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Ausw irkungen d e r Lagerdauer v o r  dem A u fta u e n  und nach erneutem  E in f r ie r e n  a u f d ie  F le is c h b e 

s c h a ffe n h e it  von B r o i le r n

Mil a n  r is t ic  und lothar schön

B un de san s ta lt f ü r  F le is c h fo rs c h u n g , Kulmbach, B u n d e s re p u b lik  D eu tsch land

560 B r o i le r - S c h la c h t t ie r k ö r p e r ,  Rasse Lohmann, wurden en tw eder nach k u r z f r i s t e r ,  ab ge sch lo ssen er 

Lagerdauer von 0 b is  3 Monaten oder nach la n g f r i s t i g e r ,  abge sch lo ssen e r Lagerdauer von 6 b is  11 Mo

naten b e i m ind. -1 8  C a ls  ganze S c h la c h t t ie r k ö rp e r  u n te r  k o n t r o l l ie r t e n  Bedingungen a u fg e ta u t 

(38 S td . b e i + 4°C ), z e r le g t  (R aum tem peratur von +16°C ), v e rp a c k t in  W e ich -P V C -F o lie  und a ls  G e f lü g e l-  

f e i l e  nach erneutem  E in f r ie r e n  (3  S td . b e i -38 °C ) w e ite r  b e i -12°C  (+  1°C) bzw. -18°C  (+  1°C) ge

la g e r t  und b is  zu 4 - m o n a tig e r Lagerdauer nach dem zw e im a lig en  E in f r ie r e n  jeden Monat a u s g e la g e rt und 

u n te rs u c h t. Im e in z e ln e n  wurden an d e r B ru s t -  und S che nke lm usku la tu r p h y s ik a lis c h e  Merkmale (pH -W ert, 

Rig o r ) ,  b e g le ite n d e  K r i t e r ie n  (G e fr ie rb ra n d ,  G eruch, Farbe v i s u e l l ) ,  d ie  F e ttk e n n z a h le n  (P e ro xyd - 

und A ld e h y d z a h l)  sow ie d ie  s e n so risch e n  K r i t e r ie n  m it H i l f e  e in e r  schem an tisch-num erischen  I n t e r v a l l -  

ska la  von 6 b is  1 a u f S a f t ig k e i t ,  Z a r t h e i t ,  Aroma und G esam te indruck u n te rs u c h t.  H in s ic h t l ic h  d e r 

sen so rischen  B e u r te ilu n g  t r a t  e in e  d ie  F le is c h b e s c h a ffe n h e it  n a c h te i l ig e  B e e in flu s s u n g  im S chenke l

f le is c h  b is  zu 3 und im B r u s t f le is c h  b is  zu 4 Monaten nach dem e rn eu te n  E in f r ie r e n  a u f .  Der A n te i l  

QH e r  b e rü c k s ic h t ig te n  U n te rsu ch u n g s fa k to re n  an d e r G esam tvarianz la g  im B r u s t f le is c h  b e i 27 ,04  %

Ur>d im S c h e n k e lf le is c h  b e i 53 ,57  %. D ie  L a g e rte m p e ra tu r e rw ie s  s ic h  ohne A usw irkung (s^/S = 0 ,9 8  bzw. 

° '9 0 ) .  D ie  F e ttk e n n z a h le n  waren b e r e i ts  2 Monate nach erneutem  E in f r ie r e n  n e g a tiv  v e rä n d e r t .  D ie ge

samte Lagerdauer b e l ie f  s ic h  som it b e i k u r z f r i s t i g  e in g e la g e r te n  B r o i le r n  a u f 6 - 7  Monate und b e i 

l a n g f r i s t i g  e in g e la g e r te n  B r o i le r n  a u f 12 -  14 M onate.

