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Ausgangssituation:

Der Lebensmittelmarkt fordert vermehrt Le-
bensmittel mit hohem Nahrwert und Frischecha-
rakter, die ohne den Einsatz von Konservie-
rungsstoffen mdéglichst lange lagerfahig sind. Die
Hochdruckbehandlung (HDB) ist ein Konservie-
rungsverfahren, das ohne thermische Belastung
oder Zusatzstoffe eine schonende Haltbarma-
chung erzielen kann. 1991 wurden in Japan,
1996 in Europa und den USA die ersten hoch-
druckbehandelten Produkte (Fruchtsafte, Konfi-
tiren, Rohschinken, Avocadozubereitung) auf
dem Markt eingeflihrt. Die meisten Anwendun-
gen betreffen Produkte mit niedrigem pH-Wert
(Obst, Gemilise, Safte), wahrend die chemisch-
physikalischen und biochemischen Wirkungen
einer Hochdruckbehandlung bei komplexen Le-
bensmitteln, wie Fleischerzeugnissen, bisher nur
in Ansatzen untersucht wurden. Seit 1999 wird
die HDB auch bei der Herstellung von Koch- und
Rohschinken (ESPUNA S.A.) sowie Ganseleber-
pastete eingesetzt, seit 2005 bei Rohschinken
fir den USA-Export auch in Deutschland
(Gebrider Abraham GmbH). Trotzdem besteht
far Fleisch- und Fleischerzeugnisse noch um-
fangreicher Forschungsbedarf. Grundsatzlich ist
festzustellen, dass die insbesondere im europai-
schen Handel erhéltlichen hochdruckbehandelten
Lebensmittel noch einen Nischenmarkt darstel-
len. Dies hat im Wesentlichen zwei Griinde: die

unzureichende wissenschaftliche Durchdringung
der Materie und die ungeklarte rechtliche Ein-
ordnung dieser Produkte (Novel Food VO). Auch
deshalb sind systematische und quantifizierte
Erhebungen, die die Auswirkungen der HDB auf
spezielle Aspekte der Lebensmittelqualitdt do-
kumentieren, unbedingt notwendig, da solche
Detailinformationen unerlasslich fir eine kom-
merzielle Etablierung des Hochdruckverfahrens
als zukunftsorientierte Technologie sind.

Ubergeordnetes Ziel des Forschungsvorhabens
war die Erstellung einer breiten Datenbasis als
Grundlage fir die EinfGhrung bzw. Etablierung
der HDB von Fleischerzeugnissen in der mittel-
standischen Fleischwarenindustrie. Im Einzelnen
beinhaltet dies die Verbesserung der mikrobiolo-
gischen, chemisch-physikalischen und sensori-
schen Stabilitat, die Verbesserung der sensori-
schen Qualitdt und die Schaffung einer
Maglichkeit, lagerfahige, nicht thermisch behan-
delte Fleischerzeugnisse herzustellen. Diese Ziele
sollten an Produkten aus den Klassen Rohwurst,
Briihwurst, Rohpdkelware und Rohstoffe uber-
prift werden.
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Forschungsergebnis:

Die Hochdruckbehandlung bewirkt unterschiedli-
che Effekte, die eine deutliche Abhangigkeit von
der Vorbehandlung und der Art des Fleischer-
zeugnisses zeigen. AulRerdem wurde bestatigt,
dass die HDB gegenlaufige Effekte in sensori-
scher und mikrobiologischer Hinsicht zeigt. Hohe
Dricke bewirkten sensorische Defizite bei guter
mikrobiologischer Stabilisierung, niedrige Driicke
ergaben sensorisch ansprechende Produkte, bei
denen die mikrobiologische Haltbarkeit ungenu-
gend war. Fir alle untersuchten Produkte wurde
festgestellt, dass mit steigendem Druck eine
verstérkte Salzintensitdt und ein Verflachen des
Gewilrzaromas eintreten. Die HDB erfolgte bei O
°C, da diese Behandlungstemperatur den besten
sensorischen und mikrobiologischen Kompromiss
darstellte.

