Geslindere Schinken
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Salzreduzierte Schweine-
rohschinken

Rohschinken mit 50 % weniger Salz fiir eine
gesiindere Ernahrung

Hintergrund

Im Rahmen der Nationalen Reduktionsstrategie wird u. a.
eine deutliche Absenkung des Salzgehaltes in Lebens-
mitteln angestrebt, da dieser oft zu hoch ist und ein ge-
sundheitliches Problem darstellt.

Ziel ist es, Schweinerohschinken zu entwickeln (Lachs-
schinken, Schinkenspeck), deren Salzgehalt um 50% im
Vergleich zum konventionellen Produkt reduziert ist.
Ermoglicht wird dies durch neuartige technologische An-
satze (a) zum Wasserentzug fiir eine schnellstmogliche
Reduzierung des aw-Wertes sowie (b) zur homogenen
Salzverteilung.

Da eine Salzreduktion technofunktionelle sowie die Sen-
sorik und Haltbarkeit nachteilig beeinflussende Effekte
mit sich bringt, sollen diese durch den Einsatz von geeig-
neten Gewdlrzen sowie Salicornia (Queller) kompensiert
werden.

Im Ergebnis entstehen Rohschinken mit nur 2,5% Salz,
welche neben einem gesundheitlichen Mehrwert auch
eine hohe mikrobiologische und sensorische Qualitat so-
wie eine hochstmdgliche Ausbeute und lange Haltbarkeit
in sich vereinen.
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Erste Ergebnisse

m Je nach Schinkenerzeugnis gewahrleistet ein mittels
Abpressen erzielter Wasserentzug von 7 bis 9% ein
mikrobiologisch sicheres Produkt bei einer Ausbeute
von 73 bis 80%.

m Die Rohschinken weisen insgesamt ein salzmildes Aro-
ma, eine typisch rote Muskelfleischfarbe und eine zarte
Textur auf.

Zur Verbesserung des Aromas werden derzeit Gewdrz-
mischungen auch mit Salicornia entwickelt, um die Salz-
wahrnehmung zu unterstiitzen.
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