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Auswirkungen der Lagerdaver vor dem Auftaven und nach erneutem Einfrieren auf die Fleischbe-

Schaffenheit von Broilern

MILAN RISTIC und LOTHAR SCHON

Bundesanstalt fur Fleischforschung, Kulmbach, Bundesrepublik Deutschland

560 Broiler-Schlachttierktrper, Rasse Lohmann, wurden entweder nach kurzfrister, abgeschlossener
Lagerdaver von 0 bis 3 Monaten oder nach langfristiger, abgeschlossener Lagerdauver von 6 bis 11 Mo-
Naten bei mind, -18°C als ganze Schlachttierkdrper unter kontrollierten Bedingungen aufgetaut

(38 std. bei +40C), zerlegt (Raumtemperatur von +16°C), verpackt in Weich-PVC-Folie und als GeflUgel-
teile nach erneutem Einfrieren (3 std. bei -38°C) weiter bei -12°C (t 1OC) bzw, —18°C (t 10C) ge-
lagert und bis zu 4-monatiger Lagerdaver nach dem zweimaligen Einfrieren jeden Monat ausgelagert und
Untersucht, Im einzelnen wurden an der Brust- und Schenkelmuskulatur physikalische Merkmale (pH-Wert,
Rigor), begleitende Kriterien (Gefrierbrand, Geruch, Farbe visuell), die Fettkennzahlen (Peroxyd-

Und Aldehydzahl) sowie die sensorischen Kriterien mit Hilfe einer schemantisch-numerischen Intervall-
Skala von 6 bis 1 auf Saftigkeit, Zartheit, Aroma und Gesamteindruck untersucht. Hinsichtlich der
Sensorischen Beurteilung trat eine die Fleischbeschaffenheit nachteilige Beeinflussung im Schenkel=~
fleisch bis zu 3 und im Brustfleisch bis zu 4 Monaten nach dem erneuten Einfrieren auf, Der Anteil
Aller berUcksichtigten Untersuchungsfaktoren an der Gesamtvarianz lag im Brustfleisch bei 27,04 %

Und im Schenkelfleisch bei 53,57 %. Die Lagertemperatur erwies sich ohne Auswirkung (52% = 0,98 bzw,
0,90). Die Fettkennzahlen waren bereits 2 Monate nach erneutem Einfrieren negativ verdndert, Die ge-
Samte Lagerdaver belief sich somit bei kurzfristig eingelagerten Broilern auf 6 ~ 7 Monate und bei

l°ngfristig eingelagerten Broilern auf 12 - 14 Monate.

Efrects of the time of storage before thawing and after re-freezing on_the meat quality
8f broiler carcasses

MILAN RISTIC und LOTHAR SCHGN

BUndesanstalt fir Fleischforschung, Kulmbach, Bundesrepublik Deutschland

360 vhole broiler carcasses of the Lohmann breed frozen either for a short time of 0-3 months
0? after a long storage of 6-11 months not under -18°C were thawed under controlled con-
dltions (38h at +40C), dissected (ambient temperature of +160C), packed in a soft PVC film
8nd refrozen as parts for 3h at -38 C and stored after that time at -12°C e i Y & O oy
(flOC). After 2 times thawing and freezing they were stored again for 4 months, taken out
e‘_’el‘y month and investigated. Physical parameters on breast and leg muscles (pH-value,

Tigor values) wvere studied, other criteria like freezer burn, odor and colour (visually),
the characteristic fat numbers (peroxide and aldehyde) were checked as well as the sensoric
Criteria like Juiciness, tenderness, flavour and total impression with the help of a inter-
811 scheme from 6-1 were investigated. A negative influence of the meat quality in the

glew of sensory assessment was observed in the leg muscles up to 3 months, and in the

