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= Gliederung

CORE Organic

1.Experimentelle Untersuchung: Anwendung
des Superchilling-Verfahrens bei Lachsfilets

2.Experimentelle Untersuchung: Anwendung
des Superchilling-Verfahrens bei 7 Tage alten
Schweinelenden

3.Fazit
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b Lernerfolge

CORE Organic

=>VVerstehen, wie das Superchilling-Verfahren in der
Industrie angewendet werden kann.

=>Identifizieren des Unterschieds zwischen superchilling-
und konventionell-geklhlten Produkten.

=>Bewerten, wie verschiedene Ergebnisse verwendet
werden konnen, um Superchill-Produkte auf den Markt
zu bringen.

=>Die vorgestellten Ergebnisse sind das Resultat eines
spezifischen Experiments und zeigen, welche Vorteile
durch das Superchilling-Verfahren erzielt werden
konnen.
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“owne-  Experimente mit Biolachs und SRS

Schweinefleisch

Versuchsaufbau
olLagerungstemperaturen von -1.5°C
oMafBstab mit gekuhlter Lagerung bei 3 ° C

1.Bio-Lachs (Salmo Salar)

 Ende ausschlachten auf Eis (1 Tag)

 Salomon Stulck, 150-200 g, Dicke von 1-5 cm..
2.Bio-Schweinelende

= So schnell wie mdglich vom Bio-Lieferanten,
e 7 Tage in Kuhlkette (so schnell wie médglich!)
e weitere 7 tage

SINTEF
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b Experimente mit Biolachs und

Schweinefleisch

CORE Organic

Analysen:

oDSC - Fettabbau
oBestimmung des Eisgehalts
oWassergehalt
oWachstumsrate der Bakterien
oWasserverlust

oFarbe

oWasserkapazitat

oEine Probe fur weitere Analysen gespeichert (?)

SINTEF
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= Experimente mit Biolachs und

Schweinefleisch

CORE Organic

Verfahren
oEmpfang von gekihlten Proben

oAuschneiden der Proben bei Bedarf
oVakuumverpackung

oMit einem Wasseradsorptionsgewebe
oImpingement Freezing, ca. 2 Minuten, - 40 ° C
oSpeicherung fur X Tage

oProbenahme und Analyse

oInsgesamt 100 Proben fur jeden Versuch

SINTEF
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o Experimente mit Bio-

Schweinefleisch

CORE Organic

Verfahren

oErhalt von gekuhlten Proben, die bereits 7 Tage in der
Kuhlkette waren.

oVakuumverpackung

oMit einem Wasseradsorptionsgewebe
oImpingement Freezing, ca. 2 Minuten, - 40 © C
oSpeicherung far X Tage

oProbenahme und Analyse

oInsgesamt 100 Proben fur jeden Versuch

SINTEF
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s Ergebnisse fur
Bio-Schweinefleisch
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i Ergebnisse fur
Bio-Schweinefleisch

Bio-Schweinekotelett
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= Fazit =

o Erhebliche Verlangerung der Haltbarkeit, insbesondere
fur die Schweinelenden

o Qualitatsparameter schwer zu interpretieren

o Wasserhaltevermdgen und Tropfverluste sind aufgrund der
Eisbildung unter

o Farbe (?)

o Potenzial fur kleine dkologische Erzeuger, die
Haltbarkeit zu verlangern

o SusOrganic Bericht gibt mehr Details uber die
Experimente

o Die Ergebnisse gelten fiir eine bestimmte
I_’_roduktionsstéitte und konnen ohne weitere
Uberprufung nicht ubertragen werden
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