An Teewurst wurde gezeigt, dass eine langere
Reifung und eine feinere Zerkleinerung ein ver-
bessertes Produkt (Streichféahigkeit und Farbe)
nach der HDB ergeben. Lactobacillaceae und
Micrococcaceae sind druckresistent, Enterobac-
teriaceae und Listeriae werden deutlich vermin-
dert, was als positives Resultat zu bewerten ist.
Zwiebelmettwurst ist - im Gegensatz zur Tee-
wurst - nicht fur die HDB geeignet. Lachsschin-
ken war mikrobiologisch bei Dricken = 600
MPa nach 56 Tagen noch stabil, Listeriae und
Enterobacteriaceae waren Uber die gesamte La-
gerdauer nicht nachweisbar. Sensorisch zeigte
sich eine starke Abhéngigkeit von den verwen-
deten Fleischqualitaten, negativ zu bewerten ist
das Aneinanderhaften der vakuumierten hoch-
druckbehandelten Scheiben. Hochdruckbehan-
delte, aufgeschnittene Lyoner und Gelbwurst
zeigten eine Reduzierung der Mikroorganismen,
allerdings erfolgt Uber die Lagerdauer ein deutli-
cher Anstieg, vor allem der Enterbacteriaceae.
Bei Behandlung von Stlckware konnten syner-
gistische Effekte von Nitritpokelsalz festgestellt
werden. Hochdruckbehandelte rohe Bratwurst
wurde nach dem Braten als weicher empfunden.
Trotz eintretender Graufarbung (&hnlich dem
thermisch behandelten Produkt) bleibt der Ge-
schmack des rohen Bréats erhalten. Mikrobiolo-
gisch waren die Proben 28 Tage bei einer Lager-
temperatur von +7 °C stabil. Erste Vorversuche
zeigten synergistische Effekte bei einer Kombi-
nation mit Schutzgasen. Die in der Literatur be-
schriebene, durch die HDB forcierte, Lipidoxida-
tion und die Kompensation durch Antioxidantien
wurde an Schweinespeck bestatigt.
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Wirtschaftliche Bedeutung:

Die fleischverarbeitende Industrie Deutschlands
ist Gberwiegend, d.h. zu 94 %, mittelstandisch
gepragt. Ca. 1.040 mittelstdndische Betriebe
erwirtschaften ein Umsatzvolumen von ca. 14,7
Mrd. € pro Jahr, was ca. 38 % des Gesamtum-
satzes darstellt. Die HDB ermdglicht Unterneh-
men durch die zur Verfiigung gestellten Resulta-
te die zielgerichtete Entwicklung von Rezepturen
und die Herstellung von lang haltbaren Flei-
scherzeugnissen. Dies sichert nicht nur Vorteile
im logistischen Bereich, sondern ermdglicht ins-
besondere KMU auch die Entwicklung innovati-
ver Produkte und damit die Sicherung von
Marktanteilen. Vor allem im Bereich der Rohwa-
ren und Rohpodkelwaren kann bei der zu erwar-
tenden ,Null-Toleranz” flr Listeria monocytoge-
nes durch eine geeignete HDB die Aufrecht-
erhaltung dieses groRen SB-Bereichs in Aussicht
gestellt werden, was flr viele kleine und mittlere
Unternehmen der fleischverarbeitenden Industrie
von grofRer Bedeutung ist. AuBRerdem kann das
zur Verfligung gestellte Wissen einen Teil des
Wettbewerbsnachteils gegenliber groRen Unter-
nehmensgruppen ausgleichen und neue Markt-
segmente erdffnen, wodurch eine Differenzie-
rung und die Besetzung von Nischenmarkt-
segmenten maoglich werden. Die volkswirtschaft-
liche Bedeutung zeigt sich nicht nur in der
groBen Anzahl von KMU in der fleischverarbei-
tenden Industrie, sondern auch in der positiven
Entwicklung der Umsatzzahlen (+ 11 %), der
Beschaftigten (+ 1,2 %) und der Betriebe
(+ 4,5 %) dieses Wirtschaftsbereichs in den
vergangenen Jahren.
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