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Sichere und qualitative Trockenreifung (dry aging) 
von Rindfleisch (OptiDryBeef) 

Safe and qualitative dry aging of beef (OptiDryBeef) 

(CORNET) 
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Ausgangssituation: 

 

Die trockene Rindfleischreifung, das sog. „dry 

aging“, erfährt in den letzten Jahren ein verstärk-

tes Interesse bei den Verbrauchern und der In-

dustrie. Hierbei wird Rindfleisch (meist Teile des 

Rückens) unter Zugang von Luftsauerstoff – an-

deres als bei der Reifung unter Vakuum – gereift. 

Ziel dieser Art der Reifung ist, durch eine anfäng-

liche Trocknung der Fleischoberfläche eine Kon-

servierung des darunterliegenden Fleisches zu 

erreichen. Hierdurch soll eine mikrobiologisch 

stabile Reifung von 3 bis zu 12 Wochen ermög-

licht werden. Während dieser Reifezeit findet 

durch fleischintrinsische Enzyme (Cathepsine 

und Calpaine) ein Abbau der Fleischfasern sowie 
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des Kollagens statt, dies führt zu einem Zarter-

werden des Fleisches sowie zu einer positiven 

Aromaentwicklung. 

 

In den letzten Jahren kamen im Fleischerhand-

werk und in der fleischverarbeitenden Industrie 

viele Fragen bezüglich (1) Eigenschaften, (2) sen-

sorischer Qualität, (3) Lebensmittelsicherheit und 

zu den (4) “idealen“ Prozessbedingungen zur 

Herstellung eines hochwertigen, sicheren und 

trockengereiften Produktes auf.  

 

Da es keine Beschreibung des Prozesses in Form 

eines Leitsatzes oder einer offiziellen Definition 

der optimalen/entscheidenden Parameter gibt, 

wird die Trockenreifung bei jedem Hersteller 

nach dessen empirischen Erfahrungen ange-

wandt. Daher besteht ein gewisses Risiko für die 

Hersteller, aufgrund von Unwissenheit über den 

Prozess, wie z. B. durch zu hohe Temperatu-

ren/Luftfeuchten bei der Reifung, Produkte her-

zustellen, die den sensorischen oder mikrobiolo-

gischen Anforderungen nicht genügen.  

 

Um diese Wissenslücken zu schließen, war es 

Ziel des Forschungsvorhabens, den Einfluss der 

Prozessparameter (Reifebedingungen (Tempera-

tur und Luftfeuchte), Tierrassen, Fettabdeckun-

gen, Schutzumhüllungen, Verkaufsverpackungen 

etc.) auf die Eigenschaften des trockengereiften 

Fleisches systematisch zu untersuchen.  

 

 

Forschungsergebnis: 

Im Rahmen des Vorhabens wurden die Prozess-

bedingungen, das sensorische Profil, der Einfluss 

von Rassen und Tierart, die Verkaufsverpackun-

gen, die Verarbeitung der Abschnitte (Trocken-

rand), der mikrobiologischer Status (Verderbnis-

erreger, Pathogene und Schimmelpilze) sowie 

der hygienische Zustand der Reifekammern nach 

der Trockenreifung untersucht. Dabei wurden die 

spezifischen Untersuchungen entsprechend  den 

Expertisen komplementär von den deutschen 

und belgischen Forschungsstellen durchgeführt. 

 

Zu Beginn des Projektes wurde ein gemeinsa-

mes, sensorisches Testsystem für trockengereif-

tes Rindfleisch durch Durchführung verschiede-

ner Schulungen entwickelt. Um einen Überblick 

über den Stand der Dinge zu erhalten, wurden in 

beiden Ländern Hersteller und Distributoren zu 

den angewandten Parametern und Rohstoffen 

befragt. 

