(i Schwerpunkt Fleischgewinnung: Schlachten und Zerlegen

Warmfieisch

Bratenfleisch schlachtwarm verpacken

Ein kontinuierlich weiterentwickeltes Verpackungsverfahren wird heute in ganz Norwegen eingesetzt

Die Vorteile der Warmfleischverarbeitung” sind erfahrenen Metzgem
wohl bekannt, Unter Verwendung von schlachtwarmem Fleisch her-
gestellten Fleischwaren und Wilrste zeichnen sich durch eine hervor-
ragende Qualitdt und einmaligen Geschmack aus, der mit gekiihitem
Fleisch nicht zu esmeichen ist. Diese erheblichen Qualitdts- und Ge-
schmacksvorteile auch filr ganze Muskelstiicke als Bratenfleisch und
Steaks nutzbar zu machen, war Aufgabe bei der Entwicklung des

Pi-Vac-Verpackungssystems.

Von Hans-Wemer Meixner

ei dem heutzutage meis-
Btuns angewendetem Kalt-

fleischverfahren werden
die Tiere geschlachtet und daran
anschieBend als halber Tierkor-
per bis auf 7°C im Kern des
Muskelgewebes oder noch kil-
ter gekihlt. Erst nach diesem
Kiihlprozess von etwa 24 Stun-
den oder linger beginnt die Wei-
terverarbeitung der Tierkiirper
sowohl zu Wurstwaren wie auch
zu Bratenfleisch.

Ein wesentlicher Teil der Ge-
schmacks- und Aromastoffe und
auch der Feuchtigkeit des Flei-
sches haben sich jedoch bereits
wiihrend des erfolgren Kihlpro-
zesses verfliichtigt. Dies bewirkt
einen erheblichen Qualitits-
und Geschmacksverlust. Der
Gewichtsverlust von etwa zwei
Prozent einer Tierhilfte with-
rend der ersten 24 Stunden Kiih-
lung ist erheblich. Zusdrelich
wird durch das starke Kiihlen ei-
ne sogenannte Muskelverkiir-

zung ausgelist (besser bekannt
unter dem Begriff ,cold shorte-
ning*). Die einwirkende Kilte
veranlasst die Myofibrillen des
Fleisches sich zusammenzuzie-
hen und sich hierbei zu ,ver-
schriinken”. Hierdurch wird das
Fleisch in ungewollter Weise
fest und ziah, was anschlieBend
durch entsprechende , Reifung”
wieder korrigiert werden muss.

Es erscheint sinnvoll und wirt-
schaftlich interessant, diesen un
verkennbaren Geschmack und
das Aroma des Warmfleisches
nicht nur fiir die Wurstprodukti-
on zu nutzen, sondern auch bei
Bratenfleisch — insbesondere bei
Steakfleisch — im Fleischstiick
konservieren zu wollen. In den
Tabellen 1 und 2 werden die Un-
terschiede von Warm- und Kalt-
fleisch sowie deren Prozessab-
liute gegeniibergestellt,

Logistische Anforderungen

In Betrichsstitten mit eigener
Schlachtung sind die logisti-

KOLBE

A

K 330

BANDSAGEN
FUR PROFIS

Abb. 1: Fleisch vor den Verpackungsmaschine zum Verpacken von Warmfleisch

schen Anforderungen an die

Warmfleischproduktion durch

entsprechend gute Organisation

erfiillbar. Das Fleisch sollte hier-
bei spitestens sechs Stunden
nach der Totung des Tieres ver

arbeitet sein, da nach diesem

Zeitraum bereits ein erster Qua-

lititsverlust beginnt. Insbeson-

dere das Zerlegen und Entbei-
nen von noch schlachtwarmen

Tierkirpern ist zwar zunichst

etwas  gewihnungsbediirftig,

gelingt aber nach entsprechen-
der Ubung um mehr als 20 Pro-
zent schneller als mit kalten

Tierkbrpern. Die Nihte zwi-

schen den einzelnen Muskelstii-

chen lassen sich viel leichver auf-
trennen und auch das Nachbear-
beiten mit einer EntflieBmaschi-
ne geht schneller und verlustir-
mer als mit kalten Fleischstii-
cken. Es ergeben sich folgende

Vorteile der Warmfleischme-

thode fiir den Produktionsbe-

trieb:

B Energieersparnis, weil kein
Kiihlen der halben Tierkiir-
per vor dem Ausbeinen
erfolgt.

