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Herstellung von Bio-Fleisch- und -Wurst-
waren ohne Einsatz von Po6kelstoffen

Von Alexander BECK und Renate DYLLA, Bad Briickenau (D)

Bei der okologischen Herstellung von Fleisch- und Wurstwaren werden vielfach
auf die in der konventionellen Wurstherstellung verwendeten Konservierungs-
stoffe E 250 (Natriumnitrit) bzw. E 252 (Kaliumnitrat) verzichtet oder reduzier-
te Zugabemengen der Zusatzstoffe verwendet.

Der Einsatz dieser Pokelstoffe in
Oko-Fleisch- und Wurstwaren ist um-
stritten, da Nitrit toxikologisch nicht
unbedenklich ist und es sich um eine
chemisch-synthetisch hergestellte Ver-
bindung handelt, die dem Grundsatz
der Oko-Bewegung zur Minimierung
des Einsatzes von Zusatzstoffen wider-
spricht. Jahrelange Diskussionen um
die (Nicht-)Notwendigkeit des Einsat-
zes von Pokelstoffen und die zogerli-
che Haltung des Gesetzgebers fiihrten
zu Rechtsunsicherheiten in der 6kolo-
gischen Fleisch- und Wurstherstellung.
Das Projektteam vom Forschungsinsti-
tut fiir biologischen Landbau (FiBL) hat
unter Leitung von Dr. Alexander Beck
zusammen mit Prof. Dr. Friedrich-Karl
Liicke von der Hochschule Fulda und
weiteren externen Experten einen Pra-
xisleitfaden zur sicheren und angepass-
ten Herstellung von Oko-Fleisch- und
Wurstwaren ohne bzw. mit reduzier-
tem Pokelstoffeinsatz erstellt.

Der Leitfaden befasst sich insbeson-
dere mit den Auswirkungen des feh-
lenden bzw. reduzierten Einsatzes von
Pokelstoffen in Bezug auf die mikro-
biologische Sicherheit und die Fettoxi-
dation.

Rechtliche Vorgaben

Mit der Verabschiedung des Anhang
VI der EU-VO 2092/91 auch fiir Pro-
dukte aus tierischen Rohstoffen hat der
Gesetzgeber nun zur Klarheit beigetra-
gen. Mit In-Krafttreten zum 01.12.2007
ist der Einsatz von Pokelstoffen bei der
Herstellung von Oko-Fleisch- und
Wourstwaren unter bestimmten Voraus-
setzungen erlaubt. Der Gesetzgeber for-
dert von den Herstellern den Nachweis,
dass das Produkt ohne Einsatz von P6-
kelstoffen in Bezug auf die Hygiene
nicht sicher hergestellt werden kann
und/oder die Erhaltung der besonde-
ren Merkmale des Produkts ohne P6-
kelstoffe nicht moglich ist. Dieser Nach-
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weis bezieht sich in Deutschland im
Wesentlichen auf die Definition von be-
sonderen Merkmalen einzelner Fleisch-
und Wurstwaren gemafl den Leitséat-
zen. Liegen diese Voraussetzungen vor,
so diirfen als Zugabemenge 80 mg/kg
E 250 bzw. E 252 (Richtwerte) eingesetzt
werden.

Diese Regelung wird bis zum
31.12.2010 einer Uberpriifung unterzo-
gen.

In Osterreich sind auch tierische Pro-
dukte durch die EU-VO geregelt und
daher ist nicht mehr der dsterreichische
Lebensmittelcodex zustindig. Damit sind
vor allem die Phosphate (als Umrdtehil-
fe) nicht mehr zulissig. Pokelsalz (Na-
triumnitrit oder Kaliumnitrat) ist wei-
terhin zugelassen, wenn auch mit einer
Riickstandsobergrenze.

Die Leitsatze fiir Fleisch und Fleisch-
erzeugnisse regeln die Verkehrsauffas-
sung von Fleisch- und Wurstwaren. Ge-

méfS den Leitsdtzen sind zB Kochpo-
kelwaren immer und Rohwiirste ,in
der Regel” umgerétet. Ergibt sich, wie
es bei vollstindigem Verzicht auf Po-
kelstoffe regelméfiig der Fall ist, bei Pro-
dukten keine Umrétung, so konnten
Konflikte mit den Leitsdtzen auftreten
bzw. typische Produkte nicht hergestellt
werden. Den Herstellern wird empfoh-
len sich dazu mit dem zustdndigen Ve-
terindr in Verbindung zu setzen und
die Kennzeichnung im Vorfeld zu
klaren.

