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57)Das erfindungsgemaefe Verfahren zum Zartmachen von Fleischstuecken, inshesondere Fleischscheiben, auf
'nzymatischem Wege bezieht sich auf die Zubereitung des Fleisches z. B. bei der Gemeinschafisverpflegung. Ziel ist

labei eine Verbesserung des Verzehr- und GenuBwertes von ungenuegend gereiftem Fleisch, die durch eine
mzymatisch-mechanische Vorbshandlung erreicht wird. Als Enzym dient die gegenueber Fleisch hochwirksame thermophile
rotease “Thermitass” aus Thermoactinomyces vulgaris. Die Fleischscheiben werden mit einem Thermitase-Kochsalz-Gemisch
1 -7 g/i00 g Fleisch) bestreut, durch einen maschinellen Fleischmuerber bzw. Fleischsteaker oder durch manuelles

Jopfen mit geeigneten Fleischkiopfern mechanisch vorbehandelt und nach einer Einwirkungszeit von 0,5 - 2 h
Zimmertemperatur) bzw. bis zu 24 h (Kuehlschrank) kurzgebraten. Die verbesserte Zartheit wird durch sensorische

ruefung sowie konsistometrisch (Weg-Zeit-Diagramm) nachgewiesen.
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Verfahren zum Zartmachen von Fleischstlicken, insbesondere
Fleischscheiben

. Anwendungsgebiet der Erfindung

Die Erfindung betrifft die Zartmachung von Fleischstiicken,
insbesondere Fleischscheiben, auf enzymatischem Wege.

Das Anwendungsgebiet erstreckt sich vorwiegend auf eine
industrielle Zubereitung von Fleisch und auf Zubereitungen
in Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung.

Charskteristik der bekannten technischen Ldsungen

Es ist bekannt, daB zur Konsistenzverbesserung voa fiir
den menschlichen Verzehr bestimmten Muskelfleischstilicken
mechanische Hilfsmittel eingesetzt werden. Als manuelle
Hilfsmittel sind Fleischklopfer sus Metall, Holz oder
Kunststoff seit langem im Gebrauch. Von den maschinellen
Hilfswitteln sind insbesondere Fleischumiirber oder Steaker
bekannt, die im Prinzip so arbeiten, daB das Fleisch
durch zwel sich drehende Walzen’gefﬁhrt‘wird, die mit
entsprechenden Erhebungen (z. B. Nocken oder Zihnen) ver-
‘sehen sind. Bel allen diesen mechanischen Verfahren koumt
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es zur teilweisen Destruktion der Muskelfasern und damit
_ zu einer Verringerung des Kauwiderstandes.

Zur Zartwachung vor bzw. wadhrend der klichenméBRigen Hitze=~
behandlung werden auBerdem Enzymldsungen unterschiedlicher
Provenienz eingesetzt, die sich dadurch auszeichnen, dalb
sie proteolytisch wirken. Bekannte Verfahren dazu sind
die praemortale Anwendung von Enzymlosungen an Schlacht-
tieren durch intrasrterielle Applikation (z. Be. US-Pat.

2 903 362). Postmortal werden Enzymlosungen intraarteriell
( 2y B. DD-WP 82 069) bzw. intramuskulir (z. B. DD-WP

‘66 555) zum Einsatz gebracht. Beli der postmortalen intra-
arteriellen Anwendung konnen nur bestimmte Tierkorper-
teilstiicke - wie die Keulen von Rindern - behandelt wer-
den, da hier ein groBes BlutgefaB, die Arteria femoralis,
vorhanden ist. Flir die postmortale intramuskulZre Behande
lung sind Mehrnadelspritzsysteme ( z. Be. Injekt-Star oder
Pékomat) eingeseﬁzt worden. Weitere bekannte Behandlungs-
formen fiir Fleischstlicken bel der kiichenmédBigen Zuberei-
tung sind Aufstreuen von proteasehaltigen Pulvern = héu-
fig unterstitzt durch Einstechen des Fleisches mit der

~ Gabel = (z. B. Archiv filir Lebensmittelhygiene 19, 128
(1968)), Eintauchen in proteasehaltige LOsungen (Zs B.
US~Pat. 3 188 213) oder Einwickeln in proteasebeschich-
tete Folien (z. B. GB=Pat. 1 064 588).