W Platz- und Kosteneinspa-
rung, da der Kiihlraum zur
Kihlung der Tierhalften
nicht bendtigt wird.

B Einen Tag eingesparte Logis-
tikzeit, da die Tierktrper
sofort entbeint werden.

B Mehr als 20 Prozent Ar-
beitszeitersparnis in der

Zerlegung, durch schnelleres
und leichteres Ausbeinen
der Tierkéirper.

B Etwa zwei Prozent Ge-
wichtsvorteil, da die Ge-
wichtsverluste von warm
auf kalt minimiert werden.
In Anbetracht der bereits ge-

nannten und noch nicht einmal

vollstindigen  Vorteile  der

Warmfleischmethode sowohl

fiir das Produke selbst wie auch

fir den Produktionsbetrieb,
wiirde jeder Fleischbetrieb - so
weit als miglich — diese Metho-
de anwenden, wenn hier nicht
ein oder mehrere erhebliche

Hinderungsgriinde vorhanden

sind, auf die nachfolgend einge-

gangen werden soll. So kann die

Warmfleischmethode kann nur

aneiner Betriebsstitte durchge-

fithrt werden, die sowohl
schlachret wie zerlegt und aus-
beint oder iiber kurze Trans-
portwege den Zugriff auf noch
warme Schlachttierkérper hat

{Ausnahme: Transport von

warmen Fleisch nach EU-Recht

fiir kurze Entfernungen zulds-
sig). Weiter muss die Logistik
des Betriebes angepasst werden.

Nicht zuletzt muss die BSE-

Problematik  bei  Rindfleisch

beachret werden. Es miissen

Tiere jiinger als 30 Monate ver-

wendet oder durch Kennzeich-

nung die Herkunft und Wider-
auffindbarkeir der Teilstiicke si-
chergestellt werden.
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Diese bisher angefithrten , or-
ganisatorischen” Hinderungs-
griinde scheinen durchaus tiber-
windbar, insbesondere hinsicht-
lich der zu erwartenden Varteile
Es gab aber dariiber hinausge-
hende, 'r-'.'l‘lwl.'l"l-'-'ll.‘;;l.'ﬂdr.‘ techni-
sche Hindernisse, welche sich
zwar nicht auf die Wurstpro-
duktion aus Warmfleisch aus-
wirken, jedoch fiir die Produkti-
on von Bratenfleisch und Steaks
aus Warmfleisch als K.o.-Krite-
rium zu bezeichnen sind:
® Bedingt durch das Entfernen
der Knochen als Stiitzgeriist des
Fleisches und die anschlieBend
notwendige liegende Lagerung
der warm verpackten Fleischstii-
cke zur Kithlung neigen die Teil-
stiicke erheblich mehr als kalt
ausgebeintes Fleisch zur Mus-
kelkontraktion (.cold shorte-
ning”). Durch diesen muskel-
verkiirzenden Prozess wird das
Fleischsriick auBerst zih. Man
erhilt folglich ein sehr safriges,
aromatisches und geschmack-
volles, leider aber auch sehr zi-
hes Fleischsriick.

B Bei Einsatz bisheriger Vaku-
umverpackungen  fiir  das
Warmfleisch wird der Verpa-
ckung die Armosphire entzo-
gen, Durch diesen Atmosphi-
renabzug kann die in der Ver-
packung eingeschlossene Wir-
meenergie Fleischstiickes
schlechter  entweichen Es
kommt bei solchen Verpackun-
gen in erheblichen Anteil zu so-

lll.“.\
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genannten  Erstickungen. Ein
solches Fleisch ist anschlieBend
verdorben, Dieser Verlust ist
nicht tolerierbar.