Teast muscle up to 4 months after being re-frozen. The proportion of all factors taken into
Onsideration at the total variance was 27,04% in the breast muscles and 53,57% in the leg
Uscles. The storage temperature was without effect (s°%=0,98 respectively 0,90). The cha-
tacteristic fat numbers turned worse already after 2 months re-freezing. The results shou
hat the shelf life for shortly stored broilers was 6-7 months and 12-14 months for long
Storeq broiler carcasses.
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Des conséquences de la durée du stockage avant la déongélation et aprés la congélation
renouvelée sur la qualité des broilers

MILAN RISTIC und LOTHAR SCHON
Bundesanstalt fir Fleischforschung, Kulmbach, Bundesrepublik Deutschland

560 broilers, race Lohmann, ont é&té décongelés, soit apreés une durée de stockage a court
terme terminée de 0-3 mois soit aprés une durée de stockage a long terme terminée de 0c),
6-11 mois & -18 C minimum comme broilers entiéres sous des conditions controlées (38h @ ?
concassés(temperature ambiante de +16 C), emballés dans feuilles-PVC moelleuses etostockgs)
encore comme parts de volaille aprés uns congélation renouvelée (Bhids =38 e ) ah =126 (+1 g
respectivement -18°C (+1 C) et jusqu'une durée de stockage de 4 mois aprés deux congéIB?lon
chaque mois enlevés et examinés. Particuliérement 4 la musculature de poitrine et de cuiss®
on a examiné des caractéres physiques (valeur PH, rigor), critéres accompagnants (brulure
par le froid, odeur, couleur visuelle), nombres peroxyd et aldehyd, ainsi que des critére®
sensoriques 4 l'aide d'une échelle d'intervalles sensorielles-numeriques de 6-1 compte
tenu de succulence, tendresse, flaveur et l'impression générale. En ce qui concerne le
jugement sensoriel on a observé une influence desavantageux sur la viande de cuisse jusqu

part de tous les facteurs de recherches pris en considération & la variance totale était
27,04% dans la viande de poitrine et 33,57% dans la viande de cuisse. La temperature de de
stockage s'était révélée sans effet (s"%= 0,98 respectivement 0,90). Les indices de peroXxY
et d'aldehyde ont éteé changés negativement déja 2 mois aprés la congélation renouvelée. L2
durée du stockage totale était 6-7 mois pour les broilers stockés a court terme et 12-14
mois pour les broilers stockés a long terme.
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AUswirkungen der Lagerdauer vor dem Auftauen und nach erneutem Einfrieren auf die Fleischbeschaffenheit

Yon Broilern

MILAN RISTIC und LOTHAR SCHON

Bundesanstalt fiir Fleischforschung, Kulmbach, Bundesrepublik Deutschland

Einleitung

SCglachtgeFlUgel, unter anderem auch Broiler, wird Verbrauchern entweder frisch (Lagertemperatur zwischen

~1"C bis +4°C) oder gefroren (Lagertemperatur < —lZOC) bzw. tiefgefroren (Lagertemperatur ¢ —lBOC) angeboten.
Der Angebotszustand ist bis zur Abgabe an den Verbraucher beizubehalten. Die gesetzliche Grundlage ist mit der
VePordnung Uber Handelsklassen fiir geschlachtetes Gefliigel und Gefliigelteile vom 15. Sept. 1965 geschaffen.

Die Auftaumethode fiir Broiler in Luft ist vorteilhafter als die in Wasser (RISTIC et al., 1975). Nach einer
kUFZFristigen Lagerdauer von 6 Tagen bei -18"C wurden die Broiler aufgetaut, zerlegt, verpackt und als Teil-
Stiicke wieder eingefroren und bei -12°C bzw, -18°C fiir 1 - 3 Wochen veiter gelagert. Die Varianzursachen La-
9erdauer und Lagertemperatur ibten einen signifikanten EinfluB aus; mit zunehmender Lagerdauer verschlechter-
& sich die Zartheit (RISTIC et al., 1978). In den weiteren Untersuchungen wurden bei kurzfristig eingelager-
ten Broilern die Fettkennzahlen sovie die sensorischen Merkmale in bezug auf die Fleischbeschaffenheit unter-
Sucht (RISTIE, 19763 RISTIC u. SCHON, 1976). Welche Ausvirkungen die Lagerdauer vor dem Auftauen unter kon-
trollierten Bedingungen auf die Fleischbeschaffenheit bei kurzfristig und langfristig eingelagerten Broilern
Und nach erneutem Einfrieren der Gefliigelteile hat, war Ziel dieser Untersuchung.

