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PRESSEMITTEILUNG

Schweineschmalz aus der Dose nach

64 Jahren noch genusstauglich
,Die sensorische Untersuchung der Probe Dosenschmalz
~oWift's Bland Lard“ aus einem amerikanischen Care-Paket
des Jahres 1948 ergab zwar geringe Méangel bei Geruch
und Geschmack, diese haben aber keinen Einfluss auf die
heutige Definition der Verkehrsfahigkeit.“, sagt Professor
Feldhusen, Direktor des Landesamtes fir Landwirtschaft,
Lebensmittelsicherheit und Fischerei M-V in Rostock. Die
Verkostung des weiB-gelblichen Fettes ergab bei den Le-
bensmittelspezialisten des Amtes leichte Abweichungen,
besonders durch die grieBige Konsistenz, eine schwere
Léslichkeit und eine leicht alte Note.
Die chemische Analyse des Schmalzes erwies, dass es
sich um Schweinefett handelte. Einen positiven Einfluss auf
die Haltbarkeit hatte vor allem die Lagerung in der luft- und
lichtdichten Konservendose, auBerdem der Einsatz von
zwei Konservierungsmitteln, Zitronensaure und Guajak-
Harz, mit antioxidativen Wirkungen.

.Insgesamt ist das Produkt hinsichtlich des Frischegrades
und der stofflichen Zusammensetzung nach 64 Jahren noch
als zufriedenstellend zu beurteilen.”, resimiert Feldhusen.
Mit diesem Ergebnis im Hinterkopf Uberlegt sich vielleicht
der eine oder andere Verbraucher, ob er Lebensmittel nach
dem Uberschreiten des Mindesthaltbarkeitsdatums sofort
entsorgen muss. Bei unverdorbenen Lebensmitteln steht
einem Verzehr nichts im Wege. Naturlich stehen die Si-
cherheit der Gesundheit und das Wohlbefinden an erster
Stelle und sollten das Entscheidungskriterium fir Verbrauch
oder Entsorgung sein.
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Hintergrund

Die Dose Schmalz wurde von einer Privatperson zur Verfi-

gung gestellt.

Die Chemische Untersuchung im Labor ergab folgende

konkreten Ergebnisse:

Auszug aus den Laborergebnissen

Parameter Schmalz | Ver- Hochst-
von gleichs- wert
1948 probe
Frisches
Schmalz
Saurezahl 1,28 0,21 0,75
als m/m Olsaure (%)
Peroxidzahl als 0 3,65 4,0
meq O,/kg Fett
Parameter Schmalz | Ver- Normal-
von gleichs- bereich
1948 probe fur
Frisches | Schwei-
Schmalz ne-
fett
Fettsdurespektrum (auszugsweise)
Myristinsaure (C14:0) 1,11 1,29 1,0-2,5
Palmitinsdure (C16:0) 23,39 26,35 20,0-30,0
Palmitoleinsaure 1,61 1,64 2,0-4,0
(C16:1)
Stearinsaure (C18:0) 19,39 19,82 8,0-22,0
Olsaure (C18:1) 37,63 37,37 35,0-55,0
Linolséure (C18:2) 9,02 9,85 4,0-12,0
Summe Trans- 3,98 0,25
fettséduren

In Korrelation zu einem leicht alten Geruch und Geschmack
ist die Saurezahl im Vergleich zu einem frischen Schmalz
leicht erhéht. Auffallig ist die sehr niedrige Peroxidzahl von
,0“ im Vergleich zum frischen Schmalz (3,65). Bei der Be-
wertung dieses Ergebnisses sind die luftdichte Verpackung
und die eingesetzten Antioxidantien Zitronensaure und
Guajak-Harz zu beachten.

Auffallig ist der erhéhte Anteil an Transfettsduren. Diese
entstehen z. B. bei der Herstellung von teilhydrierten Fetten,
wie Ziehmargarinen. Eigene Untersuchungen haben erge-
ben, dass Ziehmargarinen mit Transfettsduregehalten um
die 5 % haufig durch eine geschmacklich schwere Léslich-
keit auffallen. Dies wirde auch die grieBige Konsistenz und
schwere Léslichkeit des Schmalzes erklaren. Das ge-
schmacklich einwandfreie Vergleichsschmalz zeigt keine
erhdhten Gehalte an Transfettsauren.
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