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Wirkung der Krauter wissenschaftlich bewiesen o

Die Berner Fachhochschule fiir Agrar, Forst- und Lebensmittelwissenschaften hat vergangenen
Sommer in einem Versuch festgestellt, dass das Fett der Krduterschweine eine statistisch signifikant
héhere Oxidationsstabilitat aufweist. Dies soll nicht nur zu Vorteilen in der Lagerstabilitdt des
Fleisches fiihren, sondern auch sensorischen Vorteile des Schweinefleisches ergeben.

Krauterschweine sind deutlich stabiler gegeniiber Oxidationsprozessen

Jede Oxidation von Fetten fiihrt zu einer Qualitats-
verminderung, die schlussendlich zu einem ranzigen Ge-
schmack fihren kann. Dies ist mitunter ein Grund, dass
Fleischprodukte nicht ewig gelagert werden kénnen. Eine
hohere Stabilitat des Fettes ist deshalb wiinschenswert.
Um diese Eigenschaft Gberpriifen zu kdnnen, wurde ein
sogenannter Ranzimat zu Hilfe genommen. Die
Fettproben wurden in der Folge auf 120 °C erhitzt und
einem Luftstrom von 20 Litern pro Minute ausgesetzt.
Die sogenannte Induktionszeit gibt an, wie lange es unter
diesen Bedingungen dauert, bis die Selbstoxidation des
Fettes einsetzt. Je langer die Induktionszeit ist, desto
hoher ist die Oxidationsstabilitdt. Im Versuch wurde
festgestellt, dass die Induktionszeit in der Versuchsgrup-
pe um 30% Uber derjenigen der Kontrollgruppe lag.

Bereits in friiheren Versuchen konnte nachgewiesen werden, dass dank dem Einsatz der speziellen
Krauter im Futter der Schweine, die Peroxydzahl im Fett 12 Stunden nach der Schlachtung signifikant
tiefer war. Die Forscher stellen fest, dass das Krauterfleisch viel stabiler gegen eine Oxidation ist und
folgern daraus, dass die Produkte auch langer gelagert werden kénnen. Zudem dirften mit der
Oxidation eingehende geschmackliche Veranderungen im geringerem Mass auftreten.

Geringere Gewichtsverluste

Regelmaéssig Grund zu Arger bieten Fleischstiicke, die bei der Lagerung und beim Kochen wesentlich
an Gewicht verlieren. Im Versuch wurde deshalb auch untersucht, ob die Krduterschweine
diesbezliglich positive Eigenschaften aufweisen. In der Versuchsgruppe lag der Tropfsaftverlust um
erfreuliche 9.2% tiefer. Zudem war der Kochsaftverlust leicht geringer.

Eine Chance fiir jeden Metzger und Gastronomen

Die Analysen unterstreichen bereits friiher gemachte Erfahrungen und zeigen deutlich, dass sich das
Krauterfleisch vom konventionellen abhebt. Die stark verbesserte Oxidationsstabilitat ist nicht nur aus
Griinden der Gesundheit wiinschenswert, sondern bietet auch bei der Verarbeitung zu Dauer-
produkten dem Metzger ganz neue Maoglichkeiten. Der Konsument profitiert schlussendlich von einem
geschmacklich hervorragenden Produkt.
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