MYaterial, Behandlung und Methoden

FQP den Versuch standen 560 Broiler-Schlachttierkdrper, Rasse Lohmann, der Handelsklasse A, grillfertig, Ge-
Uichtsklasse 1200 g, die nach einer Mastdauer von 42 Tagen in Bodenhaltung und einem Transport von ca. 12 km
Unter kontrollierten Bedingungen in einer gewerblichen Schlachterei geschlachtet wurden, zur Verfigung.Nach
bgeschlossener Wasserkiihlung wurden die Schlachttierkdrper in PE-Beutel verpackt und bei einer Schockfrost-
®mperatur von -38°C 3 Stunden eingefroren und bei mindestens -18"C weiter gelagert. Kurzfristig eingelagerte
Toiler (n = 320), die 0, 1,2 und 3 Monate sowie langfristig eingelagerte Broiler (n = 240), die 6, 9 und 11
bnate bei mindestens -18°C gelagert waren, wurden ausgelagert und unter kontrollierten Bedingungen in Ver-
packung (38 Stunden bei +40C) aufgetaut und zerlegt. Jede Packung bestand aus jeweils 2 Briisten und 2 Schen-
eln, die in Weich-PVC-Folie verpackt waren. Das Wiedereinfrieren erfolgte bei -38"C fir die Dauer von 3 Stun-
den, die weitere Lagerung der Gefliigelteile bei -12°C (+ 1°C) bzw. -18°C (+ 1°C). Das Wiederauftauen der Ge-
ligelteile erstreckte sich iber ca. 22 Stunden in einem Kilhlschrank bei +4°C. MeBstellen waren Brust- und
Chenkelmuskulatur.

Der pH-Wert wurde mit einer EinstabmeBkette und einem Digital-pH-MeBgerdt (PW 9408) von Philips jeweils mit

2 Wiederholungen gemessen und der Rigorwert (Konsistenz) mit dem Rigormeter nach SYBESMA (1966) mit drei Wieder-
Olungen (1 = weich, 15 = fest). Als begleitende Kriterien wurden noch Gefrierbrand (1 = stark, 4 = keine), Ge-
Yuch (1 = schlecht, &4 = sehr gut), Farbe visuell (1 = sehr hell, 4 = sehr dunkel) und die Fettkennzahlen am
Abdominalfett nach der DGF-Einheitsmethode nach D.H. WHEELER fiir die Peroxyd- und nach TOTH (1970) fir die
AldEhydzahl ermittelt.

Plr die sensonsche Beurteilung wurde das in Aluminiumfolie verpackte Brust- und Schenkelfleisch im Plattengrill
TUrmix—lnfragrill Typ 251) 6 Minuten bei einer Plattengrilltemperatur von ca. +220°C gegrillt. Die Priifungen
W9Tden in der Regel von einem 6 Personen umfassenden Prifergremium vorgenommen. Den sensorischen Priifungen lag
®ine semantisch-numerische Intervallskala von 6 - 1 zugrunde, in der die hohere Punktzahl Ausdruck fiir die

©Ssere Bewertung ist. Es wurde auf Saftigkeit, Zartheit, Aroma und Gesamteindruck gepriift.

!EFSuchsergebnisse

Die statistische Auswertung erfolgte mit Hilfe einer dreifaktoriellen Varianzanalyse fir jedes Merkmal und je-
®S Teilstiick. Alle F-Werte wurden nach der Hypothese "fix" errechnet.