£ f f j c t s  o f  th e  tim e  o f  s to ra g e  b e fo re  th a w in g  and a f t e r  r e - f r e e z in g  on th e  meat q u a l i t y  
-LL b r o i l e r  ca rca sse s

MfLAN R IS T Itf und LOTHAR SCHÖN

U n d e s a n s ta lt f ü r  F le is c h fo r s c h u n g , Kulm bach, B u n d e s re p u b lik  D e u tsch la n d

560 w hole b r o i le r  ca rca sse s  o f  the Lohmann breed fro z e n  e i th e r  f o r  a s h o r t  t im e  o f  0 -3  months 
th s  n o t under -18 C were thawed under c o n t r o l le d  con - 
m b ie n t te m p e ra tu re  o f  +16 C ), packed in  a s o f t  PVC f i lm  

C and s to re d  a f t e r  th a t  tim e  a t  -12°C  (+1°C o r -18°C  
re e z in g  th e y  were s to re d  a g a in  f o r  4 m onths, taken  o u t 
c a l p a ra m e te rs  on b re a s t and le g  m uscles (p H -v a lu e , 
r i t e r i a  l i k e  f r e e z e r  b u rn , odor and c o lo u r  ( v i s u a l l y ) , 

s c h a r a c t e r i s t i c  f a t  numbers (p e ro x id e  and a ld e h yd e ) were checked as w e ll  as th e  s e n s o r ic
, f la v o u r  and t o t a l  im p re s s io n  w ith  th e  h e lp  o f  a i n t e r -  
te d . A n e g a tiv e  in f lu e n c e  o f th e  meat g u a l i t y  in  the  
rve d  in  th e  le g  m uscles up to  3 m onths, and in  th e  
b e in g  r e - f r o z e n .  The p r o p o r t io n  o f  a l l  fa c to r s  taken  in to  

was 27,04?o in  th e  b re a s t m uscles and 53,57?o in  th e  le g  
s w ith o u t  e f f e c t  ( s *55=0,98 r e s p e c t iv e ly  0 ,9 0 ) .  The cha - 
e a lre a d y  a f t e r  2 months r e - f r e e z in g .  The r e s u l t s  show 

s a t  th e  s h e l f  l i f e  f o r  s h o r t ly  s to re d  b r o i le r s  was 6 -7  months and 12-14  months f o r  lo n g  
° re d  b r o i l e r  c a rc a s s e s .

r  a f t e r  a lo n g  s to ra g e  o f 6 - 1 1  mon 
■‘■ tions  (38h a t + 4 °C ), d is s e c te d  (a 
n d ^ re fro z e n  as p a r ts  f o r  3h a t  -3 8 L 

^¿1 C ). A f t e r  2 tim e s  th a w in g  and f i  
Uery month and in v e s t ig a te d .  Physic 
Ig o r  v a lu e s )  were s tu d ie d ,  o th e r  c i 

c h a r a c t e r i s t i c  f a t  numbers (perc  
R i t e r i a  l i k e  ju ic in e s s ,  te n d e rn e s s , 

scheme from  6 - 1  were in v e s t ig a t  
 ̂ ew o f  se nso ry  assessm ent was obsex 

cI e a s t m uscle  up to  4 months a f t e r  t 
° n s id e r a t io n  a t  th e  t o t a l  v a r ia n c e  

r us c le s .  The s to ra g e  te m p e ra tu re  wa 
£ ® o te r is t ic  f a t  numbers tu rn e d  wors
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Des conséquences de la  durée  du s to cka g e  a va n t la  d fc o n q è la tio n  e t ap rès  la  c o n g é la t io n  
re n o u v e lé e  s u r la  q u a l i t é  des b ro iliT F IT ----------------------------------------------------- co n g é la t io n
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B u n d e s a n s ta lt f ü r  F le is c h fo rs c h u n g , Kulm bach, B u n d e s re p u b lik  D e u tsch lan d
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e t 12-14

gMflMe_n£Q.fl07igMTeiibHOcTw BpeaeHH xpaaeHaa nei.ej jeOrocTairaeÿ » noo;re nnRTnpwnrn anMOE^  
BBHilfl Ha Ka^eCTBO HHTlgHTHHH
ÜM AH F ile r  JW u JIOIAP OIEH

BcecofflSHbiü MHCTHTyT HccieflOB8H!iH MHcs, KyxsiOax, repMEHHS

560 KopnycoB m iusT nopoya Homsh OTTewBaan b  xoHTpojinpoBaHHnx ycxoBwax b  TeyeHiie 38 l»£ïC0i3 
npiI TeiinePaType 4°C nocJie xpaTxoponHoro xpanennH ot 0 flo 3 siecayeB o u  noexe r o z v o c ç o ^ 0 

xpaHeHMfl ot 6 ä o  TI u e c a n e a  npw TeMnepaType -TS°C. 3aTeM hx pyCHxii (TeMnepaTypa n o u e rn e ***