B Die Oberfliche von Warm-

Abb. 2: Entnebmen von verpacktem Fleisch

feisch ist stark klebrig, wodurch
das Einbringen in eine Verpa-
ckung erheblich erschwert wird.
Wihrend dem Einbringen haftet
das Warmfleisch an der Innen-

Warmfleisch punktet bei der Wurstproduktion
Tab. 1: Vergleich verschiedener Parameter von Warm- und Kaltfleisch

seite der Verpackung an und
kann nur sehr schwer in die Ver-
packung verbracht werden. Das
Handling beim Verpacken ist so-
mit schwierig,

Emtwicklung fiir Steaks
und Bratenfleisch

Um die erheblichen Vorteile
von Warmfleisch auch fir Bra-
tenfleisch und Steaks nutzen zu
kisnnen, sollte durch ein neues
Verpackungsverfahren die Mig-
lichkeit geschaffen werden, die
noch schlachtwarmen ganzen
Muskelstiicke, insbesondere die
hochwertigen Teilstiicke wie z.B.
Roastbeef, Bratenstiicke aus der
Rinderkeule,  Lendenkotelett
oder Schweinenacken zu verpa-
cken. Hierbei mussten folgende
Punkte erreicht werden:

hoch (6.5-7), da ATP und Glykogen (tierische
Starke, Muskelzucker) vorhanden sind

sind getrennt, da ATP vorhanden ist

ist weich, klebrig. hat eine gute Wasserbindung,
einen krdfigen Fleischgeschmack und ist filr
Bribwurst (ohne Kutterhitfsmittel) und Kochwurst

bestens geeignet

Glykogengehal minden Salzschade, deshalb

Salzzugabe bis 25 g je kg Wamfleisch miglich

relativ niedrige Keimzahl vor der Weitenves-
arbeitung (<10° KbE/g)

Kaltfleisch Warmfleisch

pH-Wert ist gefallen (5,2-5,6), da das Glykogen durch
fleischeigene Enzyme zu Fleischmilchsure
abgebaut worden ist

Aktin und Myosin haben sich zu Aktomyosin zusammengeschlos-
sen, da das ATP abgebaut wurde

Festigkeit ist fest, hat eine schiechtere Wasserbindung und
ist weniger gut fir Kochwurst und Brilbwurst
Imit Kutterhifsmittel) geeignet

Glykogen ist abgebaut, Salzzugabe hichstens 22 g je kg
Fleisch und Fett

Keimbelastung  relativ hohe Keimbelastung vor der Weiterbear-
beitung im Verhahnis zu Wamfleisch
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B Die Muskelverkiirzung
{,Cold shortening”) muss
weitgehend vermieden wer-
den.

B Die Kithlung der verpackten
Ware muss ohne Risiko
miglich sein,

B Die Haltharkeit der ver-
packten Fleischstiicke muss
mindestens dem vom Vaku-
um verpackrem Fleisch ent-
sprechen,

B Das Verpacken muss gut
durchfiihrbar sein.

Nach mehreren Jahren Ent-
wicklungsarbeit der Firma Pi-
Patente GmbH in Zusammen-
arbeit mit Industriepartnern
und dem norwegischen Mat-
forsk (Norwegian Food Re-
search Institute) wurde im Jahr
2001 in NMNorwegen in einem
Schlachthof der Nortura-Grup-
pe die erste Pi-Vac-Pilotanlage
zum Verpacken von schlacht-
warmen Bratenstiicken in Be-
tricb genommen. Das Pi-Vac-
Verpackungssystem wurde in
der Folgezeit kontinuierlich
weiterentwickelt und wird heute
in ganz Norwegen zum Verpa-
cken von Warmfleisch benutzt.

