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SCHWEINEFLEISCH: Versuche an der Hafl

Wirkung der Krauter belegt

Das Fett der Krduter-
schweine weist eine sta-
tistisch signifikant héhere
Oxidationsstabilitdt auf.
Dies hat Vorteile in der
Lagerstabilitiit des Flei-
sches, und auch senso-
risch iiberzeugt das
Schweinefleisch.

Die Berner Fachhoch-
schule (Hafl) hat laut
einem Bericht der Kunz
Kunath AG im Sommer in ei-
nem Versuch festgestellt, dass
Krauterschweine  deutlich
stabiler gegeniiber Oxidations-
prozessen sind. Jede Oxidation
von Fetten fiihrt zu einer Quali-
tdtsverminderung, die schluss-
endlich zu einem ranzigen Ge-
schmack fiihren kann. Dies ist
mit ein Grund, dass Fleischpro-
dukte nicht ewig gelagert wer-
den konnen. Eine hohere Stabi-
litdt des Fettes ist deshalb wiin-
schenswert.

Fett im Ranzimat

Um diese Eigenschaft tiber-
priifen zu konnen, wurde ein so-
genannter Ranzimat zu Hilfe
genommen. Die Fettproben
wurden auf 120°C erhitzt und
einem Luftstrom von 20 Litern
pro Minute ausgesetzt. Die so-
genannte Induktionszeit gibt
an, wie lange es unter diesen Be-
dingungen dauert, bis die
Selbstoxidation des Fettes ein-
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langer die Induk-

tionszeit ist, desto hoher ist die
Oxidationsstabilitdt. Im Ver-
such wurde festgestellt, dass die
Induktionszeit in der Versuchs-
gruppe um 30 Prozent iiber der-
jenigen der Kontrollgruppe lag.

Langere Lagerung

Bereits in fritheren Versuchen
konnte nachgewiesen werden,
dass dank dem Einsatz der
Krauter im Futter der Schweine
die Peroxidzahl im Fett 12 Stun-
den nach der Schlachtung deut-
lich tiefer war. Die Forscher
stellen fest, dass das Krauter-
fleisch viel stabiler gegen eine
Oxidation ist und folgern dar-
aus, dass die Produkte auch lan-
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setzt. Je ,\ 7% k

ger gelagert werden konnen.
Zudem diirften mit der
Oxidation  einherge-
hende geschmackli-
che Verdnderungen
im geringerem
Mass auftreten.
Regelmaissig

Grund zu Arger
bieten  Fleisch-
stiicke, die bei der
Lagerung und
beim Ko-
chen we-
sentlich an
Gewicht verlie-
ren. Im Versuch
wurde  deshalb
auch untersucht, ob
die Kréauterschwei-
ne diesbeziiglich po-
sitive Eigenschaften aufweisen.
In der Versuchsgruppe lag der
Tropfsaftverlust um erfreuliche
9,2 Prozent tiefer. Zudem war
der Kochsaftverlust leicht ge-
ringer.
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Neue Moglichkeiten

Die Analysen zeigen deutlich,
dass sich das Kréuterfleisch
vom konventionellen abhebt.
Die stark verbesserte Oxidati-
onsstabilitdt ist nicht nur aus
Griinden der Gesundheit wiin-
schenswert, sondern bietet auch
bei der Verarbeitung zu Dauer-
produkten dem Metzger ganz
neue Moglichkeiten. Der Kon-
sument profitiert schlussend-
lich von einem geschmacklich
hervorragenden Produkt. sum



