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nbeiverfahren auf die Qualitdt und Ausbeute von Kochschinken.
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der Tumbelintensitidt und der -methode sowie des Durchbrennens wurden entsprechende Versuche
schinken im pH-Bereich 5,8 - 6,3 wurden zurechtgeschnitten, in dem das Fettgewebe zwischen Ober-
Lymphknoten und Knorpel entfernt wurden. Anschliepend wurden in die Oberschale mit anhaftender
denmuskulatur durchschnittlich 14 % (s=+ 2,01%) einer 23%igen NPS-Lake mit einer Multinadel-
: er Firma Hoffmann (42 Hohlnadeln, Spritzdruck 2,5 kp/cm®) gespritzt. Die gespritzen Schinken
ann sofort kontinuierlich oder im Intervall (10 min. Bewegung, 20 min. Ruhe) im Tumbler VSM 150 der
“ <. paderborn, Schridgstellung der Trommel 45° mit einer Rotationsgeschwindigkeit von 22 Upm, Fiillung
%72 30 Schinken (Gewicht 2000 bis 3000 g) bei + 7°C wdhrend jeweils 90, 200 und 400 min. getumbelt.
n Versuchen schlof sich ein 15-stiindiges Ruhen bei +7°C vor der Erhitzung an. Unmittelbar nach dem
n wurden die Schinken mit einem Vakuum-Schinken-Einziehgerdt der Firma Hagedorn, Hamburg, in
ordarme des Kalibers 155 mnm gefiillt. Die Erhitzung erfolgte im Kochschrank der Firma Schréter, Borgholz
it folgenden Bedingurigen: 100°C 20 min., dann bei 80°C und 100 % rel. F. bis 50°C Kerntemperatur, an-
ad bei 80 % rel. F. bis zu einer Kerntemperatur von 65°C. Erhitzungszeit etwa 6 h, erzielter F uE=3:f..
min. Duschen erfolgte das Auskihlen bei +7°C. Eine sensorische Untersuchung nach einem spe-
nﬁurtei1ungsschema in dem 11 Quaiitdtskriterien beriicksichtigt wurden, eine Bestimmung der Ausbeute und
ng der Zartheit mit dem Instron-Nahrungsmittel-Priifgerdt fand frithstens 48 h nach der Erhitzung statt.

- Tabelle 1 ersichtlich beainfluBt ein 15-stiindiges Durchbrennen nach dem Tumbeln die Auspeute im
Sinne. Der Durchbrenneffek: wirkt sich besonders bei kurzen Tumbelzeiten und hier noch starker bei
ierlicher Behandlung aus. Versuche von Kleinschmidt und Reichert haben gezeigt, daf bei etwa 6000 GU
. kontinuiarlick 12 Upm) ein 48-stiindiges Durchbrennen vor dem Tumbeln als auch ein 63-stiindiges Ruhen
{ Tunbeln keines signifikanten Einfluf auf die Ausbeute hatten. Der Scheibenzusammenhalt wurde sogar
dfikant schlecater. Allgemsin haben unsere Versuche gezeigt, daB ein Durchbrennen nur bei kurzen
en (bis etwa 4000 GUJ einen SirfiuR auf die Ausbeute hat (Kleinschmidt und Reichert, 1980).
che Untersuchungen haben erkernen lassen, daP durch das Durchbrennen eine ErhShung der Quellung, Ver-
des Zerstiorungsgrades der Muskelzz1lschlduche und damit eine Vermehrung des MuskeleiweiBaustrittes
wird. Sensorischz Beeinflussungen %onpten nicht fastgestellt werden,
nuierliche oder Intervall-Behandlung
ferTiches (45 min. mit 1z Upm = 540 GU} und Intervali-Tumbeln (10-30 min. Bewegung mit 12 Upm iiber 7 h =
) min. effektiver Tumbelzeit = 840 - 2520 GU) haben Jacquet et zl. beziiglich der Ausbeute und senso-
Eigenschaften verglichen., Hierbei hzite das Intervall-Verfahren signifikant hohere Ausbeuten. Da hier
gwohl die effektiven Tumbelzeiten als auch die Gesamtumdrehungen unterschiedlich sind haben die Ver-
wenig Aussagekraft (Jacauet 2t al., 1074). Histologische Untersuchungen zwischen kontinuierlicher (180
12 Upm = 2160 GU) und i8 h Intervall-Behandlung (180 min, effektive Tumbelzeit bei 12 Upm = 2160 GU)