+16qC) ’ ynaK0B4IBaaiI B MflrKiie net; $ o x x u  m paapyftjeHKiie Kycxh chobs aaMopaacMBsxw (3 «ieca 
-38 C) m yaxbue xpaHxxii npn -12 °C , Mini cooTseTCTseHHO npw -T8°C , n wccxeyoBaxH b 
4 Me c h ye b nocue noBTopHoro saMopascwBaHMH xaatfloro Meceya xpaneHiifl. MccxeyoBaHwa npoBoA»’111 
Ha Miomax rpyflii ii Hoxcex u onpeflexHxiî $H3iiqecKxe npw3h axw (pH, pwrop) , conpoBOx£awiWTe Kpl<"  ̂
Tepjiü (outorn, 3anax, oxpaexa BW3yexbHo), xapaxTepwcTwxw Kwpa (nepoxcwflHoe n anflemflHoe * * c 

n o ) ,  xax n opraaoxenriiwecxiie xpiiTepim: conHOcTb, HeoocTb, apoMBT h o6mee BnewaTxemie c 
nOMOiEbJO cxeiiaTawecKo-HyaeFOTecxo« MHTepBax-mxam. yuMTusafl opreHoxenTwnecxy» oyeHxy, 
noBTopHoro saMopaMBaHHfi HacTynwxo HeCaeronpanTHoe ÄeÄcTone b Muamax Hoaten noexe 3, «  0 
Mtmyox rpyAM nocue 4 MecayeB. Aoxa BCex ^axTopoB, npüHHTux bo bhwmbhwe b oCiueiî es?u ^ c e ’

JieacMt b Miiamax rpyAii npw 27,û4°/o h b sibixuax h o m k  npx 53,57°/o. TeMnepaTypa xpaHeHB* «e __ 
MMexa 31USHHS (c o/o -  0,98, oTHOcwrexbHO 0 ,90 ).  tlxcxa xcwpa yxe nepe3 2 ruecaya noexe 110 ^  

Topaoro saMopaacMBaHMH MaMeHwawcb e OTpmi.aTexbHyx> CTopoHy. OCmee npoyoxnceHiie apeMena y 
Kocpogaoro coxpexemin Kopnycoe iîhuxht 6-7 Mecflyea x y floxroeponnoro coxpaneHHH T2-T4 * eC 
ueo.
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Auswirkungen der Laqerdauer vor dem Auftauen und nach erneutem E in frie re n  auf die F leischbeschaffenheit 
Kgn B ro ile rn

MILAN RISTIC und LOTHAR SCHÖN

Bundesanstalt fü r  Fleischforschung, Kulmbach, Bundesrepublik Deutschland

¿ In le itunq

Bchlachtgeflügel, unter anderem auch B ro ile r , w ird Verbrauchern entweder fr is c h  (Lagertemperatur zwischen 
~1 C b is  +4°C) oder gefroren (Lagertemperatur < -12°C) bzw. tie fg e fro re n  (Lagertemperatur ^  -18°C) angeboten. 
7er Angebotszustand i s t  b is  zur Abgabe an den Verbraucher beizubehalten. Die gesetzliche Grundlage is t  m it der 
Verordnung über Handelsklassen fü r  geschlachtetes Geflügel und G e flü g e lte ile  vom 15. Sept. 1965 geschaffen.

Bie Auftaumethode fü r  B ro ile r in  L u ft i s t  v o r te ilh a fte r  a ls  die in  Wasser (RISTlC e t a l . ,  1975). Nach einer 
k u rz fr is tig e n  Lagerdauer von 6 Tagen bei -18 C wurden die B ro ile r aufgetaut, z e rle g t, verpackt und a ls  T e il
stücke wieder eingefroren und bei -12 C bzw. -18°C fü r  1 - 3  Wochen w e ite r ge lagert. Die Varianzursachen La
dedauer und Lagertemperatur übten einen s ig n ifika n te n  E in fluß  aus; m it zunehmender Lagerdauer versch lechter- 

sich die Z a rth e it (RISTlC e t a l . ,  1978). In den weiteren Untersuchungen wurden bei k u rz f r is t ig  eingelager- 
ren B ro ile rn  die Fettkennzahlen sowie die sensorischen Merkmale in  bezug auf die F leischbeschaffenheit un ter
sucht (RISTlC, 1976; RISTIC u. SCHÖN, 1976). Welche Auswirkungen die Lagerdauer vor dem Auftauen unter kon
t r o l l ie r te n  Bedingungen auf die F leischbeschaffenheit bei k u rz f r is t ig  und la n g fr is t ig  eingelagerten B ro ile rn  
Und nach erneutem E in frie re n  der G e flü g e lte ile  ha t, war Z ie l dieser Untersuchung.

