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Einfuhr von rohem Rindfleisch aus afrikanischen Uberschuflindern
ist aus seuchenpolizeilichen Griinden eine Einfuhrgenehmigung erforderlich,

die jedoch infolge der kritischen Seuchenlage in diesen Lindern meistens

versagt wird. Nur Fleisch, das in 1

dicht verschlossenen Behiltnissen auf

o s : . 3
mindestens. 100" C erhitzt worden ist, darf ohne Genehmigung eingefiihrt

werden. Die Herstellung von Fleischfertigprodukten scheitert in afrikani-
schen Lindern am Fehlen des technischen, marktbezogenen Know-how. Fiir

und als Halb-

Fleisch, das ohne Vorbehandlung mit Nitrit gekocht worden

chrinkte Verwendun

fabrikat gedacht ist, bestehen nur sehr bes

smoglich-

keiten.

Ziel unserer Bemiihungen war

ein Verfahren zu entwickeln, d

kein

hohes technisches Kénnen erfordert und zu einem vielseitig verwendbaren,

ungekiihlt transport- und lagerfihigen Halbfabrikat fiihrt. Den Entwicklung

ndern soll ein derartiges Verfahren devisenbringende Exportmd&glichkei-

ten und eine leichtere Verteilung und Lagerung des Fleisches bieten.
g £

Ein diesen Vo >llungen gerecht werdendes Produkt wird aus schlacht-

warmem Fleisch hergestellt, das nach Zerkleinerung im Wolf auf Kirsch-

grofe im Vakuummis

>r mit 30 g Nitritp

elsalz/kg 20 Minuten ge-
tumbelt, mittels eines Vakuumfiillers in Poly#thylenddrme gefiillt und stu-

fenweise auf einen F-Wert von 18,4 erhitzt wird. Die Entfernung des ab-

ge

setzten Saftes, der der Fleis chextraktgewinnung zugeleitet wird, erfolgt

ster Das auf diese Weise hergestellte Halbfabrikat wird vor dem Zusatz

zu Brith- bzw. Rohwu auf 0° C gekiihlt und staubfein zerkleinert. Bei

5 0f

Brith- bzw., Rohwurst fithrt der Ersatz von 10 bzw. 5 % Rohfleisch durch

das gekochte Halbfabrikat zu keinerlei negativen

nfliissen auf die techni-

“hen Eigenschaften der Wurstmasse und den GenuBwert des Endprodukts.

New Methods for the Export of Meat from Developing Countries

L. Kotter, H. Basel, and A. Fischer
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Due to health regulations the import of raw beef from African countries

with a surpl

production in livestock is subdue to an importlicense which,

however, is mostly denied to these countries in view of their dangerous
health situation. The unlicensed import is permitted only when airtight-

1 o ~ P
packed meat has undergone heat treatment of at least 100° C. The failure

of African countries in producing ready-to-eat meat products is due to

their lack of the technical know-how and their ignorance of relevant
marketing aspects. There is only a very limited market for semi-finishes
the meat of which has been cooked with the addition of nitrite but which

has not been subject to any preliminary treatment

Our endeavours aimed at developing new methods for the man

acture of

a semi-

ished prod

t with a wide utilization spectrum even in industrial-

ized countries, a procedure which, on the other hand, does not depend
largely on technical skill, and which sults in a product apt to unchilled

transport and stc

rage T'he purpose of such p

yide devel-

cedure is to pr

oping countries with an export potential for the supply with foreign ex-

change and to gran

improved possibilities for the distribution and storage

of their meat

The kind of product we envisage is made from pre-rigor meat (warm

flesh) which is to be cut to cherry size in a grinder, mixed with 30 g ni-

trite salt/kg meat and tumbled in a

cuum-mixer for 20 mint

illed

in polye

lene casings by means of a vacuum-filler, and gradually heated

up to F-value 18.4. The separated juice is removed under sterile condi-

tions and is made available to the manufacture of meat extract. The semi-
“ z (-
finished product thus prepared is cooled down to 0° C and granulated be-

fore it will be added to meat for sausages of the Frankfurter e and dry

sausages. With sausages of the Frankfurter type or dry sausages resp.,

schen Ursprungs,

ce
De nouvelles voies pour 1'exportation de viande en provenaiS
de pays en voie de déeveloppement
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Pour pouvoir importer de la viande de boeuf crue
dentaires d'Afrique, il faut, pour des raisons de ¢
épidémies, une licence d'importation qui, le plus s
est refusée par suite de la situation sanitaire critiqu
régne dans ces pays. On ne peut importer sans 1li
la viande qui a été soumise & une température d'au moin
dans des récipients fermés hermétiquement. La k
produits finis & base de viande échoue, dans les pa
cains, par manque de savoir-faire technique adapté
La viande qui a &té bouillie sans traitement préable
nitrite, et qui est congue comme un produit semie-fini, n€
peut &tre utilisée que d'une fagon trés limitée.
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Le but de nos efforts a été de mettre au point un