N deutlich intensivere Strukturve-inderungen im Muskel bei der Intervall-Behandlung (Cassidy et al. 1978).
et al. haben zusdtzlich zu der ¢icichen Bedingungen noch 9,5 h im Intervall=1140 GU untersucht und fest-
t, daB sich zwischen 180 mir. lkentisuierlich und 9,5 h im Intervall keine signifikanten Unterschiede

ch der Ausbeutz ergaten. Bic Ausbevte erhthte sich aber deutlich durch 187h Intervall-gehandlung. Alle

ren wiesen keine signifikanten sensorischen Unterschiede auf {Krause et al., 1978). Rahelit und Vicevit
mit Massagezpparaturen steigende Ausbeuten und vermehrte Zartheit bis zu 400 min. (16 h) effektiver
ngszeit. Bei siner weiteren Verlingerung der Behendlunaszeit bis zu 480 min. (20 h) ging die Ausbeute

urlick (Raheliz und Vicevie, 1978). In unseren o. a. Versuchen kamen wir zum Schlup, daf zwischen konti-

cher und Intervall-Behandlung bei effektiver Tumbelzeiten bis zu etwa 200 min. deutliche Unterschiede in

‘auf die Ausbeute euftraten. Der im Intervall bewegte Muskel zeigt stirkere Verdnderungen als der kontinu-

Eh getumbelte. Die Rubepausen wihrend der Intervall-Behandlung fiihren wie das Durchbrennen zur Hydratations-

TUng und zur evhidhten Quelluna der Muskelschliuche. Wird nach der Ruhepause erneut getumbelt, kommt es
" 2u Zerstirungen der Zellwande und damit zur Auflockerung der Muskelzellproteine. Die anzuwendenden opti-
itervallzeiten diirften von der Intensitit der mechanischen Behandlung abhangig sein und somit direkt von

?i§1' oder Massagespparatur baeinfluB% werden. Nach bisherigen Erfahirungen scheint fiir das "Tumbeln" ein

411 von 10 min. Beweoung und 20 min. Ruhepause bis zu 10 min. Bewegung und 50 min. Ruhepause, wobei inten-
3nd1ung ldngere Ruhepause erfordert, optimal zu sein. Dagegen dirften sich fir das "Massieren” Inter-
7 k3ﬂ bis 50 min. Bewegung und 30 bis 10 min. Ruhepause 21s ginstig erweisen, wobei die Rotationsge-
.3 eit 2u beachten ist. Bei effektiven Tumbelzeiten von 400 min. (8800 GU) war zwischen kontinuierlichen
Va]]'TUmbeln kein signifikanter Unterschied hinsichtiich sensorischer Eigenschatten und Ausbeute zu
=+ U1e Priffung der Zartheit mit dem Instron-Nahrungsmittel-Prufgerat und der Warner-Bratzler-Schere er-
i..t-mﬁ:tlIEhrn.em_ler_'1'umlge1inl:er'n«sit{a:‘c zarter werdende Produkte.
UNSeroy eschwindiagkeit der Trommel bazw. des BE“E&#HHEEEEEE ) L
einen EKEnntn1§ der Literatur hat sich nur Michels mit dem EinfluB der Rotationsgeschwindigkeit befaft.

& H?ke""tn1§sen ergeben 20 h Massierzeit mit einer Bewegungszeit von 20 min./h und 24 Upm = 9600 GU
ind ge ;rkung wie 20 h mit einer Bewegungszeit von 50 min./h und 13 Upm = 13000 GU. AnschlieBend wird ein
u-gEe?t uhen vor der Erhitzung empfchien (Michels, 1976). Zur Ermittlung des Einflusses von Rotationsge-
”ﬁheft ?nd -zeit haben Rosing und Reichert Versuche mit den folgenden Bedingungen durchgefiihrt (Rosing
ftton . 981). Jewsils 25 Schinken pro Versuchscharge im pH-Bereich 5,8 - 6,2 wurden wie o. a, zurecht-

f urcﬁnd in einer Belam Pikelspritze (s.u. Einspritzmenge) mit einer NPS -Lake von durchschnittlich 19%
W eschﬂ1t§11ch 14,3 % Zunahme gespritzt. Die fehlende NPS-Lakemenge zur Erzielung von 20% Rohgewicht-

3 Han Jeweils ermittelt und in die Tumbelavparatur gegeben. Die NPS-Pokellake enthielt ca. 0,06 % Di-
a gooh dem Spritzen ruhten die Schinken vor dem Tumbeln ca. 12 h. Getumbelt wurde im Tumbler VSM 150
i V0§s§' Paderborn. Es wurde kontinuierlich 200, 267, 400 und 800 min. getumbelt mit Rotationsgeschwin-
-ﬁjaQEn G, 20, 30 und 4C Upm. Unmittelbar nach dem Tumbeln wurden die Schinken in eine Cel]ophan—Fo11e
g dep Und in Kochschinkenformen eingeiegt. Erhitzt wurde mit einera T-Kochung von 25°C mit einer Be-
ammertemperatur auf 70°C. Die trhitzungszeit betrug 420 min. Der erzielte F10°C lag zwischen 45




