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Das Verbot der betäubungslosen Ferkelkastration aus Tierschutzgründen
und die damit verbundene Frage, wie mit geruchsabweichendem Fleisch
von unkastrierten Ebern umgegangen werden kann, betreffen einen
erheblichen Teil des Ernährungsgewerbes in Deutschland. Zwar hat der
Bundestag unlängst nochmals einen Aufschub gewährt, aber ab 2021wird
die betäubungslose Ferkelkastration nicht mehr zulässig sein. Somit
werden dringend Alternativen gesucht. In einem Forschungsverbund
haben Wissenschaftler der Universität Göttingen, der Hochschule Anhalt,
der Helmut Schmidt Universität und des Thünen-Instituts untersucht, auf
welche Weise solches Eberfleisch verarbeitet werden kann, um eine
möglichst gleichbleibende Produktqualität sicherzustellen. Das Projekt
wurde vom Bundesministerium für Ernährung und Landwirtschaft geför-
dert. Die Ergebnisse sind in der Fachzeitschrift Meat Science erschienen.

Bei der Mast von Jungebern wird auf die Kastration völlig verzichtet.Und obwohl dieses Verfahren hinsichtlich des Ressourcenverbrau-
ches sogar vorteilhafter als die Mast kastrierter Ferkel ist, wird es auf-
grund starker Bedenken hinsichtlich der resultierenden Produktqualität
immer wieder in Frage gestellt. Denn bei einem Teil der Tiere können sich
bis zum Erreichen des üblichen Schlachtgewichts vermehrt natürliche
Geruchsstoffe im Fett anreichern, die von entsprechend sensiblen Men-
schen überwiegend als unangenehm empfunden werden.
Nach aktueller EU-Gesetzeslage führt das Auftreten eines „ausge-
prägten Geschlechtsgeruchs“ sogar zur Erklärung der „Genussuntaug-
lichkeit“ des Fleisches durch die Behörden (VO 854/2004). Auch weniger
stark ausgeprägte Geruchsabweichungen führen zu einer nur einge-
schränkten Verarbeitungsmöglichkeit und folglich zu einer Wertmin-
derung des Fleisches. Aus ethischen, wie ökonomischen Gründen ist
jedoch die vollständige und wertschöpfende Verwendung aller ge-
schlachteten Tiere zwingend erforderlich. Eine Genussuntauglichkeit
sicherer Schlachtkörper wegen harmloser Geruchsauffälligkeiten, ist ein
höchst fragwürdiges Verfahren, das im Hinblick auf eine nachhaltige
Schweinefleischproduktion dringend überdacht und überarbeitet werden
muss.
Ziel des Projektes war es daher, zuverlässige Lösungen für die Ver-
arbeitung zu entwickeln, die eine gleichbleibende Produktqualität ohne
Akzeptanzeinbußen auf Seiten der Konsumenten ermöglichen.
In der vorliegenden Studie wurden exemplarisch zwei verschiedene
Gewürze (Macis, Koriander), die Rauchzeit sowie der Anteil von stark
geruchsabweichendem Eberfleisch bei der Herstellung von Frankfurter
Würstchen systematisch variiert. In zwei unabhängigen Konsumenten-
studien (November 2016, Januar 2017) wurden jeweils 16 Produkte durch
Kombination der untersuchten Faktoren hergestellt und unter stan-
dardisierten Bedingungen in einem Sensoriklabor verkostet und be-
wertet. Diese Studie verwirklichte ein Hochrisikoszenario, da ein fett-
reiches Produkt (20%) in Form der Frankfurter Würstchen heiß verkostet
wurde. Der hohe Fettanteil in Frankfurter Würstchen begünstigt eine
Anreichung der hauptursächlichen Substanzen, da diese im Fett einge-
lagert sind. Zusätzlich unterstützt die Verkostung in einem heißen Zustand
die Freisetzung und damit sensorische Wahrnehmung der Substanzen.
Im Ergebnis zeigte sich erwartungsgemäß, dass erhöhte Anteile von
geruchsauffälligem Eberfleisch in der Rezeptur die Akzeptanz der Kon-
sumenten signifikant verschlechterten. Dabei war es unerheblich, ob die
Konsumenten wahrnehmungsfähig für Androstenon waren. Dies konnte
durch erhöhte Gewürzkonzentrationen oder die verlängerte Räucherzeit
nicht kompensiert werden. Das heißt, über beide Teilstudien hinweg
erwiesen sich weder Gewürze noch Rauch als zuverlässige und univer-
selle Lösungen für sensorisch akzeptable Produkte, wenn hohe Anteile
von stark geruchsauffälligem Eberfleisch verarbeitet werden sollen.

