


● Um eine optimale Qualität zu

erlangen, muss Fleisch eine

Zeit lang reifen.

● Bei Schweine- und Rindfleisch ist

dabei ein unterschiedlicher Zeit-

raum zu beachten.

● Was hierbei genau geschieht,

zeigt die nebenstehende Grafik

am Beispiel Rindfleisch.

Die Fleischreifung als

QUALITÄTSKRITERIUM

FLEISCHQUALITÄTDer

auf der Spur

Ein Qualitätskriterium für Fleisch

DER PH-WERT

(Sonderdruck aus „Fleischwirtschaft“, 67.Jahrgang, Mai 1987 – Heft 5)

Der pH-Wert beeinflußt die Qualität des Fleisches, namentlich die Farbe, die Zartheit, den

Geschmack, die Wasserbindung und die Haltbarkeit. Insbesondere ist die Geschwindigkeit und

die Stärke des pH-Abfalls nach dem

Schlachten der Tiere – bedingt durch die

Milchsäurebildung im Muskel (sogenann-

te Glycolyse) – von Einfluß auf die

Verarbeitungseigenschaften des Flei-

sches. Bei sehr raschem pH-Abfall resul-

tiert wässriges, schlecht bindendes, blas-

ses und aromaarmes Fleisch (PSE-Qua-

lität). Hingegen bewirkt ein sehr langsa-

mer und unvollständiger pH-Abfall dunk-

les, leimiges und weniger haltbares

Fleisch (DFD-Qualität). Normalfleisch

zeichnet sich dagegen durch eine allmäh-

liche und vollständige Senkung des pH-

Wertes aus.

Eine optimale Fleischqualität ergibt auch ein optimales

Arbeitsresultat mit dem SCHNITZELMASTER.
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