Im zweiten Schritt, dem Hauptteil des Projektes, 

wurde der Einfluss unterschiedlichster Prozess-

variablen (Reifebedingungen, Tierrassen, Fettab-

deckungen, mit und ohne Umhüllung etc.) auf 

die Eigenschaften des Fleisches untersucht. Es 

wurde festgestellt, dass der Gewichtsverlust um-

so geringer ausfiel, je höher die Fettabdeckung 

war und dass die Reifetemperatur (2 vs. 6 °C) im 

Vergleich zur relativen Luftfeuchte (70 vs. 90 %) 

nur einen minimalen Einfluss auf die Untersu-

chungsergebnisse hatte. Je niedriger die Feuchte 

eingestellt wird, desto höher ist der Gewichtsver-

lust; allerdings ist dafür die Fleischoberfläche 

weniger verkeimt. Eine Reduzierung der Oberflä-

chenkeime kann außerdem durch Auftragen ei-

ner dünnen Schicht Rindertalg erreicht werden. 

Das Auftragen von Hydrokolloiden als Schutz vor 

starker mikrobiologischer Verkeimung erwies 

sich als ungeeignet, während keimhemmende 

Substanzen ohne Barrierefunktion, wie z. B. Es-

sig, vielversprechend erschienen. Jedoch muss 

in diesem Fall noch die rechtliche Lage geklärt 

und der Versuchsumfang ausgebaut werden. 

 

Durch Challengetests konnte gezeigt werden, 

dass während der Dauer der Trockenreifung oder 

der anschließenden Lagerung keine Vermehrung 

von pathogenen Keimen (E. coli, Salmonella, L. 

monocytogenes) oder ein Auskeimen von 

Sporen (M. racemosus, P. commune) stattfindet. 

Allerdings hängt die Intensität der Reduzierung 

der beschriebenen Mikroorganismen von den 

Reifebedingungen ab. 

 

Als zu empfehlende Lagerbedingung nach der 

Trockenreifung erwies sich eine Lagerung im Va-

kuum oder in modifizierter Atmosphäre für we-

niger als acht Tage. Zum Erhalt des optimalen 

Reifestatus ist allerdings das Schockgefrieren die 

beste Option.  

 

Des Weiteren wurden für Schweinefleisch (Berk-

shire x dt. Landrasse) identische Bedingungen 

für den Prozess der Trockenreifung erprobt. Die 

erzielten Ergebnisse waren vergleichbar mit de-

nen bei Rindfleisch. 

 

Ein weiterer innovativer Ansatz des Vorhabens 

bestand in der Verwertung üblicherweise ver-

worfener trockener Fleischabschnitte. Diese wur-

den mit hohem Druck behandelt, um Mikroorga-

nismen abzutöten; die detektierten Keimzahlen 

waren ähnlich wie bei frischem Fleisch. Die be-

handelten Abschnitte wurden in verschiedene 

Produkte (Salami, Burger Patties) eingearbeitet, 
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wodurch diese u. a. intensivere Aromanoten er-

hielten. Durch diesen Ansatz ist es für Unter-

nehmen möglich, Produktverluste zu reduzieren 

und damit wirtschaftlicher und nachhaltiger zu 

arbeiten. 

 

Anhand der Ergebnisse lässt sich nunmehr eine 

Definition für den Prozess und die Reifeparame-

ter der Trockenreifung formulieren, die an die 

Deutsche Lebensmittelbuchkommission zur Eta-

blierung eines offiziellen Leitsatzes weitergeleitet 

werden kann. 

 

 

Wirtschaftliche Bedeutung: 

Die Lebensmittelindustrie ist mit einem Umsatz 

von 171,2 Mrd. € (2017) der viertgrößte Indus-

triebereich Deutschlands, wobei die fleischverar-

beitende Industrie mit einem Umsatzanteil von 

24,3 % die größte Teilbranche der Lebensmittel-

industrie darstellt. 

 

Der Pro-Kopf-Verzehr von Rindfleisch betrug in 

2017 9,7 kg, wobei die Verbrauchszahlen gegen-

über 2014 merkliche Veränderungen im Verbrau-

cherverhalten hin zu einem bewussteren Kauf 

qualitativ hochwertiger Lebensmittel zeigen und 

sich der Konsum in Richtung hochpreisiger 

Fleischwarenprodukte entwickelt.  