Mit dem neuvartigen Verpa-
ckungssystem konnen die noch
schlachtwarmen Bratenstiicke
luftdicht verpackt werden, so-
dass alle Geschmacks- und Aro-
mastoffe im Fleischstiick ver-
bleiben. Die Muskelverkiirzung
(cold shortening) wird fast giinz-
lich vermieden, sodass eine zarte
Textur des Fleisches erreicht
wird. Die Kithlung kann unmit-
telbar nach dem Verpacken wie
iiblich erfolgen, da kein Vakuum
oder Schutzgas angewendet
wird. Die erreichten Haltbar-
keitszeiten iibertreffen andere
Verpackungen, und die Handha-

Eigene Schlachiung ist Voraussetzung fiir die Warmfleischproduktion

bung der Verpackungsmaschine
ist einfach,

Beim  Pi-Vac-Verpackungs-
system ist das Verpackungsma-
terial ein transparenter, hoch-
elastischer, aus fiinf Schichten
bestehender Kunststoffschlauch
mit einer Gnsspcrrs.chicht aus
EVOH. Der Verpackungs-
schlauch steht in sechs unter-
schiedlichen Breiten / Verpa-
ckungsgriBen zur Verfiigung
und wird in jeweils 180 Meter
Linge auf Rollen geliefert.

Eine Verpackungsmaschine
[ Abb. 1) deckt iiblicherweise drei
VerpackungsgriBen ab. Dies ist,
wie die Praxis gezeigt hat, fiir die
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meisten Fleischbetriebe ausrei-
chend. Die Schlauchrolle betin-
det sich auf der Verpackungsma-
schine in einem Vorratsbehilter.
Der dauerelastische Folien-

Tab. 2: Prozessablauf bei der Fleischgewinnung

Kaltfleischprozess

Schlachten des Tieres

etwa 24 h Kihlen bei 2 °C bis
zum Emeichen von 7 “C im Kem
des Tierkirpers

Entbeinen der TierkGrper

im gekihken Zustand

Warmfleischprozess

Schlachten des Tieres

Embeinen der Tierkorper im schiacht-
warmen Zustand

ist weich, klebrig hat eine gute Wasser-
bindung, einen krafigen Fleischgeschmack

und st fibr Brishwurst lohne Kutterhilfs-
mittel) und Kochwurst bestens geetgnet

gekilhlt verarbeiten schlachtwarm verarbeiten
gekilhit verpacken schiachtwarm vempacken
Ol Mmngw Pleschwinschal 72011
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Haken in geditnater
Ausgangsposition Position
elastischer Verpackungsschlauch
-
-
Luit wird abgesauwgl - Fleischstlick
-
v
Varpackungsnohr
Quelle: Missdn FuRcweTscie J 2001

Abb. 3: Schemazeichnung der Maschine in der Ausgangspasition

schlauch wird durch eines der
drei Verpackungsrohre von hin-
ten zugefiihrt. An der vorderen
Offnung des Verpackungsroh-
res wird der Folienschlauch
durch Greifhaken bis zum Rand
des Verpackungsrohres geoff-
net. AnschlieBend wird in dem
Verpackungsschlauch ein Unter-
druck erzeugt. Das Fleischsriick
wird vor die Offnung gehalten
{Abb. 2 und 3).

Der Durchmesser des Verpa-
ckungsschlauchesist hierbei we-
sentlich kleiner als der Durch-
messer des Fleischstiicks. Durch
den Unterdruck wird das
Fleischstiick, trotz seiner klebri-
gen Oberfliche, in den Verpa-
ckungsschlauch hineingesaugt
und dehnt diesen hierbei in sei-
nem Durchmesser. Wenn das
Fleischstiick die richrige Position
im Verpackungsschlauch er-
reicht hat, schaltet die Verpa-
ckungsmaschine den Unter-
druck automatisch ab (Abb. 4).

Das Fleischstiick, nun im eng
anliegenden Folienschlauch ver-
packt, wird dem Verpackungs-
rohr entnommen, wodurch
gleichzeitig das nichste Folien-
stiick nachgezogen wird. Die
Verpackung wird an einer von
der Verpackungsmaschine auto-
matisch eingebrachten Perfora-
tion abgetrennt. Die Linge des
jeweiligen Folienschlauchstiicks
ist hierbei vorwihlbar.

Die beiden noch offenen En-
den der Verpackung werden an
einer separaten Einrichtung ver-
schlossen. Dies kann eine ther-
mische Schweilieinrichtung
sein, meistens werden jedoch
hierfiir automatische Clipma-

schinen eingeserzt. Mit dem be-
schriebenen Verfahren ist ein
schnelles  Abpacken  won
schlachtwarmem Fleisch miig-
lich und es entsteht ein optisch
attraktives Produkt.