fläte r ia l ,  Behandlung und Methoden

FBr den Versuch standen 560 B ro ile r-S ch la ch ttie rkö rp e r, Rasse Lohmann, der Handelsklasse A, g r i l l f e r t i g ,  Ge
wichtsklasse 1200 g, die nach e iner Mastdauer von 42 Tagen in  Bodenhaltung und einem Transport von ca. 12 km 
uhter k o n tro ll ie r te n  Bedingungen in  e iner gewerblichen Schlachterei geschlachtet wurden, zur Verfügung.Nach 
^Geschlossener Wasserkühlung wurden die S ch lachttie rkörper in  PE-Beutel verpackt und bei e iner Schockfrost- 
emperatur von -38 C 3 Stunden eingefroren und bei mindestens -18°C w e ite r ge lagert. K u rz fr is t ig  eingelagerte 
ro i le r  (n = 320), die 0, 1,2 und 3 Monate sowie la n q fr is t iq  einqelaqerte B ro ile r (n = 240), die 6 , 9 und 11 

Monate bei mindestens -18 C gelagert waren, wurden ausgelagert und unter k o n tro ll ie r te n  Bedingungen in  Ver- 
Packung (38 Stunden bei +4 C) aufgetaut und z e rle g t. Jede Packung bestand aus jew e ils  2 Brüsten und 2 Schen- 
kcln, die in  Weich-PVC-Folie verpackt waren. Das W iedereinfrieren e rfo lg te  bei -38°C fü r  die Dauer von 3 Stun- 
Pen, die weitere Lagerung der G e flü g e lte ile  bei -12°C (+ 1°C) bzw. -18°C (+ 1°C). Das Wiederauftauen der Ge- 
^ lü g e lte ile  e rs treckte  sich über ca. 22 Stunden in  einem Kühlschrank bei +4°C. Meßstellen waren B rust- und 
Schenkelmuskulatur.

^er pH-Wert wurde m it e iner Einstabmeßkette und einem Digital-pH-Meßgerät (PW 9408) von P h ilip s  jew e ils  m it 
£ Wiederholungen gemessen und der Rigorwert (Konsistenz) m it dem Rigormeter nach SYBESMA (1966) m it d re i Wieder
holungen (1 = weich, 15 = fe s t ) .  Als begleitende K rite r ie n  wurden noch Gefrierbrand (1 = s ta rk , 4 = ke ine), Ge- 
füch ( l  = sch lecht, 4 = sehr g u t), Farbe v is u e ll (1 = sehr h e l l,  4 = sehr dunkel) und die Fettkennzahlen am 
cbdominalfett nach der DGF-Einheitsmethode nach D.H. WHEELER fü r  die Peroxyd- und nach TÖTH (1970) fü r  die 
nldehydzahl e rm it te lt .
C-..
.Ur die sensorische Beurteilung wurde das in  Alum iniumfolie verpackte B rust- und Schenkelfleisch im P la t te n g r i l l  
'T u rm ix - In fra g r ill Typ 251) 6 Minuten be i e iner P la tte n g rillte m p e ra tu r von ca. +220°C g e g r i l l t .  Die Prüfungen 
wurden in  der Regel von einem 6 Personen umfassenden Prüfergremium vorgenommen. Den sensorischen Prüfungen lag 
®1ne semantisch-numerische In te rva lls ka la  von 6 - 1  zugrunde, in  der die höhere Punktzahl Ausdruck fü r  die 
®ssere Bewertung i s t .  Es wurde auf S a ft ig k e it, Z a rth e it, Aroma und Gesamteindruck geprü ft.