Aktuelle Situation

Die Herstellung von Oko-Fleisch-
und Wurstwaren muss, unabhéngig da-
von ob Pokelstoffe nicht oder in redu-
zierter Menge eingesetzt werden, hy-
gienisch und technologisch an die ge-
dnderten Bedingungen angepasst wer-
den. Zudem ist oft von einer einge-
schrankten Haltbarkeit der Produkte
auszugehen. Dies zeigten die Ergebnis-
se zweier Studien:
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Im Rahmen des BOL- -Projektes ,P6-
kelstoffe in Oko-Fleisch- und Wurst-
waren” wurde eine nicht reprdsenta-
tive Umfrage unter den Oko-Fleisch-
verarbeitern durchgefiihrt. Im Ergeb-
nis konnte festgestellt werden, dass die
Mehrzahl der befragten Hersteller ihre
Wurst- und Fleischwaren ohne den
Einsatz von Pokelstoffen herstellen. Es
zeigte sich jedoch, dass Unsicherhei-
ten in Bezug auf sichere Produkte ohne
oder mit beschranktem Einsatz von Po-
kelstoffen bei manchen Herstellern be-
stehen. Um die mikrobiologische Qua-
litdit von Oko-Fleisch- und Wurstwa-
ren im Vergleich zu konventionellen
Fleisch- und Wurstwaren zu beurtei-
len, untersuchten Krockel et.al im BOL-
Projekt ,, Mikrobiologische Qualitdt von
Fleischerzeugnissen aus okologischer
Produktion” streichfihige Oko-Roh-
wiirste und vorverpackte Oko-Auf-
schnitte. In ihrem Schlussbericht kom-
men sie zu dem Ergebnis, dass streich-
fahige Oko-Rohwiirste und vorver-
packte Oko-Aufschnitte als mikrobio-
logisch ebenso sichere Produkte gel-
ten wie vergleichbare konventionelle
Produkte. Die hygienischen Bedingun-
gen der Herstellungsbetriebe entspra-
chen jedoch nicht immer den Erwar-
tungen.

Die Wirkung von Nitrit

Die positiven Wirkungen des Zusat-
zes von Pokelstoffen zu Fleischwaren
(Bildung der Pokelfarbe, Bildung des
Pokelaromas, Verzogerung oxidativer
Verdnderungen, Hemmung bestimmter
unerwiinschter oder gefahrlicher Mi-
kroorganismen) werden nach derzeiti-
gem Kenntnisstand durch keine ande-
re Einzelsubstanz erzielt, weder durch
einen natiirlichen Inhaltsstoff von Le-
bensmitteln noch durch einen chemisch-
synthetischen Stoff.

Bei Produkten mit reduzierter Pokel-
stoffzugabe kénnen gute Ergebnisse be-
ziglich Aroma, Umrétung und Oxida-
tionsschutz erzielt werden. Antimikro-
bielle Effekte sind bei einem reduzier-
ten Einsatz jedoch generell nicht mehr
zu erwarten. Die Ergebnisse des Oko-
Monitoring 2005 aus Baden-Wiirttem-
berg zeigte in Bezug auf Oko-Briih-
wurst die ohne Nitritpokelsalz herge-
stellt wurde, dass von einer einge-
schrankten Haltbarkeit ausgegangen
werden muss. Diese muss bei der Fest-
setzung des Mindesthaltbarkeitsdatums
beriicksichtigt werden .

Die antimikrobielle Wirkung des Ni-
trits kann durch die Verstarkung ande-

r ,Hiirden” (Temperatur, pH-Wert,
aw-Wert usw.) und einer entsprechen-
den Anpassung von Rezeptur und Her-
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stellungsverfahren meist ausgeglichen
werden.

Generell wirken sich Herstellungs-
fehler bei der Herstellung von Fleisch-
und Wurstwaren ohne Pokelstoffe star-
ker aus als bei der Produktion mit P6-
kelstoffen.

