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Forschungsziel

Rohschinken besitzen eine feste Textur, eine rote Farbe und ein charakteristisches Aroma. Textur und Ausse-
hen spielen fir die Kaufentscheidung der Verbraucher eine groRe Rolle. Rohschinken werden in der Regel aus
rohem Fleisch, Salz und Gewirzen hergestellt, meist unter Zugabe von Nitrit und/oder Nitrat. Die industrielle
Rohschinkenherstellung beinhaltet eine Pékelung, Trocknung und Reifung sowie ein optionales Raucherver-
fahren. Wahrend der Reifung und Trocknung wird die Wasseraktivitat von ca. 0,93 auf 0,91 reduziert. Infolge-
dessen erhoht sich der Salzgehalt auf ca. 4,5 %, so dass ein haltbares Produkt entsteht. Der Entzug von Wasser
wihrend der Trocknung kann allerdings auch zu einer Ubersattigung des im Produkt enthaltenen Restwassers
flihren, so dass Stoffe mit geringer Loslichkeit in Form von Kristallen prazipitieren kénnen. Die Kristalle kénnen
sowohl innerhalb des Muskelgewebes als auch an der Oberflache von langgereiften und luftgetrockneten Roh-
schinken gebildet werden. Ersteres verdndert vor allem die Textur des Produktes, wahrend letzteres deren
Erscheinungsbild beeinflusst. Warum die Ausfallung primar an der Oberflache oder in der Rohschinkenmatrize
stattfindet, nach welchem Zeitraum sich welche Kristalle wo bilden und welche Komponenten genau beteiligt
sind, ist derzeit noch weitgehend unbekannt. Tyrosin wurde allerdings als eine der Hauptkomponenten der
weiBen Oberflaichenbeldge bzw. der Kristalle identifiziert.

Derzeit sind die Hersteller nicht in der Lage, die ablaufenden Kristallisationsprozesse zu beeinflussen, da deren
Entstehungsmechanismus nicht bekannt ist. Die Kristalle bilden sich nach der Produktion bzw. wahrend der
Lagerung Uber langere Zeitraume hinweg. Zwar werden in sldlichen Landern groRe Tyrosinkristalle als Quali-
tatsmerkmal fir eine lange Reifung beworben, in Deutschland empfinden Konsumenten derartige grof3e Kris-
talle jedoch als stérend. Die mit der Prazipitation verbundenen Veranderungen in Textur und Mundgefiihl
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werden von den Verbrauchern als Produktmangel wahrgenommen und reklamiert. Auch die filmartigen wei-
Ren Beladge fiihren bei den Verbrauchern zur Ablehnung der Rohpokelwaren, da diese als mikrobiologische
Kontamination bzw. Verderb der Produkte fehlinterpretiert werden. Die bisherigen Lésungsansatze der Pro-
duzenten, durch Verdnderungen einzelner Reifeparameter, die Ausfallung der Tyrosinkristalle zu verhindern,
waren nicht erfolgreich.

Ziel des Forschungsvorhabens ist es, die zur Kristallbildung filhrenden Vorgange und deren Einflussfaktoren zu
analysieren, um hieraus Handlungsempfehlungen zur Inhibierung zu erarbeiten. Die zentrale Hypothese des
Vorhabens ist, dass der Ort der Entstehung, die Kinetik der Kristallnukleation und des Kristallwachstums von
Stofftransportprozessen proteolytischer Abbauprodukte und lonengradienten, die wahrend Trocknung, Rei-
fung und Lagerung entstehen, abhangen.

Wirtschaftliche Bedeutung

Der fleischverarbeitende Sektor gehort mit einem Jahresumsatz von € 44,5 Md. (2021) zu den wichtigsten
Zweigen der deutschen Lebensmittelindustrie. Im Bereich der Fleischwaren sind insbesondere fermentierte
und getrocknete Produkte, wie Salami und Rohschinken, beliebt, allein im Jahr 2020 wurden pro Kopf 27 kg
Fleisch- und Wurstwaren verzehrt; davon entfielen auf Rohschinken als hochpreisigem Produkt ca. 2 kg.

Prazipitate auf und in Rohschinken fiihren zu erheblichen finanziellen Verlusten fiir die Hersteller, da Verbrau-
cher die betroffenen Produkte reklamieren bzw. kein zweites Mal erwerben. Besonders von Oberflachenfilmen
betroffen sind stark getrocknete luftgereifte Rohschinken, aber auch Rindfleischprodukte, wie ,Beef Jerky”
oder Bilindner Fleisch. Bei ca. 2 — 3 % der produzierten Rohschinken treten regelmaRig Oberflachenfilme auf,
was angesichts der kosten- und zeitintensiven Herstellungsweise und der hohen Wertschdpfung bei diesen
Produkten zu erheblichen finanziellen Schdaden insbesondere bei kleinen und mittleren Unternehmen (KMU)
fihrt. Angesichts des steigenden Anteils von Rohschinken im Segment der Wurstwaren sind qualitative Ver-
besserungen und eine Reduzierung von Reklamationen deshalb von hoher wirtschaftlicher Bedeutung insbe-
sondere fir KMU.

Weiteres Informationsmaterial

Deutsches Institut fir Lebensmitteltechnik e.V. (DIL)
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Tel.: +49 5431 183-232
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E-Mail: v.heinz@dil-ev.de
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Garbenstralle 25, 70599 Stuttgart
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Forschungskreis der Erndhrungsindustrie e.V. (FEl)
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Férderhinweis

... ein Projekt der Industriellen Gemeinschaftsforschung (IGF)

Geférdert durch:
fiir Wirtschaft

und Energie F E I Qs/'
aufgrund eines Beschlusses FORSCHUNGSKREIS INDUSTRIELLE

des Deutschen Bundestages DER ERNAHRUNGSINDUSTRIE E.V. GEMEINSCHAFTSFORSCHUNG

Bundesministerium

Das o. g. IGF-Vorhaben der Forschungsvereinigung Forschungskreis der Erndhrungsindustrie e. V. (FEl), Godesberger Allee 125, 53175 Bonn,
wird/wurde im Rahmen des Programms zur Forderung der Industriellen Gemeinschaftsforschung (IGF) vom
Bundesministerium fir Wirtschaft und Energie (BMWE) aufgrund eines Beschlusses des Deutschen Bundestages gefordert.
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