^ Tsuchsergebnisse

■̂ 6 s ta t is t is c h e  Auswertung e rfo lg te  m it H ilfe  e iner d re ifa k to r ie lle n  Varianzanalyse fü r  jedes Merkmal und je -  
a®s T e ils tück . A lle  F-Werte wurden nach der Hypothese " f ix "  errechnet.

f t  zunehmender Lagerdauer nahmen die pH-Werte des B rustfle isches ab und zwar von 5,93 nach 1-monatiger b is  
5,80 nach 4-monatiger Lagerdauer (Tab. 1 ). Die t ie fe re  Lagertemperatur füh rte  zu s ig n if ik a n t niedrigeren 

PH-Werten (Tabb. 1 ,2 ) . Die Ausgangs-pH-Werte im Sch lachttie rkörper der Brustmuskulatur zeigten m it zunehmender 
PpQerdauer ebenfa lls  eine abnehmende Tendenz (von 5,98 -  5 ,84). Die pH-Werte des Schenkelfleisches lagen im 
FVrch sch n itt bei 6,61 (Tab. 1 ). Die Varianzursache Lagertemperatur war n ich t s ig n if ik a n t;  dagegen waren die 
U^-Pflüsse der Lagerdauer vor dem Auftauen und nach erneutem E in frie re n  hochs ign ifikan t (Tab. 2 ). Obwohl keine 
oterschiede zwischen der 1- und 4-monatigen Lagerdauer bestanden, war jedoch eine gewisse Abnahme bei den 

PH-Werten zu verzeichnen.

Konsistenzwerte lagen im Schenkelfleisch etwas n ied rige r a ls  im B ru s tfle isch . Die k u rz f r is t ig  eingelagerten 
r ° i le r  ( 0 - 3  Monate) brachten in  beiden Teilstücken günstigere Rigorwerte a ls  B ro ile r nach 6-  b is  11-monati-
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ger Lagerung (Tabb. 1 ,2 ). Die Konsistenz wurde m it zunehmender Lagerdauer fe s te r. Die höhere Lagertemperatur 
sowie die Lagerdauer führten zu e iner s ig n if ik a n t geringfügigeren Erscheinung des Gefrierbrandes. Der Geruch 
lag zwischen den Noten gut und sehr gut,nach 4-monatiger Lagerdauer jedoch bei Note gut. Die Farbe (v is u e ll)  
wurde etwas dunkler.

Füj die Peroxydzahlen waren die Lagerdauer nach erneutem E in frie re n  (s2 = 27,12 %) sowie die Lagertemperatur 
(s = 19,70 %) von großer Bedeutung. Nach 3-monatiger Lagerdauer hatten die Peroxydzahlen wesentlich zugenofH' 
men. Die Lagertemperatur von -18 C fü h rte  zu hoch s ig n if ik a n t n iedrigeren Peroxydzahlen. Die Veränderungen dei 
Aldehydzahlen wurden s tä rker durch die Lagerdauer nach erneutem E in frie re n  sowie durch d ie Lagertemperatur ^ '  
ursacht. Die sehr n iedrigere  Restvarianz wurde bei der Peroxydzahl m it sZ = 20,46 % und beim Riqorwert mit 
s = 21,37 bzw. 21,64 % der Gesamtvarianz e rm it te lt .

Die S aftigke itsnoten im B rus tfle isch  wurden durch die Lagerdauer vor dem Auftauen sowie durch die Lagertemp®rS'  
tu r  s ig n if ik a n t bee in fluß t (Tabb. 3, 4 ). Die t ie fe re  Lagertemperatur fü h rte  zu e iner besseren Bewertung. Die 
Lagerdauer nach erneutem E in frie re n  veränderte die Z a rth e it negativ . Auf Aroma und Gesamteindruck w irkten s icn 
die Lagerdauer vor dem Auftauen und nach dem erneuten E in frie re n  aus. Eine deutliche  Abnahme t r a t  während der 
Lagerdauer vor dem Auftauen e in sowie eine Verschlechterung nach 3-monatiger Lagerdauer nach erneutem Eir\friB'  
ren. Die E in flüsse der Lagertemperatur waren bei a lle n  sensorischen K rite r ie n  im Schenkelfleisch nachweisbar» . 
eine t ie fe re  Lagertemperatur füh rte  zu e iner besseren Bewertung. Schenkelfleisch e rre ich te  bessere Noten (tot 
a ls B ru s tfle is ch . Die R ückläu figke it der einzelnen K rite r ie n  war im Laufe der Z e it iden tisch  m it dem Brust' 
f le is c h , wobei der Varianzante il der geprüften K r ite r ie n  bei den berücksichtig ten Varianzursachen größer wa** 
Die n ied rigs te  Restvarianz wurde beim Merkmal Gesamteindruck e rm it te lt  (s’  = 23,55 der Gesamtvarianz). Eine, 
sehr hohe Abhängigkeit besteht zwischen den einzelnen sensorischen K rite r ie n  ( r  = 0,53 -  0 ,92). Die ko rre l3*-1'  
ve Beziehung zwischen dem Aroma und dem Gesamteindruck im B rus tfle isch  lag bei r  = +0,85 bzw. im Schenkel- 
f le is c h  bei r  = +0,92. Der Gesamteindruck k o r re lie r t  m it den Peroxydzahlen ( r  = -0 ,48 ).
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Changes o f physical and accompanying parameters re la ted  to the time o f storage before thawing» 
a fte r  subsequent freezing and the storage temperature .