Jedoch ist der Anteil von geruchsauffälligem Eberfleisch eine univer-
selle Stellschraube, die effektiv und zuverlässig eine gleichbleibende
Produktqualität ermöglichen kann. Daher war es von besonderem Inter-
esse in dieser Studie, den maximal zulässigen Gehalt von stark geruchs-
auffälligem Eberfleisch und -fett zu identifizieren, der eine ausreichend
ähnliche Produktqualität liefert. Dazu wurde eine besondere Auswer-
tungsmethode angewendet, die häufig dann zum Einsatz kommt, wenn
es nicht darum geht, Unterschiede oder Verbesserungen nachzuweisen.
Ein sogenannter Nicht-Unterlegenheitstest (engl. Non-InferiorityTest,
siehe Daniel MÖRLEIN, Micha STRACK und Robert MÖSLEIN (2017): Qualität
sichern, Akzeptanz erhalten – Wie Sensoriktests helfen, Herausforde-
rungen in der Produktentwicklung zu bewältigen. Fleischwirtschaft 97
(2), 48–50) ist geeignet, mit ausreichend kleiner Irrtumswahrscheinlich-
keit nachzuweisen, welche veränderte Rezeptur ausreichend ähnlich
beliebt ist wie die bisherige Rezeptur. Das bedeutet also die Mischung zu
identifizieren, die ähnlich akzeptiert wird wie eine Referenz ohne ge-
ruchsauffälliges Eberfleisch. Dazu muss festgelegt werden, wie groß der
Mittelwert-Unterschied im Verhältnis zur Streuung der Konsumenten-
urteile sein darf, um noch als hinreichend ähnlich zu gelten. In dieser
Studie wurde eine Verschlechterung um 0,5 Skalenpunkte auf der ver-
wendeten 9-Punkte-Skala für die Beliebtheit als Maßstab für ein minder-
wertiges Produkt angenommen. Unter diesen Annahmen ergibt sich, dass
die Verarbeitung von bis zu 30% stark geruchsauffälligem Eberfleisch zu
schmackhaften Frankfurter Würstchen empfohlen werden kann.
Die Ergebnisse verdeutlichen, dass eine pauschale Untauglich-
machung von Eberfleisch mit Geruchsabweichungen weder gerecht-
fertigt noch notwendig ist. Vielmehr müssen geeignete Verarbeitungs-
strategien überprüft und angewendet werden, damit das Fleisch für die
Lebensmittelkette erhalten bleibt. Sensorische Verbrauchertests helfen,
bei Zielkonflikten wie im Fall der Ferkelkastration, vertretbare Lösungen
für eine gesellschaftlich akzeptierte Land- und Fleischwirtschaft zu
erschließen. Das Verschneiden von Rohmaterialien unterschiedlicher
Qualitäten ist in vielen Branchen der Lebensmittelindustrie üblich. Es
stellt sich angesichts der Ergebnisse somit die Frage, ob die gegen-
wärtige gesetzliche Regelung unter ethisch-moralischen, aber auch
ökonomischen Aspekten tragfähig ist. Auch wenn eine solche Ver-
schneidung von stark geruchsabweichendem Eberfleisch nicht für alle

Ist Eberfleisch wirklich genussuntauglich?

Die Verarbeitung von bis zu 30% stark geruchsauffälligem Eberfleisch zu verzehrs-
fähigen Wurst und Fleischwaren ist möglich. Foto: Countrypixel/Fotolia.com
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verarbeitenden Betriebe praktikabel ist, ist die grundsätzliche Mach-
barkeit gegeben. Die Produktqualität liefert mit sensorischen Konsumen-
tentests ein solides Instrument, um praktische Lösungen für solche
Fragestellungen zu liefern.
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Der Nachweis des verbotenenEinsatzes von Reaktivfarb-
stoffen (Reaktive Red 195) erfolg-
te erstmals 2016 in für Fleisch-
und Wurstwaren vorgesehenen
Gewürzzubereitungen (MÜLLER-
MAATSCH, SCHWEIGGERT und CARLE,
2016). Reaktivfarbstoffe besitzen
das Potenzial, kovalente che-
mische Bindungen zur Lebens-
mittelmatrix auszubilden. Mit
gängigen Nachweisverfahren,
wie HPLC – Hochleistungsflüssig-
keitschromatographie, sind sie
anschließend aufgrund der kova-
lenten chemischen Bindungen
nicht mehr im Lebensmittel zu
erfassen.
Spätestens seit diesem Fall
von „Food Fraud“ ist eine gesun-
de Portion Misstrauen ange-
bracht, wenn „natürlich“ färben-
de Lebensmittel ausgelobt wer-
den, die sich bei Temperaturen
von mehr als 100 °C und bei Er-
hitzungszeiten von mehr als
15 Minuten äußerst farbstabil
zeigen.

Neue Schnellmethode zum
Nachweis von Reaktivfarbstoffen
und Monascus
Bisher fehlte jedoch eine qualita-
tive Nachweismethodik, um die
Weiterverarbeitung von mit Re-
aktivfarbstoffen versetzten
Lebensmittelzutaten zu ver-
meiden. Die Auswertung erfolgt
dabei auf der Grundlage von zwei
unterschiedlichen statistischen
Modellen (siehe Abbildungen). Mit
Modell A werden die natürlichen
Farbstoffklassen der Anthocya-
ne, der Betalaine und des Kar-
mins unterschieden und das
Vorhandensein von künstlichen

Farbstoffen oder Monascuspig-
menten wird nachgewiesen. Mit
Modell B findet anschließend die
Klassifizierung der verbotenen
Farbstoffe statt, sofern sie in der
Probe vorhanden sind. Neben
Reaktivfarbstoffen können auf
diesem Wege auch die in der EU
nicht zugelassenen Monascus-
pigmente aus Rotschimmelreis
nachgewiesen werden. Handelt
es sich bei dem färbenden Prinzip
einer Verdachtsprobe jedoch
tatsächlich um einen natürlichen
bzw. zugelassenen Lebens-
mittelfarbstoff, so lässt die neue
Testmethodik auch hier eine
schnelle Klassifizierung der
Farbstoffe in Anthocyane (z.B.
Kirsche, Holunder), Betalaine
(Rote Beete) und Karmin zu.
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PCA-Modelle (A und B) der Schnellmethode zum Nachweis von Reaktiv-
farbstoffen und Monascus

Wie natürlich sind „natürliche“ Farbstoffe?
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