 

Durch den Prozess der Trockenreifung kann 

Rindfleisch eine deutliche Wertsteigerung erfah-

ren. Der Preis für frisches Rindfleisch liegt in der 

Regel zwischen 15–20 €/kg, während der Preis für 

trockengereiftes Fleisch je nach Art zwischen 25–

65 €/kg liegt. Die Auswahl der preisbestimmen-

den Parameter, wie Reifedauer, Rasse und Teil-

stück, schwanken je nach Produzenten und Kon-

sumentensegment sehr. 

 

Die im Rahmen des Vorhabens durchgeführte 

umfassende Bewertung des Prozesses ermög-

licht der fleischverarbeitenden Industrie eine op-

timierte Produktion dieser hochwertigen Produk-

te. Die erarbeiteten Erkenntnisse kommen nicht 

nur Unternehmen der Fleischwarenindustrie, 

Schlachthöfen, Händlern und Distributoren, son-

dern auch kleinen und mittelständischen Metzge-

reien, aber auch Maschinenbaubetrieben, die 

sich mit der Entwicklung und dem Bau von Rei-

fegeräten bzw. Anlagen beschäftigen, sowie Ca-

terern und Restaurants zugute. 

 

Es ist zu erwarten, dass die Forschungsergebnis-

se nach Ende des Vorhabens schnell und ohne 

technische Hürden umgesetzt werden können, da 

hierfür i. d. R. keine Umbauten oder Umstruktu-

rierungen erforderlich sind. Entscheidend für den 

Ablauf ist vielmehr das Eingangsmaterial und die 

Hygiene, da beispielsweise eine höhere Fettab-

deckung zu weniger Gewichtsverlust führt und 

gleichzeitig die Produkte durch ihren Anteil an 

intramuskulärem Fett zarter und aromatischer 

erscheinen. 

 

Durch die umfangreichen Aromaprofile und sen-

sorischen Analysen in Bezug auf die Reifepara-

meter und den mikrobiologischen Status ist eine 

optimierte Qualitätssicherung oder Produktent-

wicklung möglich. Zudem stellen die Untersu-

chungsergebnisse eine gute Basis für die Ver-

wertung der bisher üblicherweise verworfenen 

trockenen Abschnitte dar. Dadurch eröffnet sich 

für die Unternehmen die Möglichkeit, Gewichts-

verluste zu verringern, ihre Marge zu vergrößern 

oder den Verkaufspreis zu reduzieren. 
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Weiteres Informationsmaterial: 

 

Deutsches Institut für Lebensmitteltechnik e.V. (DIL) 

Prof.-von-Klitzing-Str. 7, 49610 Quakenbrück 

Tel.: +49 5431 183-140 

Fax: +49 5431 183-450 

E-Mail: info@dil-ev.de 
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Forschungskreis der Ernährungsindustrie e.V. (FEI) 

Godesberger Allee 125, 53175 Bonn 

Tel.: +49 228 3079699-0 

Fax: +49 228 3079699-9 

E-Mail: fei@fei-bonn.de 

 

EU-Büro des FEI 

47-51, Rue du Luxembourg, B-1050 Brüssel 

Tel.: +32 2 28208-40 

Fax: +32 2 28208-41 

E-Mail: gfpi-fei@bdp-online.de 

 
 

Das vorliegende CORNET-Projekt („Collective Re-

search Network”) ist ein transnationales Gemein-

schaftsforschungsvorgaben, an dem unter Koordi-

nation des FEI 2 europäische Länder beteiligt sind. 

Die hinter CORNET stehende Idee ist, nationale 

Fördermittel und Forschungsinstitutionen in einem 

transnationalen Projekt zu bündeln und damit Sy-

nergieeffekte über Ländergrenzen hinweg zu schaf-

fen. Das deutsche CORNET-Teilprojekt wird im 

Rahmen des Programms zur Förderung der Indust-

riellen Gemeinschaftsforschung (IGF) vom Bun-

desministrium für Wirtschaft und Energie (via AiF) 

über den Forschungskreis der Ernährungsindustrie 

e.V. (FEI) gefördert. 


