,3 7,5 7,3
S 8,8 8,2 7,9 8,0 7,5 7,2

Geruch S 8,3 8,1 8,0 7,8 7,5
Aroma * B/S 8,6 8,1 7,9 7 r 8 7 , 6

— .12,
7,3

Zartheit B
S

7,4
8,6

7,5
7,8

7,2
7,_2___

7,2
7,4

7,3
7,5

6,9
7,1

x B/S 8,0 7,7 7,2 7,3 7,4 7,0
Saftigkeit B

S
7.0
8.1

6.5
7.5

6.7
6.7

6,5
7,1

6,3
6,8

6,1
6,5

x B/S 7,6 7,0 6,7 6,8 6,6 6,3

Konsistenz X 7,8 7,4 7,0 7,1 7,0
_

6,7

Lagerungstemperatur: -30°C

Lagerungsdauer
in Monaten 0 3 6 9 12 15
Geschmack B 8,2 7,9 8,0 7,4 7,4 7,5S 8,8 8,2 7,9 8,0 8,0 7,5
Geruch S 8,4 8,1 8,2 8,1 7,7
Aroma x B/S 8,6 8,2 8,0 7,9 7,8

— <

7,6

Zartheit B 7,4 7,1 6,8 7,1 7,1 7,0
S 8,2 7,5 7,4 7,2 7,2

x B/S 8,0 7,7 7,2 7,3 7,2 7,1
Saftigkeit B 7,0 6,4 6,1 6,3

--  f—  ,

6,4 6,1 
6,6S 8,1 7,2-------£- —..r. ... 7,0 6,8 6,6

x B/S 7,6 6,8 6,6 6,6 6,5 6,4
Konsistenz X 7,8 7,3 6,9 7,0 6,9 6,8
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Lagerungstemperatur: -IG^C

Laaerungsa'cuer 
in Monaten 1 2
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