Die Verpackungsmaschinen
sind als Systembaukasten kon-
zipiert. Bereits cin Einsatz ab et-
wa fiinf Rindern pro Woche ist
rentabel. Das Svstem ist beliebig
erweiterbar und kann wie in
Norwegen auch auf umsatzstar-
ken Schlachthifen mit mehr als
250 Schlachttieren je Tag einge-
setzt werden.

Wirkprinzips des
Verpackungssystems

Der wohl wichtigste Effeke ist,
dass die Verpackungsfolie mit
ithrer Dauerelastizitit die Auf-
gabe lost, die Muskelverkiir-
zung (.cold shortening®) weit-
gehend #u vermeiden. Durch
den hohen Druck, welchen die
Verpackungsfolie  permanent
auf das Fleischstiick ausiibt,
kiinnen sich die Muskelfasern
fast nicht zusammenziehen.
Hierdurch erreicht z.B. Rind-
fleisch bereits nach 8 bis 10 Ta-
gen Reifezeit statt sonst nach et-
wa 21 Tagen einen hohen Zart-
heitsgrad.

Die Haltbarkeit des Fleisches
wird dadurch erreicht, dass die
Verpackung, bedingt durch ihre
Eigenschaft der Dauereclastizi-
tit, auch wihrend der gesamten
Lagerzeit, allseitig fest, wie eine
zweite Haur an der Fleischober-
fliche anliegt und einen gleich-
mifigen Druck auf das Produkt
ausiibt, Ausgeldst durch diesen
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I richt, wenn unmittelbar nach

Endposition

Haken in geschiosse-

& ner Position

Queslle: MipsoEs.

#Abb. 4: Schemazeichnung der Maschine in der Endpasition

Druck ist das Myoglobin des
Fleisches verstirkt in der Lage,
den  Restsauersroff  innerhalb
der Packung zu absorbieren,
welches aulerdem noch zu einer
intensiveren Rotfirbung des
Fleisches beitrigr. Die nachge-
wiesenen  Haltbarkeitszeiten
von Pi-Vac-Warmfleischverpa-

ckungen iibertreffen die einer
guten Vakuumverpackung mit
kaltem Fleisch erheblich.

Da die neuartige Verpa-
ckungsart weder Vakuum noch
einen  Armosphirenaustausch
zur Erreichung der Haltbarkeit
benétigt, treten auch keinerlei
Erstickungen auf, auch dann

dem Verpacken mit 2 *C gekiihlt
wird. Da in der "‘v"erpackung kein
Vakuum gezogen wird, kommt
es auch nicht zu einem starken
Wachstum der Milchsdurebak-
terien. Das Fleisch riecht niche

sauer sondern natiirlich und
frisch.

Resiimee

Das neue Verpackungssystem
bieter dem Anwender die Miig-
lichkeit, Warmfleisch mit allen
seinen Vorteilen zu produzieren
und bei stark verkiirzter Reife-
zeit auch bei Bratenfleisch ein
qualitativ hechwertiges Produkt
zu erzeugen. Durch den sparsa-
men Einsatz des Verpackungs-
materials, Minimierung der
Aussaftungs- und Gewichtsver-
luste, sowie verkiirzter Lager-
dauer zur Fleischreifung ist das
Gesamtsystem Fiir den Anwen-
der duBerst wirtschaftlich. Der

exzellente Geschmack und das
intensive Aroma heben das End-
produkt deutlich von bisher
miglichen Fleischprodukten ab.
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SLA

Wir organisieren lhren Erfolg

Innovative Branchenlosungen

mit einem besonderen Augenmerk
auf die vollstandige Prozessintegration

« ERP-Losungen

« SLA ERP-Office

« SAP-Erganzungspartner
» SLA-ERP-Connector Technologie

« WEB-Applikationen

« SaaS-/Cloud-Plattformen

« Prozessmanagement
« MaBbgeschneiderte Hardware

SLA Software Logistik Artland

Tel.: 05431-9480-0

www.sla.de