: - . Mg
und 55 und die maximale Kerntemperatur lag zwischen 66 und 67°C. Anschiiefend wurden die ? ¢ Schinkep Baf
Raumtemperatur auf eine Kerntemperatur von 50°C abgekiihlt, die weitere Kiihlung erfolgte bei +1 pig 4200 ef

(Refchert, 1980). Nach 40 h erfolgten die 0. a. Untersuchungen. Die Gewichtsdnderungen der Schinken Wl
einzelnen Behandlungsschritte sind der Abbildung ? aufgeflhrt. Die Verluste beim Tumbeln durch Abrigp |
zunehmender Rotationsgeschwindigkeit erhtht. Aus der Abbildung 1 ist zu erkennen, dap hohere Undrehyngg, s
als 20/min. zu einer Verdopplung und mehr der Abriebverluste fihren. Hierbei ist zu betonen, dap die v
unter atmosphdrischen Bedingungen durchgefiihrt wurden. Eine Vakuumbehandlung verringerte verg]eichsweisa
Abriebverluste um mehr als die Hilfte (von 2,2 auf 0,9 #). Hinsichtlich der Ausbeute war ebenfalls diese
handlung mit + 9,3 % gegeniiber dem Rohgewicht am ginstigsten. Zwischen den Behandlungsarten 400 mip, und 29
unter atmosphdrischen Bedingungen und unter Vakuum sowie 800 min. und 10 Upm waren die Unterschiede nig <
fikant, aber aufgrund der geringeren Abriebverluste und der kiirzeren Tumbelzeiten wird eine Vakuumbehand1
400 min. und 20 Upm empfohlen. Weiterhin zeigte sich, daff Gesamtumdrehungen (8000) nur im Bereich yop cay
20 Upm zu etwa gleichen Ausbeuten fiihven. Die Versuche von Rahelit und Vicevié, in denen eine Verringep
Ausbeute und des Zartheitsgrades durch Verldngerung der Tumbelzeit lber 400 min. festgestellt Wurden, kg,
nicht bestdtigt werden. In sensorischer Hinsicht schnitten die Schinken ohne mechanische Behandlung odep
hoher Rotationsgeschwindigkeit (40 Upm) am schlechtesten ab, wobei die letztgenannten Fe;tverschmierungan s
einen hohen Feinbritanteil aufwiesen. Auch in bezug auf den Scheibenzusammenhalt waren diese Behandiungsi :
am unginstigsten. Die anderen Behandlungsarten wiesen keine signifikanten Unterschiede auf.

4. Erhitzungsbedingungen ! .
ATs optimaTes Erhitzungsverfahren mit konstanter Temperatur hinsichtlich Ausbeute und sensorischen Eigen

hat sich der Temperaturbereich von 65 bis 70°C erwiesen. Noch geringere Kochschadigungen konnten durch
T-Kochung erzielt werden (s. Tab. 2). Eine Differenz von 25°C bis zur Endtemperatur von 70°C zwischen Ephyj
temperatur (Kammertemperatur) und Kerntemperatur des Kochschinkens ergab die besten Resultate. Eine automat
Steuerung mit Delta-T-Reglern ist mdglich. Ein Abkiihlen der erhitztenSchinken bei Raumtemperatur bis auf g
Kerntemperatur verbessert deutlich den Zusammenhalt der Scheiben. In Modellversuchen wurde die Reaktionski
des Geleeabsatzes mit z = 16°C und der sensorischen Verdnderungen (Geruch) mit z = 32°C bestimmt.

EinfluB der Tumbelzeit und Tumbelmethode auf die Ausbeute.
Influence of tumbling time and tumbling techniques on yield.

tumbling time /-method
Tumbelzeit /-methode

22 U min~!

90 K
200 K
90 KD
200 KD
400 KD
90 I
200 I
400 I
90 ID
200 1D

kontinuierlich .

continously ;
kontinuierlich mit anschlieBendem Durchbrenngn
continously with resting before cooking ;
Intervall-Behandlung (10 min. Bewegung, 20 i
intermittent treatment (10 min. movement, 201
intermittent treatment with resting before €00

wodrononon

87
39
24
55
38
51
92
48
72
14

Yo
Abbildung 1

EinfluB von Tumbelgeschwindigkeit und -zeit auf den Abriebverlust von Kochschinken.
Influence of tumbling speed and time on tumbling Tosses of cooked ham.
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nflup von Tumbelgeschwindigkeit und -zeit auf die Aushbeute von Kochschinken.

Influence of tumbling speed and time on yield of cooked ham.

verschiedener Erhitzungsverfahren und deren Auswirkung auf die Qualitdt von Kochschinken

of different heating methods on quality and yield of coohed ham
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