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Rechtliche Situation

EG-Oko-Verordnung

= Natriumnitrit (E 250) und Kaliumnitrat (E 252)
= Zusatz: 80 mg/kg (Richtwert)
= Rickstandshéchstmenge: 50 mg/kg

= wenn ,gegentber der zustandigen Behdrde zufrieden
stellend nachgewiesen wurde, dass es keine
technologische Alternative gibt, die in Bezug auf die
Hygiene dieselbe Sicherheit bietet und/ oder die
Erhaltung der besonderen Merkmale des Erzeugnisses
gestattet.”
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Folie 3

Pokelfarbe

Es gibt zzt. keine lebensmittelrechtlich
zugelassenen Alternativen

Rohschinken und Rohwdirste mit
ansprechender roter Farbe konnen mit
hochwertigen Rohstoffen und bester Hochschule Fulda
Verarbeitungstechnologie auch ohne
POkelstoffe hergestellt werden

Minimal notwendige Natriumnitritmenge fur

ausreichende Pokelfarbe in Lebegsg;zge/fé’b,’ize

£ Qualitat

Fleischerzeugnissen: 30 — 50 mg/kg

Optimale Umrotung erfolgt im Temperatur-
bereich bis 75°C
/%Fisl.
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Pokelaroma

Es gibt zzt. keine Alternativen

Minimal notwendige Natriumnitritmenge fur
typisches Pokelaroma: 30 — 50 mg/kg

Hochsch!e Fulda
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Oxidativer Fettverderb -1 -

Parameter:

= Sauerstoff

= \Warme

= Licht

= Feuchtigkeit

= Metallspuren (Fe, Cu)

Fettoxidation verlauft in mehreren Phasen. In der
Startphase werden Radikale gebildet, jedoch das
Fett nur wenig geschadigt. In weiteren Phasen PO 2l
nimmt die Oxidationsgeschwindigkeit zu. & Qualitié

Hochscfr_t;fe Fulda

Die Fettoxidation lasst sich nicht vollstandig
verhindern, jedoch hinauszogern.
//hrisl.
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Oxidativer Fettverderb -2 -

Fett von reiferen Tieren ist weniger
oxidationsanfallig als Fleisch von jungen Tieren

Fett bei tiefen Temperaturen und nur soweit wie
technologisch unbedingt notwendig zerkleinern

Hochschﬁfe Fulda

Einwirkung von Licht reduzieren

Rohstoffe und Produkte bei niedrigen
Temperaturen lagern und verarbeiten

Antioxidantien (z.B. stark tocopherolhaltige Lebe?,,;,zge@::;e
Produkte E306) schiitzen vor Radikalen e
Ascorbinsaure (E300) (Natriumascorbat (E201))
Ist starkes Reduktionsmittel
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Mikrobiologische Qualitat

Hirdenkonzept
I I | I Hoci":.s;;r;f.ﬂez-!.:ufda
NaC| >
. . . . . . . ber mréfefk‘/”i@{‘-’
= bei Fleischerzeugnissen gibt es beispielsweise folgende o vt
Hurden:
= Rohwarenqualitat, Pokelstoffzugabe, Erhitzung,
Kihlung, Senkung des aw-Werts durch Salzen .
und/oder Trocknen, Senkung des pH-Werts FIBL
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Losung: F-Wert-Berechnung

Prozessplanung mittels F-Wert-Berechnung

Keimreduzierende Wirkung bei Erwarmung und
AbklUhlung wird bertcksichtigt

Verminderung von Schaden durch zu lange Erhitzung

Verbesserung der Umr6dtung durch Verlangerung des
A

Temperatur- remparaur )
bereichs bis 75°C
754
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T I die Ermittlung des F-Wertes einbazogean
werden alle Mapunkte >55°C.
T ®
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Aufschneiden und Verpacken

Grundregeln

= Strikte Einhaltung der Personalhygiene
= Grundliche Reinigung der Anlagen in kurzen Intervallen

= Strikte “Trennung von Rohwaren und Endprodukten,
auch von Rohwurst und Rohpdkelwaren von gegarten Hochschule Fulda
Waren

Vakuum- oder Schutzgasverpackung flr verpackten
aufgeschnittene Ware zur Vermeidung des Wachstums
sauerstoffbedurftiger Mikroorganismen und

éeben?ﬁf{é/kgg:;’e
Vakuum- oder Schutzgasverpackung fur Ware ohne Hille & Qualitat

(z.B. Kochschinken) oder semipermeable Hillen (z.B.
Wiener) um Rekontaminationen zu vermeiden und die

Fettoxidation zu behindern
FiBL

BioFach 2008 : Thema : Boris Liebl




	Reduzierter Einsatz von Pökelstoffen� �Grundlagen�
	Rechtliche Situation
	Pökelfarbe
	Pökelaroma
	Oxidativer Fettverderb    - 1 - 
	Oxidativer Fettverderb    - 2 - 
	Mikrobiologische Qualität
	Lösung: F-Wert-Berechnung
	Aufschneiden und Verpacken

