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Wertschopfende Verarbeitung von Eberfleisch - Verzicht auf Ferkelkastration

Ein neues Forschungsprojekt setzt auf einen innovativen Ansatz, um Ebergeruch bei der Herstellung von
Wurstwaren abzubauen: Das Projekt ,,Enzymatischer Abbau von Ebergeruch-Substanzen wihrend der
Herstellung von Fleischprodukten® (Boar taint removal, BoTaRem), das am 1.8.2019 gestartet wurde, zielt
auf eine Neutralisierung der Geruchskomponenten wihrend der Herstellung von Briihwurst. Fiir die
Beseitigung des Ebergeruchs werden geeignete Enzyme identifiziert und anschlieRend fiir die
Verwendung aufgearbeitet.

Ebergeruch ist ein Fehlgeruch, der vor allem bei nicht kastrierten mannlichen Mastschweinen auftritt. Der Verzehr von
geruchsbelasteten Fleischprodukten duRerst sich auch in einem unangenehmen Geschmack. Aus Tierschutzgriinden ist
die Ferkelkastration ohne Betiubung ab dem 1.1.2021 verboten. Erlaubt sind zukiinftig die (Jung-) Ebermast, die
Immunokastration und die Kastration mit Betdubung und Schmerzausschaltung. Der véllige Verzicht auf die Kastration
vermeidet das Erleiden von intra- und postoperativen Schmerzen und verbessert so das Tierwohl der Ferkel. Damit
verbunden ist jedoch das Risiko fiir das Auftreten von zum Teil erheblichen Geruchs- und Geschmacksabweichungen
(,,Ebergeruch®) mit Eintreten der Pubertat. Das Forschungsprojekt ,,Enzymatischer Abbau von Ebergeruch-Substanzen
wahrend der Herstellung von Fleischprodukten® (Boar taint removal, BoTaRem), das am 1.8.2019 gestartet wurde, zielt
daher auf eine Neutralisierung der Geruchskomponenten wahrend der Herstellung von Briihwurst. Fiir die Beseitigung
des Ebergeruchs werden zunichst geeignete Enzyme identifiziert und anschlieRend fiir die Verwendung aufgearbeitet.
Dabei muss das Herstellungsverfahren der Briithwiirste gegebenenfalls an den Einsatz der entsprechenden Enzyme
angepasst werden. Zudem wird die Qualitdt der Brithwiirste umfassend sensorisch beurteilt und die
Verbraucherakzeptanz des Verfahrens untersucht. AbschlieRend ist in Zusammenarbeit mit mittelstandischen Firmen
geplant, das Verfahren im Praxistest zu bewerten.

Am 18.10.2019 fand an der Universitat GieRen das erste Projekttreffen (Kick-Off-Meeting) der Forschungsstellen mit dem
Projektbegleitenden Ausschuss statt. Letzterer besteht aus den Vertretern der beteiligten Unternehmen. Auf der
Sitzung wurden die zukiinftigen Arbeiten vorgestellt und besprochen. Die von den Wissenschaftlern vorgestellten
Inhalte wurden mit den Firmen- und Verbandsvertretern abgestimmt. Dies sichert eine praxisorientierte Bearbeitung
des Forschungsprojekts.

Die Laufzeit des Projektes ist bis 2022. Es wird unter Federfiihrung des Max Rubner-Instituts, Institut fiir Sicherheit und
Qualitit bei Fleisch am Standort Kulmbach in Zusammenarbeit mit dem Institut fiir Lebensmittelchemie und
Lebensmittelbiotechnologie der Justus-Liebig-Universitit Giefsen und der Abteilung Produktqualitat tierischer
Erzeugnisse der Georg-August-Universitat Gottingen durchgefiihrt.

Das Vorhaben wird von der Forschungsvereinigung Forschungskreis der Erndhrungsindustrie e. V. (FEI), liber die
Arbeitsgemeinschaft industrieller Forschungsvereinigungen (AiF) gefordert.
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