Pokelfarbe

Der Verzicht auf Pokelstoffe fiihrt zu
Farbabweichungen in Richtung , grau”,
die vom Verbraucher oft mit mangeln-
der Frische assoziiert werden. Bei ei-
nem reduzierten Einsatz von Pokelstof-
fen kann eine gute Pokelfarbe im Pro-
dukt erzielt werden. Die minimal not-
wendige Menge Natriumnitrit zur Aus-
bildung einer ausreichenden Pokelfar-
be fiir alle Fleischerzeugnisse liegt etwa
bei 30-0 ppm (mg/kg).

Pokelaroma

Bei der Einwirkung von Nitrit auf
Fleisch und Fleischerzeugnisse entsteht
ein typischer Geruch und Geschmack,
die sich eindeutig von denen der nur
mit Kochsalz behandelten Fleischer-
zeugnisse unterscheiden und die man

Einwandfreie Wurstprodukte konnen
auch mit Verzicht auf das typische Poke-
larome hergestellt werden.

als 'Pokelaroma’ bezeichnet. Dabei ist
das Aroma erhitzter gepdkelter Fleisch-
erzeugnisse etwas anders als das roher
gepokelter Fleischerzeugnisse; offen-
sichtlich entstehen bei héheren Tempe-
raturen andere oder zusétzliche aroma-
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tisierende Verbindungen. Eine wesent-
liche Rolle spielt dabei, dass Nitrit
durch Bindung an Eisen im Fleisch Fett-
verdnderungen teils hemmt, teils in eine
andere Richtung lenkt. Aber auch die
Reaktion von Nitrit mit anderen Fleisch-
inhaltsstoffen spielt eine Rolle. Es ist
kein Ersatz fur Nitrit bekannt, durch
den das typische Pokelaroma in einem
Produkt erzeugt werden kann.

Zur Ausbildung des typischen Poke-
laromas in Fleischerzeugnissen sind
2040 ppm Natriumnitrit ausreichend.

Wohlschmeckende und sensorische
einwandfreie Wurstprodukte kénnen
jedoch auch mit Verzicht auf das typi-
sche ,Pokelaroma” hergestellt werden.

Oxidativer Fettverderb

Durch seine Bindung an Eisen im
Fleisch hemmt Nitrit den oxidativen
Fettverderb und die Bildung von Cho-
lesteroloxiden, die noch weniger er-
wiinscht sind als Cholesterol selbst. Die
Fettoxidation ist ein wichtiger Mecha-
nismus bei der Qualitdtsabnahme eines
Fleischerzeugnisses wahrend der Lage-
rung.

Der oxidative Fettverderb ldsst sich
nicht vollstindig verhindern, kann je-
doch auf ein akzeptables Maf$ hinaus-
gezogert werden. Mafsnahmen zur Ver-
hinderung der Fettoxidation miissen
deshalb in der ersten Phase des Fett-
verderbs ansetzen.