Tabelle Is Veränderungen physika lischer und begleitender Merkmale in  Abhängigkeit von der Lagerdauer vor 0 
Auftauen und nach erneutem E in frie re n  sowie der Lagertemperatur

Varianzursache n BRUST
pH-Wert Rigor

SCHENKEL 
pH-Wert Rigor

G e frie r
brand

Geruch Farbe Peroxyd
zahl

Aldeby0

Lagerdauer 0 80 5,90 12,8 6,58 11,4 4,00 3,4 2,5 7,07 0,34
vor dem 1 80 5,98 12,5 6,62 11,3 4,00 3,3 2,6 7,89
Auftauen 2 80 5,94 12,8 6,62 11,7 4,00 3,2 2,2 2,89 0,33
in  Monaten 3 80 5,83 12,3 6,53 1 1 ,2 4,00 3,2 2,3 11,20 0,35

6 80 5,83 13,9 6,63 12,9 3,90 3,1 2,3 5,68
9 80 5,79 13,6 6,63 13,1 3,93 3,1 2,3 9,23

11 80 5,84 14,4 6,65 13,4 3,85 3,2 2,2 8,65 0,45

Lagerdauer 1 140 5,93 12,9 6,57 11,5 4,00 3,5 2,3 1,28 ° ’ l3nach erneut.. 2 140 5,90 13,2 6,68 12,3 3,99 3,2 2,4 4,03 0,35
E in frie ren 3 140 5,86 13,5 6,60 12,7 3,93 3,1 2,2 10,27 0,50
in  Monaten 4 140 5,80 13,1 6,58 12,0 3,90 3,0 2,5 14,47 0,52

Lager- -12°C 280 5,88 13,2 6,60 12,2 3,91 3,2 2,3 1 1 , 1 1 0,52
temp. •18 C 280 5,86 13,2 6,61 12 ,1 4,00 3,2 2,3 3,92

Total 560 5,87 13,2 6,61 12 ,1 3,95 3,2 2,3 7,52 0^ ,

Lagerd.v.d.Auftauen i.Monaten 
Lage rd .n .e rneu t.E in frie r. i.Mon. 
Lagertemperatur

BREAST THIGH freezing odour colour
burn

-  time o f storage before thawing (months)

-  time o f storage a fte r  subsequent freezing  (months)
-  storage temperature
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S ta t is t ic a l s ign ificance  (F-value and in  %) fo r  physical and accompanying parameters

Tabelle 2: S ta tis tisch e  Sicherung (F-Wert und s^ in  %) fü r  physikalische und begleitende Merkmale

W ianzursache BRUST
pH-Wert Rigor

SCHENKEL G e frie r- 
pH-Wert Rigor brand

Geruch Farbe Peroxyd
zahl

Aldehyd
zahl

Lagerdauer F 35,17+++ 110,75+++ 16,99+++ 137,21+++ 10,18+++ 7,25+++ 4 y 86+++ 21,39+++ 7,40+++
'/<d. Auf tauen 18,16 29,32 9,85 36,84 5,96 4,79 2,97 5,22 4,32

Lagerdauer F0 44,41+++ 19,85+++ 47,31+++ 73,41+++ 10,34+++ 56,64++-+ 13,06+++ 186,56+++ 16,45+++
^ •e .E in fr ie r .s 13,19 2,88 16,30 11,19 3,47 24,40 5,30 27,12 5,97

Lager- F 5,94+ 0,58 2,63 3,39 40,03+++ 1,42 0,03 270,62+++ 56,54+++
Temperatur ŝ ?o 0,75 “ 0,29 0,18 7,24 0,09 19,70 10,72