Die Nachteile der bekannten technischen Losungen beste-
hen nun darin, daB sie entweder keine ausreichend gleich~
miBige Zartmachung der Fleischstlicke garantieren (post-
mortale intramuskuldre Injektion und postmortale intra-
arterielle Injektion), verschlechterte Haltbarkeit
fleischwirtschaftlich relevanter Orgéne wie Leber, Niere
und Milz mit sich bringen (praemortale Applikation),

oder daB beim Aufstreuen von Salzen oder Tsuchen in Lo~
‘sungen nur ein Oberflicheneffekt mit ungeniigender Tiefen-
wirkung erreicht wird.
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ziel der Erfindung

Das Ziel der Erfindung besteht darin, die Zartmachung
von Fleischstiicken, insbesondere von Fleischscheiben

aus Muskelfleisch durch Behandlung mit Proteasen so zu
verbessern, dall der Verzehr- und GenuBwert der Fleisch-
scheiben sich wesentlich erhdht. Gleichzeitig soll das
Verfahren dazu dienen, daB sich-auf die Zartheit des
Fleisches negativ auswirkende Effekte wie der Cold-shor-
tening-Effekt (Verkirzung der Muskelfasern bel Kédlteein-
wirkung) bei der Verwendung des Fleisches zum Kurzbraten
egalisiert werden. |

Darlegung des Wesens der Erfindung

Der Erfindung liégt die Aufgabe zugrunde, nicht bzw. unge-
niigend gereiftes Fleisch mit Hilfe einer fiir die Zart-

_ machung besonders geeigneten kombinierten Behandlungswei-
se kurzbratfdhrig zu wachen. Dabei kommt es darauf an, auf
.der Basis eines neuen Zartmachersalzes, effektive Behand-
lungsbedingungen aufzuzeigen.

ErfindungsgendB wird die Aufgabé dadurch geldst, dal zum
zZartmachen von Fleischstilicken, insbesondere von Fleisch-
scheiben aus Muskelfleisch, durch Behandeln mit protease-
haltigen Salzgemischen vor der kiichenmiBigen Hitzebehand-
lung ein das Enzym Thermitase aus Thermoéctinomyces vul-
garis und Kochsalz sowie gegebenenfalls Wirzbestandtelile
enthaltendes Gemisch mit einer .Proteaseaktivitét von

5 bis 100 TE/g Gesaumtmasse eingesetzt und mit einer mecha-
nischen BehanﬁlungAder Fleischstiicke kombiniert wird.

. Nach einer Zwischehlagerung von 30 bis 120 min bei Rauam~
temperatur (10 bis 30 °¢) bzw. 24 h im Kiihlschrank (4 bis
7 °¢) erfolgt die kiichenmiBige Hitzebehandlung, z. B. das
Braten bzw. Grillen der entsprechenden Fleischstlicke, ins=-
besondere der Fleischscheiben. Hierbei wurde iiberraschend
gefunden, daf die Kombination "Behandeln mit thermitase-
haltigem Salz und nachfolgende mechanische Behandlung"



226304

‘besonders wirkungsvoll und anderen bekannten Behandlungen
. liberlegen ist. |

Das Enzym "Thermitase" ist eine gegenliber Fleisch hoch-
wirksame thermophile Protease aus Thermoactinomyces vul-
garis, die nach DD=WP 112 ©62 und DD-WP 117 083 hergestellt
wird. Die Menge des Saligemischés betrdgt 1 bis 7 g pro
100 g Fleisch und die Proteaseaktivitit des Salzes muB
zwischen 5 und 100 TE/g Salzgemisch, vorzugsweise zwi-
schen 40 und 60 TE/g liegen (1 TE = 1/umol Tyrosin/min

g Préparat, Casein als Substrat, pH 8,0, 55 OC). Die
‘mechanische Behandlung erfolgt zweckmiBigerweise durch
maschinelle Fleischmiirber bzw. Fleischsteaker oder durch
manuelles Klopfen mit geeigneten Fleischklopfern (300
bis 700 g, 30 bis 50 mm Klopfflichendurchmesser).

Ausfihrungsbeispiele

Beispiel 1

Rindfleisch von der Keule (M. semimembranosus) wird in

15 bis 20 mm dicke Scheiben unter Beachtung der anatomi-~
schen Struktur geschnitten. Das heift, es missen mog=-
lichst einzelne Muskeln zur Gewinnung einer Fleischscheibe
verwendet und die Scheiben quer bis zu einem Winkel von
45 © zur Muskelfaserrichtung geschnitten werden. Nach
Einschneiden von Muskelfascien wird die Fleischscheibe
mit 3 g Thermitase=Salz-Gemisch beidseitig bestreut.
AnschlieBend wird das Fleisch mit einem handelsiiblichen
Fleischklopfer aus Metall wit einer Masée von 500 g

und einem Klopfflichendurchmesser von 50 mm kriaftig ge-
klopft. Die so bebandelten Fleischscheiben werden €0 min
bei Raumtemperatur gelagert und anschliefend in offener
Pfanne in heifem 01 3,5 min fiir jede Seite kurz gebra-
ten. Zu Vergleichszwecken wird auf Fige. 1 und Tabelle