Mit zunehmender Lagerdauer nahmen die pH-Werte des Brustfleisches ab und zwar von 5,93 nach l-monatiger bis
3uf 5 80 nach 4-monatiger Lagerdauer (Tab. 1). Die tiefere Lagertemperatur fiihrte zu signifikant niedrigeren
PH-Werten (Tabb. 1,2). Die Ausgangs-pH-Werte im Schlachttierkdrper der Brustmuskulatur zeigten mit zunehmender
8gerdayer ebenfalls eine abnehmende Tendenz (von 5,98 - 5,84). Die pH-Werte des Schenkelfleisches lagen im
Urchschnitt bei 6,61 (Tab. 1). Die Varianzursache Lagertemperatur war nicht signifikant; dagegen waren die
Infliisse der Lagerdauer vor dem Auftauen und nach erneutem Einfrieren hochsignifikant (Tab. 2). Obwohl keine
Nterschiede zwischen der 1- und 4-monatigen Lagerdauer bestanden, war jedoch eine gewisse Abnahme bei den
~Werten zu verzeichnen.

Die Konsistenzverte lagen im Schenkelfleisch etwas niedriger als im Brustfleisch. Die kurzfristig eingelagerten
Tiler (0 - 3 Monate) brachten in beiden Teilstiicken giinstigere Rigorwerte als Broiler nach 6- bis 1l-monati-
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ger Lagerung (Tabb. 1,2). Die Konsistenz wurde mit zunehmender Lagerdauer fester. Die hohere Lagertemperaturl
sovie die Lagerdauer fiihrten zu einer signifikant geringfigigeren Erscheinung des Gefrierbrandes. Der Geruc
lag zwischen den Noten gut und sehr qut,nach 4-monatiger Lagerdauer jedoch bei Note gut. Die Farbe (visuell
wurde etwas dunkler.

FUE die Peroxydzahlen waren die Lagerdauer nach erneutem Einfrieren (82 = 27,12 %) sovie die Lagertemperatuf

s” = 19,70 %) von groBer Bedeutung. Nach 3-monatiger Lagerdauer hatten die Peroxydzahlen wesentlich zugenom”
men. Die Lagertemperatur von -18"C fiihrte zu hoch signifikant niedrigeren Peroxydzahlen. Die Ver#nderungen 1
Aldehydzahlen wurden stdrker durch die Lagerdauer nach erneutem Einfrierfn sovie durch die Lagertemperatur ve
ugsacht. Die sehr niedrigere Restvarianz wurde bei der Peroxydzahl mit s” = 20,46 % und beim Rigorwert mit

s” = 21,37 bzw. 21,64 % der Gesamtvarianz ermittelt.

Die Saftigkeitsnoten im Brustfleisch wurden durch die Lagerdauer vor dem Auftauen sowie durch die Lager.‘temF?erE
tur signifikant beeinfluBt (Tabb. 3, 4)., Die tiefere Lagertemperatur fiihrte zu einer besseren Bewertung. D1
Lagerdauer nach erneutem Einfrieren verinderte die Zartheit negativ. Auf Aroma und Gesamteindruck wirkten Si°
die Lagerdauer vor dem Auftauen und nach dem erneuten Einfrieren aus. Eine deutliche Abnahme trat wihrend d?{
Lagerdauer vor dem Auftauen ein sowie eine Verschlechterung nach 3-monatiger Lagerdauer nach erneutem Einfri®
ren. Die Einfliisse der Lagertemperatur waren bei allen sensorischen Kriterien im Schenkelfleisch nachweisbaréd
eine tiefere Lagertemperatur filhrte zu einer besseren Bewertung. Schenkelfleisch erreichte bessere Noten (t°
als Brustfleisch. Die Riickldufigkeit der einzelnen Kriterien war im Laufe der Zeit identisch mit dem Brust-
fleisch, wobei der Varianzanteil der gepriiften Kriterien bei den berlicksichtigten Varianzursachen groBer var
Die niedrigste Restvarianz wurde beim Merkmal Gesamteindruck ermittelt (s® = 23,55 % der Gesamtvarianz). Eln?,
sehr hohe Abhdngigkeit besteht zwischen den einzelnen sensorischen Kriterien (T 2405530 -10;92), Die korrelatl
ve Beziehung zwischen dem Aroma und dem Gesamteindruck im Brustfleisch lag bei r = +0,85 bzw. im Schenkel-
fleisch bei r = +0,92. Der Gesamteindruck korreliert mit den Peroxydzahlen (r = -0,48).
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Changes of physical and accompanying parameters related to the time of storage before thawingds