Fette mit einem hohen Anteil an ge-
séttigten Fettsduren (feste Fette) sind
wesentlich resistenter gegen diese Ver-
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HERSTELLUNGSSCHEMA FUR BRUHWURSTE \J|7_||
Produkt-Parameter Produkt-Parameter |
Magerfleisch ITemperatur: Speck Temperatur: | 3
schlachtwarm oder —1 bis 2 °C
l ~ =30 his 2 °C l “‘
Raum-Parameter Raum-Parameter
Wolf(_an/ Raumtemperatur: WOlf.en/ Raumtemperatur: 1 |_ e
Schneiden a2 °C Schneiden bnax. 42 °C — — 0
- Taupunkt beachten - Taupunkt beachten | |
Licht: max. 400 lux Licht: max. 400 lux
y i e 4L | e
l - L~
Kuttern Gewtirze I =
NPS, Salz I N t
- B
Eis I
Y derbsform als Fette mit einem hohen
) Produkt-Parameter Anteil ungesittigter Fettsduren. Reife,
Brat I NG ausgemaistete und damit fettere Tiere
. | BH: 56,2 haben eine gleichméfiigere Fettvertei-
l i lung der ungeséttigten Fettsduren auf
eine grofiere Fettmenge und einen ho-
) Raum-Parameter heren Fettanteil im Speck als magere
Fllen I TREECratuh, 20 °C Schweine. Der Speck von reifen Tieren
—d Prozess-Parameter ist, bei entsprechender Fiitterung, da-
l Wasser-Temperatur: 78 °C mit fester und weniger oxidationsan-
F-Wert: min. 40 f'eillig.
Bri Produkt-Barameter Die Eintragung von Sauerstoff bei
rihen J Kern-Temperatur: 72-75 °C fir 10 Minuten der Produktion und der Kontakt des
oder F70 mind. 40 Produkts bei der anschliefenden La-
pH: 5,9-6,4 gerung mit Sauerstoff (Luft) sind zum
aw-Wert: 0,96-0,98 Schutz vor Verderb zu minimieren. Va-
kuumkutterung, Vakuumfiiller und Ver-
) Raum-Parameter packungen mit Schutzgasatmosphére
Kdlen I Temperatur: —1 bis 2 °C (Stickstoff-CO2-Gemisch) bzw. Vakuum
B | Lufieuchte: ca 90 % r.F. bieten einen Schutz vor Sauerstoffein-
Produkt-Parameter wirkung. Bei Verwendung atmungsak-
Kern-Temperatur: 1-2 °C, max. 7 °C tiver Kunstdarme bietet das Aufbrin-
Licht: dunkel bis 60 lux gen einer Uberzugsmasse nach der
Evtl. Trockn}mg neben c!em Schutz gegen
A e l BT A ungrwunschte Schimmelpilze einen
o | Temperatur: Taupunkt beachten weiteren Schutz vor Sauerstoffeinwir-
l Licht: 300 bis 400 lux kung.
Produkt-Parameter
Temperatur: max. 5 °C MikrObiOIOgiSChe Qualitﬁt
Verpacken I Jor
pH: 5,9-6,4
aw-Wert: 0,92-0,98 Zugesetztes Nitrit kann aufgrund sei-
ner antimikrobiellen Wirkung zur Ver-
i besserung der Haltbarkeit und Produkt-
) Raum-Parameter sicherheit bestimmter Fleisch- und
Kihllagerung I Temperatur: 1 bis 2 °C max. 7 °C Wurstwaren beitragen, allerdings an-
SR SRe N DRGLITIANED X dere Mafinahmen zur Haltbarmachung
Présentation in Kihltheken max. 250 lux o . .
indirekte Beleuchtung max. 600 lux n.ur erganzen, nicht ersetzen. Ein Ve.lj_
ringerter oder fehlender Zusatz von P6-
kelstoffen muss daher grundsatzlich
durch eine , Erhohung” anderer Hiir-
den kompensiert werden, d. h. Rezep-
tur und/oder Herstellungsverfahren
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miissen angepasst werden.

Erst eine Kombination aus mehreren
,Hiirden”, wie beispielsweise
Rohwarenqualitat,
Pokelstoffzugabe,

Erhitzung,

Kiihlung,

Senkung des aw-Werts durch Sal-
zen und/oder Trocknen,
Senkung des pH-Werts durch Zu-
gabe von Sduerungsmitteln oder
Zuckern in Kombination mit
Milchsaurebakterien,

gewadhrleistet eine ausreichende mi-
krobiologische Qualitdt und Sicherheit.

Angepasste
Herstellungstechnologie

_ Die Anpassung der Herstellung von
Oko-Fleisch- und Wurstwaren an eine
pokelstofffreie bzw. -reduzierte Herstel-
lungstechnologie erfolgt durch den ent-
sprechenden Materialeinsatz und durch
angepasste Parameter in den einzel-
nen Herstellungsstufen je nach Wur-
start.

Der Leitfaden greift zu jeder Produk-
tart die wichtigsten Aspekte auf und
gibt konkrete Hinweise zur Vorgehens-
weise. So wird zB vorgeschlagen bei
Rohwtiirsten in der Vorreife einer Ver-
mehrung von Pathogenen durch eine
schnelle Sduerung zu begegnen. Der
Einsatz von Starterkulturen und geeig-
neten Zuckerstoffen bei gleichzeitig re-
lativ niedrigen Reifungstemperaturen
von 18° bis max. 22 °C wird empfoh-
len. Durch die schnelle Sauerung wéh-
rend der Vorreifung und die niederen
Temperaturen wird die Vermehrung der
Verderbsflora effektiv eingeddmmt und
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Beim Fiillen sollte moéglichst wenig Luft
in die Dirme gelangen um die Fettoxi-
dation zu vermeiden.

die Trocknung der Wiirste begiinstigt.

Bei der Anpassung der Herstellung
fur pokelstofffreie bzw. -reduzierte
Brith- und Kochwurstprodukte gilt es
den vorzeitigen Verderb durch Mikroor-
ganismen und durch Fettoxidation tiber
eine geringe Anfangskeimbelastung der
Rohmaterialien und iiber eine ausrei-
chende Erhitzung zu verhindern bzw.
hinauszuzogern. Auch antioxidativ wir-
kende 6kologische Zutaten konnen die
Oxidation der Fette verhindern oder
einddmmen.