qul permettrait de fabriquer un produit semi-fini

aussi utilisable dans les pays industrialisés de n
fagons, qui ne nécessiterait pas beaucoup de conna
techniques et qui donnerait un produit susceptibl
transporté et entreposé sans réfrigération. Un tel
offrirait aux pays en voie de développement des po
d'exportation et donc un apport de devises, et leur
trait de répartir et de stocker plus facilement la vi

On fabrique un produit répondant & ces conceptions
de viande de boucherie encore chaude; cette viande
été réduite, dans un hachoir, en petits morceaux
seur d'une cerise, est agitée pendant 20 minutes dans 1€
geur d vide avec 30 grammes de sel de nitrite par kilo;
elle parvient, par l'intermédiaire d'un dispositif S
sage d vide, dans des boyaux de polyéthyléne et elle
fée progressivement a une valeur F de 18,4. L'éliminat
jus qui se dépose et qui est envoyé a la récupérati :
de viande, se fait d'une fagon Stérilo. Le produi
ainsi fabriqué est refroidi a 0°C et pulvérisé avant d
ajouté & la chair des saucisses crues ou a bouill
saucisses crues ou a bouillir, le remplacement de 1
5% de viande crue par le produit semi-fini chauffé
préjudice ni aux propriétés techniques de la chair
ni au gofit du produit fini.

sem

the substitution of 10 or 5 % raw meat resp by the cooked

product has not caus any negative influences, neither on th

characteristics of the material nor in the palatability of

product.
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iber 100" C haltbar gemacht worden ist

lung des Fleisches in F

fiir den E

eisch aus Entwicklungslindern

Verarbeitungsbetriebe miissen gemif § 12

beschaugesetzes fiir den Export von Fleisch in

von

erkannt se die obers

e Veterindrbehérde des Versandlandes muf daz

1 Kotter, H. Basel und A. [ vorher bestitigt haben, daB die in F rage kommenden Betriebe den hygieni-
schen Mindestanforderungen der Anl 1 zur de
L vom 23.7.1965 (BGBL. I S d. ¥ vom 18,12 (BGBI. I 1974

S. 26) geniigen.

anischer hiiberschufilinder, insbesondere Rind-

flej Das auf diese
In gréferem Umfang devisenbringend in Fleischimportlinder zu

We

e vorbehandelte Fleisch muf bei der

entsprechend § 9 und Anlag

;: 1 der Auslandsfleischbescha "V) vom
scheiterte meist daran, da@ bisher nur rohes Fleisch in
grag L 8.3.1961 (BGBLl. I S. 143) i.d.F. vom 18.12 1973 (BGBI1 1974, S. 28)
-~ ““€ren Mengen abgenommen wird und daf a den meisten afrike
Scheg, untersucht werden
€N Lindern aus seuchenpolizeilichen Griinden kein rohes Fleisch ein-
werden d In der Bundesrepublik (BRD) z.B. Theoretisch besteht also seit langem die Méglichkeit, in viehreichen, vieh-
ler Einfuhr von frischem oder gefror n Klauen- seuchenpolizeilich jedoch kritischen twicklungslindern hoche
tiey, ' g L 1
Y€n ayg ese vor allem ¢ Klauentiere VO i.d.F Fleischfertigprodukte herzustellen und diese dann zu exportieren. Es hat
1973 31. 1S, 1907) sich aber igt, dafl solche L#nder nicht in der Lage sind, in cht-

chem Umfang Fleischerzeugnis

veterindrpolizeiliche Ge- e s0 herzustellen, daf s on den Kon-

nder 8

sumenten der Impor

der Gefahr der >ptiert werde

lauenseuche sowie Rin- an den fleischtechnologischen

an Moglich-

*) rsagt In absehbarer st die Seuchensituation in keiten, marktgerecht zu produzieren. war Corned beef,
lg,
0 m fiir a > 5 o ~ “h rering. Nz fra 4
Meisten afrikanischen Lindern auch nicht entscheidend verbes- tir das heute aber nur noch geringe Nachfrage besteht
€rn
- ge Genehmigungen rhebli n iken belastet " .
- iy ehl : =S L i Vor allem siidamerikanische Unternehmen
“Prer ‘ £ 4 & i )
" L umal auch die Wildbestinde ein relativ groBer Unsicher!

