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Aus verschiedenen Untersuchungen ist bekannt, daB durch Herkunft, Ge-

schlecht, Gewicht, Alter, Haltung und Fitterung des Gefligel

s dessen
technologische und organoleptische Eigenschaften in betrdchtlichem Umfonge
variiert werden; weitere EinfluBmoglichkeiten auf die Geflugelfleisch-

eigenschaften erwachsen aus der Methodik und Hygiene des Schlachtvorganges
den KuhlungsmaBnahmen sowie der Art des Ver: i
Somit werden in der Praxis u. U, Qualitdtsmar

el bei Gefrier-Gefligel
auf die Gefrierlagerung zurUckgefUhrt, obwohl deren Ursachen in Wirklich-
5 b e b ¥
keit bereitsAn der Zeitspanne vor dem Einfrieren gelegen haben.

G ol 4 ' il k O v} e .
eiriertemperaturen tber -10°C fuhren relativ rasch zu mi

derbniserscheinungen (Schmidt-Lorenz et.al, 1969) und sollt
fur die Gefricrlcgerhqliung ausgeschlossen werden. In dem fur die P
. e : i 0 : . .
elevanten Gefriertemperarbereich von -10 bis -30°C wird die Hal

robiellen Ver-

I~
0
b
'

tbarkeit
vornehmlich durch enzymatisch bedingte chemisch-physikalische Abbouprozes-
Se in der Muskulatur sowie oxydative Verdnderungen im Fettgewebe begrenzt.
Unter Verwvendung von definiertem, einem hohen Mast- und Schlachtleistungs-
Standard entsprechendem Tiermaterial wurde versucht, neuve Daten zur Beur-
teilung der Hindcsthcltbarkeitsgrenzen von tiefgekihltem HUhnergefligel

ZU erarbeiten,

Haterial

Die zyr Cefrierlagerung bestimmten Tiere einer deutschen Mastrasse hatten
ein Lebensalter von 7 Wochen, Sie entstammten einem gesunden, einheitlich
9efUtterten Bestand und wurden am selben Tag in einer GroBschlachtonlage
gemginsam geschlachtet, gekuhlt, in cryovac-Beuteln verpackt und bej
~40°C cq, 3 S5td. 30 Min. schockgefrostet., Die anschlieBende Lagerung er-
fOlgto bei Temperaturen von =10 el <507 und _3000; nach resp. einem
?Onat, zwel Monaten und je 3 Monaten wurde jeweils eine Versuchsgruppo
Yon 10 Stuck fur die Untersuchungen ausgelagert und bei L Uber Nacht
Qufgetqut,

jedem Tier wurde die Brustmuskulatur mit Haut in Aluminiumfolie ver-
Packt, im Plattengrill gebraten und organoleptisch auf Geschmack, Zart-
eit ynd Saftigkeit geprift. Die in kleinere Stucke zerlegte Schenkel-
Muskulatyr wurde in physiologischer NaCl-Losung bis zum Kochen erhitzt
Und ebenfalls von einer aus mindest 6 geeigneten Personen Zusammengesetzten
-rUfergruppe auf Geschmack, Zartheit und Saftigkeit sowie auf den Geruch
der Brihe geprift. Fir die Geruchs- und Geschmacksbeurteilung wurde folgen-
de Notenskala verwendet: i .

¥ = sehr gutes, fein ausgeprdgtes GeflUgelfleischaroma (frisch)
S (

9utes, spezifisches Ceflugelfleischaroma (ziemlich frisch)

Normales GeflUgelfJeischoromo, jedoch in Reinheit und Ausgeglichenheit
Nicht mehr ganz entsprechend (cnnehmbcr)
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nach etwa 12 resp. 15 Monaten erreicht. In de beid etztgenannten
Temperaturbereichen erfolgen die Quality 1
der Spielraum fir eine exakte Grenzziehung
Diese Ergebnisse lassen auf eine erhebliche Verringe

geschwindigkeit chvmibbner Prozesse im Muskelfleis hnchen

bei Temperaturen unter -20° C schlieBen. Partmann ( ei der Unter-
suchung der freien Aminosduren zu dem SchluB3, daB3 ie Proteolyse
praktisch vernachlédssigt werden kann. Von den Konsistenzeigenschaften
zeigt die Saftigkeit einen vergleichsweise <ch"c7lﬁren Ruckgang als die

Zartheit, Die insgesamt hier er reichten Endstufen liegen durchwe egs iber
i

dem Durchschnittswert der verwendeten Notenskala und treten somit
lich ihrer Bedeutung fiur die Begrenzung der Lagerungsfd hloHLLt hinter
die Aromakomponenten zuriick. Einen erheblichen Anteil an diesen Ergebnisse

dirfte der dichten Vakuumverpackung zuzuschreiben sein.

H
o
)

Eine lagerungsbedingte deutliche Verunucrunc der Fettkennzahlen ist vor
allem im Temperaturbereich von -10°C festzustellen. Hier erfol
ten ein deutlicher Anstieg der Peros xydzahlen, welcher im Durchschnitt

(¥

Seinen Hohepunkt nach 9 Monaten erreicht hat. Ebenfalls nach 6 Monaten

erfolgt eine relativ starke Zunahme der Alde hyde, die durchschnittliche
Sdurezahl Uberschritt zu diesem Zeitpunkt er5iﬂd3‘ den Wert von 2. Weit

.

Wen‘OGT ausgeprigt waren diese Verdnderungen im Temperaturbereich von
-15° C, wo jedoch die S@urezahl ebenso wie die Per o>ycon‘ eine ziemlich
"owtznuvcrllchQ Steigerung der Durchschnittswerte auf: zuweisen hat. In
den tieferen Gefrierbereichen ist ein Anstieg der Durchschnittswerte
erst im letzten Prifungsabschnitt nach 15 Monaten zu erkennen. Wie die
Extremwerte zeigen, ist die Schwankungsbreite innerhalb der jeweils

10 Tiere umfocsendon ﬁchoo“vunnsorupnon betrdchtlich., Selbst bei Material
gleicher Herkunft und FUtterung zeigt sich, daB die Fettkennzahlen keine
sehr uniformen Reoktionen wiedergeben, so daf eine doraus resultierende
Problematik fur die Prufung von einzelnen Tieren auch weiterhin nicht zu
Unterschidtzen ist.
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