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Durch den Einsatz neuartiger Technologien kann eine Qualitätsoptimierung und Halt-

barkeitsverlängerung bei frischem und verarbeitetem Fleisch erreicht werden. Im 

Rahmen diverser FEI-geförderter Forschungsvorhaben werden die Einsatzmöglichkei-

ten physikalischer Wirkmechanismen – wie statischer oder dynamischer Druck sowie 

elektrische Felder – in der Fleischwarenindustrie untersucht.  

Die Anwendung hydrostatischen Hochdrucks ermöglicht die Abtötung von Mikroor-

ganismen und Viren bei Raumtemperatur bei überwiegendem Erhalt der funktionellen 

Eigenschaften der Produkte. Farbveränderungen stellen jedoch eine wesentliche Li-

mitierung für einen Einsatz bei Frischfleisch und marinierten Produkten dar. Durch 

eine Anpassung der Produkt- und Prozessbedingungen konnte das Ausmaß uner-

wünschter Proteindenaturierungen minimiert werden. So kann bei marinierten Geflü-

gelfleischprodukten eine Haltbarkeit von bis zu 28 Tagen erreicht werden. Darüber 

hinaus eignet sich das Verfahren zur Strukturbildung in Fleischwaren – es wird eine 

Verfestigung von Wurstbrät erzielt. Im Vergleich zu Kochverfahren ergeben sich ein 

geringerer Zeit- und Energiebedarf sowie das Vermeiden von Kochverlusten. 

Vor der Zubereitung von Rindfleisch als Kurzgebratenes ist eine Reifung über einen 

Zeitraum von bis zu 14 Tagen erforderlich. Es wurden die Einsatzmöglichkeiten von 

Stoßwellen zur Zartmachung von Rindfleisch untersucht. Das verpackte Fleisch wird 

in einen Wassertank eingebracht und durch Entladung elektrischer Energie werden 

hydrodynamische Stoßwellen erzeugt. Es konnte gezeigt werden, dass die benötigte 

Reifungszeit von 14 auf unter 7 Tage verringert und der Distributions- und Lager-

aufwand vermindert werden kann. 

Auch gepulste elektrische Felder erlauben eine Haltbarmachung thermisch sensibler 

Produkte wie Frucht- und Gemüsesäfte. Darüber hinaus kann das Verfahren bei Ma-

rinaden oder zur Aufarbeitung tierischer Nebenprodukte wie Blut eingesetzt werden. 

Die technologischen und funktionellen Eigenschaften von Blut(-fraktionen) wurden 

durch die Entkeimung kaum beeinflusst. Die Einsatzmöglichkeiten zur Herstellung 

von Produkten tierischen Ursprungs wurden bewertet. Die kontinuierliche Betriebs-

weise, ein geringer Energiebedarf und das Vermeiden von Proteindenaturierungen 

oder von Anbrennen stellen wesentliche Vorteile des Verfahrens dar.  

Im Rahmen des Vortrags werden die Wirkprinzipien, die technischen Voraussetzun-

gen sowie die Anwendungsmöglichkeiten dieser Verfahren bei Fleischwaren vorge-

stellt.  
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