eisch in Folien zu risieren und dann

("Cooked Meat") in den USA und in Europa abzt

BRD seit langem respektiert méglichkeiten fiir solches Fleisch sind jedoch sehr bes

selbst fiir

sch von

nigung fir hengerichte ist es nur bedingt geeignet. Infolge ’\Tu}x;':O.x:hcrhv.u;ng und

7 der genannten VO dann Gefrierbelastung sind néimlich bei Verwendung fiir ein tiggericht in




Form von Scheiben Mingel im GenuBwert (Trockenheit, faseriger

fall, geschmacklic

e Auslaugung usw.) unvermeidlich ein zer

st ""Cooded Meat"

selbst fiir Produkte, bei denen keine Bindung

ist oder bei denen eine erforderliche Bindung auf andere Weise gesicl

werden kann, wegen des grauen Farbtons auch nur sehr bedingt verwendbar

(umgerdstete Brithwur

t wiirde durch einen Zus

von nicht v

ekochtem ¥

ritetem vor,

lich) Der Gefrier

dem stark kostenbelastend.

In der Grundtendenz war die Herstellung dieser

rten Halbfa-

brikate richti denn zweifellos v

ird auf diesem Wege die

nschleppung

von Seuchen sicherer vermieden. AufBerd

m sind die Ko

abwendungen hierbei unvergleichlich geringer al

die / wendungen fiir eine

Tilgung von Tierseuchen, wenn sich zeigt, daf zwar wirtschaftlich wa
g g

mittels Bekdmpfungsmafinahmen relativ dnde zu sichern,

inde Viehbest

dafl aber eine vélli

e Tilgung - sofern sie iibe
gung

mit einem zu groflen Aufwand verbunden w

keinem Verhidltnis zu dem dadurch

G

verstindli mufl in diesen Linder

allm?

e

vird, die mit der in hochentwick

Seuchenlage er dern

vergleichbar

1

ist jedoch problematisch, die Tilgungsméglichkei

en

in entwickelten Lindern unmittelbar auf itwicklu zu
wollen. Bisherige Kostentriger von Tierseuchenbekimpfungsmafnahmen
(nicht zuletzt die in der Entwicklung eng

etwas entlastet und der Fleischkonsument unmittelbar an den K fiir

Schut

mafinahmen beteiligt werden

Wenn

dariiber hinaus noch geling Halbfabril

fi

hitzte Fleischerzeugnisse typischen Bittergeschmack

so ergiben sich daraus auch fiir den Fleischtransport beachtliche Kosten-

senkungen, weil

dann der Transport in

Cithlschiffen und auf Kiihlfahr

entfiele. itlich wiren unter dieser Bedingung auch die bessere

ilung

2ischproduktion

2.1. Herstellung

215 1 uche zur F C =
lichen Stoffe separiert
Zuerst en ob es mog ing auf-
tretenden bitteren Gescl c
Vorkochung bei ca 100 € ligten
rl chen extral Fleisch-
extr he ellung zuftthren und erst das te visserte Fleisch in
se abfiillen und ¢ r Hocherhitzung unterziehen. Die Ver-
suche verliefen , der bittere Gescl war ent 1 zu
vermindern. Wir r trotzdem Bedenke diese wei-
zu verfol r Praxis e lati rofler technische
A and erforderlich re, s der
und Gefrierkosten wieder et
2.1.2 a "
Da im schlack Fleisch Kohlenhy € nc berwiegend als

n, d.h. Mono- und Disaccharide erst

mehrt auftreten, und auch An

groBeren Mengen freigesetzt sind, haben w

tes Fleisch unmittelbar nach dem Vermischen Nitrit
2t. Unte ; sungen terer Geschmack in
r ten nur noch schwach v rzunehmen. Auflerdem wurde

auffallend gute Un

stung notiert. Die Verarbeitung von schlacht-

warmem Fleisch ist auch noch

»sonders motiviert,

Entwicklungslar

ind Kiihlk

Natiirlich erwiegende Verwendung

Fleisch >ischerzeugnisse eine conditio

Bliche Rohfl

doch nur

im lippigen Rol

rter und

s solcher Uber

ntbeinen, das I szuschneide

und zu ent zerkleinern, mit Nitritp:

2schmacklicher Beeintr

mit Riicksicht a Gefahr

in luftdichten ltnissen vorerst nur sow

, und anschlieflend

seuchenpolizeilich geboten is

zu transportieren. Ein derartiges Ha

, die auf

umgerdtete Fleischerzeugnisse geda

knappung

oder weiterer Verteuerung des Rohfleis

Limits mit ar technolc

sewordenem, err

doch hochwertige Fleisch angereicher erd
ohne dafl wie bei Verw

rungen zu befiirchten sind. AuBerdem

von Nitrit die nach der I 100 noc erb yenden BE
soweit unterdriick dafl u.T eine einfache K eic

Da in En

en auferordentlich ko

von kiih

bieten irreal wollten w

h eine so hohe Erhitzur

glich auf anschl

oder Kiihlbehandlung verzichtet werden |

iebenen 100°

ere-VO vorgeschr

€
Wir wiren gezwungen, durch
tropenfestes Produkt he ellen
4 15 d rsen Var und Wiederholungen von 2

Empfehlur fiir die H les Halb £ =
ateria
Schlachtrinder werden m C ofor spét en i
dem Schlachten entbeint, das Fleisch entfette or entseh!
n Wolf mit einem Vorschneider sser-Vorschneider- g
twa KirschgréBe zerkleinert
I or dem Erhitzer
leinertes Fleisc vird mit 30 kels g
1) mischer 20 iten gemischt eflen %
akuun n Sterildirme (P enfolie) vor :
0 mn ullt Zur sterilen F rnung Y: - I
pt )
h wustretenden Sa i ¢ veckn ig, abge o . gl
nur zur H#lfte u fiillen, de 1 en Teil Darr
Metallring von ca. 2 em Durch er zu ziehen, dieser >
ten Teil ixieren und den Dazr ¢ :
I'e abzuklippen
i
Die Autoklaver nte Gegend 4 ;
0, > 100 « 1t Die D¢ ‘
D
des rfolgen, daf d g ¢
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len leeren Teil des Da bflieBer x ! g
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Materi AU ine Kerntemper 1 on 110 (
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notwendig Nach 1 90 rd die War
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Fleisch

aft ein Klipp g

setzt, der Saft (ca. 30 % des Rohgewichts

entfernt und das fertige, nun ungekiihlt lager- und transportf

lige

Ibfabrikat weiter abgekiihlt. Der relativ hohe S

s Fol-

tzung) fithrt zu einem Muskeleiweifkonzentrat und

den Transport von Wasser. Der S.

kann verspriiht oder

der Fleischextraktherstellung zugefithrt werden,

ir den Transport sollten zur StoBabsc hirmung Container ve

wendet werden

Beschaffenheit des nach 2.1.3. hergestellten Halbfabrikats

Die Hiille liegt locker an. Die Konsi

stenz ist fest-weich. Unter

der Hiille sieht man vereinzelt linsen- b

bohnengroflie Fettparti-

kel, im Anschnitt vollstindig umgerstete, dunkelrote, ca. kirsch-

role, m#fig gebundene Fleischpartikel. Der Geruch ist Corned

beef-artig, der Bif trocken, der Ge

schmack salzig, Corned beef-

artig und meist doch noch leicht bitter

Bei eine

gehalt um 5 % liegen der EiweiBanteil um 25 %, der

Anteil an Muskeleiweif um 22 % und der Aschegehalt um 3,

Aufbereitung und Weiterbearbe itung des Halbfabrikats

Das Halbfabr

o
t wird auf 0 (

herabg hlt und dann im Kutter

staubf

einert. (Fiir die Vorratshaltung wird es in Folie ver-

pac

und tiefgefroren. Am Verarbeitungstag wird das Material in

dies

kutterten Halbfabrikat geben wi

Kutte

ing

nter entsprechender Ve

em Fall zur Lésung der Partikel

ind

erneut gekuttert.) Vom vorge-

Brithwurstbrit zu Beginn der

ringerung des Rohfleischant

etwa 10 %. In den Brithwiirsten kommt es dadurch zu einer gewi

en

iweiflanreiche

tbarkeit und des

ur Beeintrichtigungen der Hitzebel

GenuBwertes haben wir nicht beobachtet, insbesondere waren die im

Halbfabrikat bisher noch nicht ganz vermeidbaren Bi

mehr wahrzunehmen.

rsten fiihrten Zusatzmengen

sten und streichfihigen Rohw

von 5 % zu keinen Beeintric

igungen: Bei

elatlv wasserreic

2m

isch ist sogar eine gewis

se Stabilisierung zu erwarten. Koct

konnen unbedenklich mehr al

zugese

zt werden