1 verwiesen, in der S 1 uhbehandelte, S 2 nur mecha-

nisch behandelte und S 3 enzymatisch und mechanisch be-
handelte Fleischscheiben des gleichen Muskels bedeuten.kEs er-
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geben sich deutliche. Konsistenzunterschiede, die konsi-
stometrisch im Kraft-Weg-Diagramm nachwelsbar sind. Fur

die halbe (14/2) bzw., die ganze Wegstrecke (1) im Kon=-
sistometer sind folgende Krafte erforderlich: -

Tabelle 1

Weg ‘ Kraft (W) B}

(mm) S 1 S 2 ~ S 3
2,5 (14/,) 1 28,0 22,3 Ty
5,0 (1) 85,8 = 81,3 74,0

wié ersichtlich, -zeigt das Kraft-Weg-Diagramm der enzyma—'
tisch und mechanisch behandelten Fleischscheibe entspre-
chend S 3 die geringsten Konsistenzwerte; Durch die sen-
sorische Priifung werden die konsistometrisch erhaltenen
Werte bestatigt.

Beispiel 2

Rindfleisch von der Keule (M. semitendinosus) wird in

15 bis 20 mw dicke Scheiben unter Beachtung der anatomi-
schen Struktur wie in Beispiel 1 geschnitten und beidseiw=
tig mit 3 g Thermitase-Salz-Gemisch pro 100 g Muskelw~
fleisch bestreut. AnschlieBend'wird das Fleisch mit einem
handelstiblichen maschinellen Fleischmiirber mechanisch be=
handelt und danach 24 h im Kihlschrank zwischengelagert.
Das Fleisch wird, dann im vorgewarmten Kontaktgrill bei
Anwendung der Helzstufe 6'(TemPeratur 250 OC) 5 nin kurze
gebraten. Zu Vergleichszwecken unbehandeltes Fleisch
(siehe Fig. 2 und Tabelle 2 unter F 1)bzw. nur mechanisch
behande ltes Fleisch (F 2) des gleichen Muskels ergaben
deutliche Konsistenzunterschiede, die konsistometrisch

im Kraft-Weg-Diagrawm nachweisbar sind. Wie erkennbar,
zeigt das Kraft-Weg-Diagramm der enzymatisch und mecha=
nisch behandelten Fleischscheibe (F 3) die geringsten
Konsistenzwerte. Flir die halbe (1 1/2) bzw. die ganze
Wegstrecke (1) im Konsistometer sind folgende Krafte er-
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forderlich:
Tabelle 2
weg - ‘ Kraft (N)
(mm) ‘
F 1 F 2 F 3
2,5 (1q/2) 21,7 , K2O,O 13,1
5,0 (1) 85,8 7345 46,1

Die sensorische Prﬁfung'bestétigt die konsistpmetrisch ge=
fundenen Ergebnisse. '
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Erfindungsanspruch: .

Te

2o

te

5,

Verfahren zum Zartmachen von Fleischstilicken, insbeson=-
dere von Fleischscheiben aus Muskelfleisch, durch Be-
handeln mwit proteasehaltigen Salzgemlschen vor der
kiichenm#B8igen Hitzebehandlung, dadurch gekennzeichnet,
daR ein das Enzym Thermitase aus Thermoactinomyces
vulgaris und Kochsalz sowie gegebenenfalls Wiirzbestand=-
teile enthaltendes Gemischnmit einer Proteaseaktivitat
von 5 bis 100 TE/g Gesamtmasse eingesetzt und mit einer
mechanischen Behandlung der Fleischstiicke kombiniert
wird.

Verfahren nach Punkt 1, dadurch gekennzeichnet, dab
1 bis 7 g, vorzugsweise 3 bis 4 g Salzgemisch pro
100 g Fleisch eingesetzt werden.

Verfahren nach Punkt 1 und 2, dadurch gekennzeichnet,
daB die Proteaseaktivitdt des Salzgemisches zwischen
40 und 60 TE/g Gesambmasse liegte.

Verfahren nach Punkt 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet,
daB zur mechanischen Behandlung maschinell arbeitende
Fleischmiirber bzw. Fleischsteaker oder manuell Fleisch-
klopfer eingesetzt werden.

Verfahren nach Punkt 1 bis 4, dadurch gekennzeichﬁet,
daB eine Einwirkungszeit des Salzgemisches nach der

mechanischen Behandlung bis zum_Kurzbraten der Fleisch~

~ stlicke von 30 bis 120 min Raumtemperatur oder bis zu

24 h bei Kiihlschranktemperaturen von 4 bis 7 °¢ ein-
gehalten wird.

O
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