Bei der Erhitzung pokelstoffreduzier-
ter bzw. -freier Brith- und Kochwurst
sollte der F70-Wert tiber 40 liegen. Bei
Konserven muss fiir eine ausreichende
Erhitzung der pokelstofffreien bzw. —
reduzierten Produkte ein um mindes-
tens 0,5 Einheiten erhohter F121/10-
Wert eingehalten werden.

Bei Rohpokelware zeigen die Beispie-
le Parma- oder San Daniele-Schinken,
dass die Herstellung ohne Pokelstoffe
moglich ist. Das Salzen und das an-
schlieSende ,, Durchbrennen” muss bei
kalten Temperaturen zwischen 0 °C bis
5°C durchgefiihrt werden, um das
Fleisch durch Kiihlung solange zu kon-
servieren, bis das Salz im Innern des
Fleisches eine aW-Wert-Absenkung auf
ca. 0,96 erreicht hat.

Kochpékelware

Werden Kochpokelware ohne Pokel-
stoffe hergestellt ergeben sich Konflik-
te mit den Leitsdtzen. Kochpokelware
kann jedoch mit reduziertem Einsatz
von Pokelstoffen unter Beachtung hy-
gienischer und Temperaturvorgaben
hergestellt werden. So muss eine Kern-
temperatur des Fleisches bei allen Pro-
zessschritten vor dem Erhitzen von
hochstens 5 °C eingehalten werden. Bei
der Erhitzung muss ein F70-Wert von
40 in allen Bereichen des Produkts iiber-
schritten werden.

Die Haltbarkeit von pokelstofffreien
bzw. -reduzierten Wurst- und Fleisch-
waren kann z. T. vermindert sein und
muss bei der Festsetzung des Mindest-
haltbarkeitsdatums beriicksichtigt wer-
den. Es ist den Herstellern anzuraten
Haltbarkeitstest durchzufiihren.

Die in dem Leitfaden zu den jewei-
ligen Produktionsprozessen angegebe-
nen Kennzahlen kann der einzelne Be-
trieb in sein bestehendes Qualitéts- bzw.
Hygienemanagementsystem {iberneh-
men. |
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Mit dem er-
stellten Leitfa-
den erhalten
die Hersteller
von Oko-
Fleisch- und -
Wurstwaren
praktische
Hilfestellung
in den ein-
zelnen Pro-
duktions-
schritten
fur eine
sichere
und halt-
bare
Herstel-
lung ohne
bzw. mit reduziertem Einsatz
von Pokelstoffen.

Der Leitfaden gliedert sich in drei
Kapitel und erklart zunéchst in

Kapitel 1
die Problematik bei der Herstellung von
Oko-Fleisch- und Wurstwaren ohne
bzw. mit reduziertem Einsatz von P6-
kelstoffen und legt dar, was aus mikro-
biologischer und sensorischer Sicht zu
beachten ist und welche MalRnahmen
allgemein zu ergreifen sind.

In Kapitel 2
wird auf die Herstellung einzelner Pro-
dukte (Briih-, Koch-, Rohwurst, Roh-
und Kochpokelware und Konserven)
detailliert eingegangen. Hier finden sich
konkrete Vorgaben, die z. T. in FlieR-
schemata eingearbeitet sind, sowie Bei-
spielrezepturen und Tipps fur die Pra-
Xis.

In Kapitel 3
erhalten handwerkliche Hersteller und
Verantwortliche in Betrieben weiterge-
hende Ausfiihrungen zu tbergreifenden
relevanten Themen: zur Qualitatssiche-
rung, zur Berechnung des F-Wertes,
zum Aufschneiden und Verpacken, zur
Lagerung, zur Durchfihrung von Halt-
barkeitstest, zur Handhabung von Ge-
wirzen und zu antioxidativen Zusatz-
stoffen.

Im Anhang findet sich zudem eine
weiterfiihrende Literaturliste.

Der Leitfaden steht zum download
unter www.oekolandbau.de und
www.fibl.org zur kostenlosen Verfligung.

Beispiel fiir ein Fliessschema: Her-
stellungsschema flir Briihwiirste
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