after subsequent freezing and the storage temperature . ) den
Tabelle 1: Veranderungen physikalischer und begleitender Merkmale in Abhéngigkeit von der Lagerdauer VOT

Auftauen und nach erneutem Einfrieren sowie der Lagertemperatur

d;
v : BRUST SCHENKEL Gefrier- Geruch  Farbe Peroxyd- Aldeny
EraCiRLERIAOND " pH-Wert  Rigor pH-Wert Rigor  brand zahl zahl
Lagerdauer 0 80 5,90 12,8 6,58 11,4 4,00 3,4 259 7,07 D’;?
vor dem 1 80 5,98 1255 6,62 ) g 4,00 33 2,6 7489 0’33
Auftauen 2 80 5,9 1238 6,62 L 4,00 32 242 2,89 0’35
in Monaten 3 80 Dis B 1255 6,55 1132 4,00 52 2,3 11,20 0’52
6 80 5,83 1239 6,63 129 3,90 Iy1 2,3 5,68 0’57
9 80 Dis7 7 13,6 6,63 05 .1 34595 3yl 243 9423 0’45
11 80 5,84 14,4 6,65 13,4 585 252 252 8,65 0s
2
Lagerdauer 1 140 5595 1259 6551 13,5 4,00 Sy 2,3 1,28 8';3
nach erneut. 2 140 5,90 13,2 6,68 X209 3599 232 258 4,03 0’50
Einfrieren 3 140 5,86 15,5 6,60 1257 5993 517 | 2,2 10,27 0’52
in Monaten 4 140 5,80 15,k 6,58 120 3,90 3350 255 14,47 ,
2
Lager- —lng 280 5,88 31352 6,60 12,2 3573 %5 250 1131 8';2
temp. -18°C 280 5,86 152 6,61 12,% 4,00 F2 2,3 5 1L 7
42
Total 560 5,87 152 6,61 12,1} 5495 s il 253 T 952 0y
BREAST THIGH freezing odour colour
burn
Lagerd.v.d.Auftauen i.Monaten - time of storage before thawing (months)
Lagerd.n.erneut.Einfrier. i.Mon. - time of storage after subsequent freezing (months)

Lagertemperatur - storage temperature
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Statistical significance (F-value and 52 in %) for physical and accompanying parameters

Tabelle 2: Statistische Sicherung (F-Wert und sz in %) fir physikalische und begleitende Merkmale

Varianzursache BRUST SCHENKEL Gefrier- Geruch Farbe Peroxyd- Aldehyd-
pH-Wert Rigor  pH-Wert Rigor brand zahl zahl
Lagerdauer F 35,17+++ 110,75+++ 16,99+++ 137,214++ 10,18+++ 7,25+ 4 ,86+++ 21,394+ 7,404+
V.d.Auftauen s2% 18,16 29,32 9,85 36,84 5,9 4,79 2497 5,22 4,32
Lagsrdauer F 44,41 +++ 19,85+4++ 47,314+++ 73,414++ 10,34+++ 56,68+++ 13,064+ 186,564+++ 16,45+++
N.e.Einfrier.s% 13,19 2,88 16,30 11,19 3,47 24,40 5,30 27,12 5591
tager— FZ 5,90+ 0,58 2,63 3,39 40,03+++ 1,42 0,03 270,62+++ 56,5444+
Cmperatur s4% 0,75 - 0,29 0,18 7,24 0,09 - 19,70 10,72
Rest 42,53 21,57 49,27 21,64 51,95 61,40 61,52 20,46 54,05
BREAST THIGH freezing odour colour

burn
LaQEI‘dauer v.d.Auftauen - time of storage bevore thawing
LaQerdauer n.erneut.Einfrieren - time of storage after subsequent freezing
Lagertemperatur - storage temperature