Rest 42,53 21,37 49,27 21,64 51,95 61,40 61,52 20,46 54,05

BREAST

Lagerdauer v.d.Auftauen -  time o f 
Lagerdauer n .e rn e u t.E in fr ie re n  -  time o f 

Lagertemperatur -  storage

THIGH freezing  odour 
burn

storage bevore thawing

storage a fte r  subsequent freezing
temperature

colour

Tabelle 3:

Changes o f sensoric c r i te r ia  re la ted  o f the time o f storage before thawing, 
freezing and the storage temperature
Veränderungen sensorischer K r ite r ie n  in  Abhängigkeit von der Lagerdauer vor 
und nach erneutem E in frie re n  sowie der Lagertemperatur

a fte r  subsequent 

dem Auftauen

Larianzursache n S a ft ig k e it
BRUST

Z a rth e it Aroma Ges.eindr
SCHENKEL

. S a ft ig k e it Z a rth e it Aroma Ges.eindruck

^9gerdauer 0 80 3,94 4,65 4,23 4,24 4,85 4,97 4,37 4,47
dem 1 80 3,86 4,61 4,16 4,20 4,95 5,06 4,25 4,47

tauen 2 80 3,40 4,30 3,90 3,80 4,60 4,85 4,35 4,46
lri Monaten 3 80 3,60 4,35 3,89 3,86 4,41 4,65 3,94 4,08

6 80 3,69 4,24 3,67 3,72 4,53 4,72 3,96 4,09
9 80 3,69 4,33 3,65 3,77 4,46 4,64 3,67 3,91

11 80 3,A3 4,20 3,45 3,49 4,32 4,51 3,23 3,52

Lagerdauer 1 140 3,73 4,53 3,91 3,91 4,76 4,95 4,30 4,40
aach erneut . 2 140 3,62 4,44 3,89 3,89 4,59 4,85 3,98 4,13
in fr ie re n 3 140 3,67 4,27 3,93 3,93 4,51 4,60 3,89 4,06

lri Monaten 4 140 3,61 4,30 3,67 3,75 4,49 4,68 3,69 3,97

Lager- -12°C 280 3,58 4,38 3,84 3,85 4,55 4,74 3,92 4,11
cemp. -18°C 280 3,74 4,39 3,86 3,89 4,63 4,81 4,01 4,17

Lotal 560 3,66 4,38 3,85 3,87 4,59 4,77 3,97 4,14

ju ic iness

^agerd.v.d .A uftauen i.M onaten 

®9erd.n . e rn e u t. E in f r ie r . i . Mon. 

^Q ertem peratur

BREAST THIGH
tenderness taste  to ta l j ujc iness tenderness taste  to ta l

impression impression
-  time o f storage before thawing (months)

time o f storage a fte r  subsequent freezing (months)

-  storage temperature
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S ta t is t ic a l s ign ificance  (E-value and s2 in  %) fo r  sensoric c r i te r ia  

Tabelle 4: S ta tis tisch e  Sicherung (F-Wert und s2 in  %) fü r  sensorische K rite r ie n

Varianzursache BRUST
S a ft ig k e it Z a rth e it Aroma SCHENKEL

Ges.eindruck S a ft ig k e it Z a rth e it Aroma

Lagerdauer F 19,17+++ 19,59+++ 71,77+++
v .d .Auftauen ŝ ?í 11,84 12,97 32,02

Lagerdauer F 2,52 16,89+++ 23,43+++
n .e .E in f r ie r .s2?ó 0,57 6,34 5,80

Lager- F_ 2 1 , 01+++ 0,23 0,34
temperatur s ,ó 3,73 -

Rest 52,12 55,83 36,19

74,41+++
32,08

42,27+++
24,23

40,56+++
21,04

120 ,22+++
40,51

134,06+++
39,16

11,40+++
2,60

20,25+++
6,46

45,69+++
13,58

79,11+++
15,16

63,44+++
10,50

2,44
0,18

8,13++
1,20

8,62++
1,16

8,32++
0,71

7,44++
0,54

34,96 46,97 42,54 27,18 23,55

BREAST
ju ic iness  tenderness taste

THIGH
to ta l ju ic in e ss  tenderness taste
impression

Lagerdauer v.d.Auftauen 

Lagerdauer n .e rn e u t.E in fr ie re n  
Lagertemperatur

-  time o f storage bevore thawing

time o f storage a fte r  subseguent freezing
-  storage temperature

to ta l
impressio11