Changes of sensoric criteria related of the time of storage before thawing, after subsequent
freezing and the storage temperature

Tabelle 3: Veranderungen sensorischer Kriterien in Abhangigkeit von der Lagerdauer vor dem Auftauen
und nach erneutem Einfrieren sowie der Lagertemperatur

BRUST SCHENKEL

Vs
Srianzursache 4 Saftigkeit Zartheit Aroma Ges.eindr. Saftigkeit Zartheit Aroma Ges.eindruck
lagerdauer 0 80 3,94 4,65 4,23 4,24 4,85 4,97 4,37 4,47
Vor dem 1.-780 3,86 4,61 4,16 4,20 4,95 5,06 4,25 4,47
Auftayen 2 80 3,40 4,30 3,90 3,80 4,60 4,85 4,35 4,46
N Monaten 3 80 3,60 4,35 3,89 3,86 4,41 4,65 3,94 4,08

6 80 5469 4,24 3,67 3,72 4,53 4,72 396 4,09

9 80 3469 U425 3,65 Sl 4,46 4,64 3,67 J9 91

11" 80 3,43 4,20 3,45 3,49 4,32 4,51 3523 3,52
lagerdauer 1 140 3,73 4,53 3,91 3,91 4,76 4,95 4,30 4,40
3ch erpeut. 2 140 3,62 4,44 3,89 3,89 4,59 4,85 3,98 4,13
Snfrieren 3 140 3,67 4,27 3495 3,93 4,51 4,60 3,89 4,06
N Monaten 4 140 3,61 4,30 3,67 3,75 4,49 4,68 3,69 3397
iager— 212°C: 5280 3,58 4,38 3,84 sl 4,55 4,74 3,92 4,11
emp, -18°C 280 3,74 4,39 3,86 3,89 4,63 4,81 4,01 4,17
Tota) 560 3,66 4,38 3,85 3,87 4,59 4,77 3,97 4,14

BREAST THIGH
juiciness tenderness taste total juiciness tenderness taste total
impression impression

LagePd.v.d.Auftauen i.Monaten - time of storage before thawing (months)
Lagerd.n.erneut.Einfrier.i.Mon. - time of storage after subsequent freezing (months)

Lagel“temperatur - storage temperature
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Statistical significance (F-value and s° in %) for sensoric criteria

Tabelle 4: Statistische Sicherung (F-Wert und 52 in %) fir sensorische Kriterien

Varianzursache BRUST SCHENKEL

Saftigkeit Zartheit Aroma Ges.eindruck Saftigkeit Zartheit Aroma Ges.eindruck
Lagerdauer F 19,174+  19,594+++ 71,774+ T74,41+++ 42,27+++  40,56+++ 120,22+++ 134,06++
v.d.Auftauen s2% 11,84 32,91 32,02 32,08 24,23 21,04 40,51 39,16
Lagerdauer F 2552 16,89+++ 23,43+++ 11,40+++ 20,25+++  45,694+++ 79,1144+ 63,44+t
n.e.Einfrier.s2% 0,57 6,34 5,80 2,60 6,46 13,58 15,16 10,50
Lager- FZ 21,01+++ 0,23 0,34 2,44 8,13++ 8,624+ 8,324+ 7 ,44++
temperatur s % 95135 - - 0,18 1,20 L16 0,7k 0,54
Rest 52,12 55,83 36,19 34,96 46,97 42,54 27,18 23,99

BREAST THIGH
Juiciness tenderness taste total Juiciness tenderness taste total
impression impression

Lagerdauer v.d.Auftauen - time of storage bevore thawing
Lagerdauer n.erneut.Einfrieren - time of storage after subsequent freezing

Lagertemperatur - storage temperature




