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Shafu-Ein neuartiges chinesisches Trockenfleisch,
hergestellt durch Hiirden-Technologie

Wei Wang und Lothar Leistner

In der Volksrepublik China werden etwa 15% von dem insgesamt verfiigharen Fleisch (30 Millionen Ton-
nen pro Jahr) zu Fleischerzeugnissen verarbeitet, unter denen Trokkenfleischprodukte vorherrschen. Zur Her-
stellung von chinesischem Trockenfleisch werden drei verschiedene Technologien eingesetzt, dabei macht je-
doch eine Sorte (Rou Gan) mehr als 95% dieser Produkte aus. Die fiir die Herstellung von Rou Gan verwend-
ete Technologie wurde seit Jahrhunderten kaum ver-dindert, dennoch sind Verbesserungen méglich und auch
wiinschenswert. Denn die Konsumenten bevorzugen heutzutage ein Trockenfleisch mit zarter Konsistenz, helle-
rer Farbe und geringerem Siiflgeschmack. Shafu ist ein verbessertes Trockenfleischerzeugnis, das diese Erwar-
tungen erfiillt, und daher ist es im Markt bereits sehr erfolgreich. Auch Shafu kann, trotz eines hsheren Aw-
Wert, ohne Kiihlung gelagert werden, denn es wird durch Anwendung der Hiirden-Technologie stabilisiert. Es
werden die Herstellung und die Eigenschaften von Shafu vorgestellt.

Codeworder: Chinesische; Trockenfleisch-traditionelle; Produkte-Shaf-Herstellungund; FEigenschaften-
Hiirden-Technologie

Traditionelle Produkte

In der Volksrepublik China betriigt die jdhrliche Fleischerzeugung etwa 30 Millionen Tonnen, und etwa
15% dieser enorm grolen Menge werden zu Fleischerzeugnissen verarbeitet ( WANG et al. , 1991; WANG
1992a) . In China befinden sich auch Fleischerzeugnisse nach westlicher Art im Angebot, aber iiberwiegend tra-
ditionelle Produkte. Bei den traditionellen, chinesischen Fleischerzeugnissen untcrscheidet man neun Kategorien
1. Gepokeltes Fleisch, 2. Getrocknetes Fleisch, 3. Wiirste, 4. Schinken, 5. Fleisch gekocht in der Marinade,
6. Gegrilltes oder gerdiuchertes Fleisch, 7. Fritiertes Fleisch, 8. Fleischkonserven und 9. Verschiedene Produkte
(WANG e al. , 1991; DONG et al., 1991) . Von all diesen Fleischerzeugnissen sind die Trokkenfleisch-
erzeugnisse am typischsten fiir China und werden von den Konsumenten am meisten geschiitzt.

Chinesische Trockenfleischprodukte haben folgende Eigenschaften: Relativ einfach herzustellen, leicht zu
lagern und zu transportieren (da geringes Gewicht aufgrund der Trocknung), typischer Geschmack, unmittelbar
verzehrsfertig, lagerfihig ohne Kiithlung. Daher sind diese Produkte nicht nur im Inland beliebt, sondern eignen
sich auch fiir den Export. Viele Rezepturen und Herstellungsmethoden fiir Fleischerzeugnisse, die in anderen asi-
atischen Lindern iiblich sind, wurden von den chinesischen Trokkenfleischprodukten abgeleitet (CHEN, 1987;
LEISTNER, 1988; WANG, 1992a) . Zahlreiche Beschreibungen der chinesischen Trockenfleischerzeugnisse
sind bereits verdffentlicht worden. Als Rohmaterial wird fiir chinesisches Trockenfleisch vor allem Rindfleisch ver-
wendet, aber auch Schweine- und Schaffleisch sowie Hithner- und Kaninchenfleisch werden benutzt. Als Zusitze
fur Trockenfleischprodukte verwendet man Kochsalz, Zucker, Sojasauce, Reiswein, S5-Gewiirzpulver ( Mis-
chung von Anis, Fenchel, Kiimmel, Sezuanpfeffer ( Watchou) und Zimt), Chili, Ingwer, Natriumglutamat,
Curry etc. Die Art und Menge der verwendeten Gewiirze ist in den verschiedenen Regionen von China unter-
schiedlich. Andererseits lassen sich grundsitzlich nur drei Technologien fiir die Herstellung von chinesischem
Trockenfleisch unterscheiden, und die entsprechenden Produkte nennt man Ruo Gan, Rou Pu und Ruo Song,

Ruo Gan (bedeutet getrocknetes Fleisch) ; Nach Entfernen des Fettes wird das Fleisch in ziemlich groe
Stiicke geschnitten und mit einem Zusatz von 10% bis 20% Wasser fiir 15 bis 20 Min. gekocht, sodann
abgekithlt. Die Briihe wird abgetrennt und aufbewsahrt. Das gekochte Fleisch schneidet man nun in Scheiben,
Wiirfel oder Streifen, fiigt die Brithe wieder hinzu und kocht, zusammen mit den Zusitzen und Gewdiirzen, bis
die Briihe verdampft ist. SchlieBlich werden die Fleischstiicke in einem Ofen bei 50 bis 60°C getrocknet, bis
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sie etwa 50% des urspriinglichen Gewichts verloren haben. Beim Fertigprodukt liegt der aw-Wert unter 0. 70.

Rou Pu (bedeutet getrocknetes, siiles Fleisch) . Mageres Fleisch wird in diinne Scheiben ( etwa 2 mm
dick) geschnitten und mit den Zusiitzen und Gewiirzen vermischt. Diese Marinade wird fiir 24 bis 36 Stunden
bei 4 bis 10°C gehalten. Danach werden die Fleischscheiben nebeneinander auf geélten Drahtrosten ausgebreitet
und bei 50 bis 60°C fiir einige Stunden getrocknet. SchlieBlich werden die Scheiben bei 120 bis 180°C fiir me-
hrere Minuten gegrillt. Der Aw-Wert des Fertigproduktes liegt unter 0. 70.

Rou Song ( bedeutet Fleischflokken) : Mageres Fleisch wird entlang der Fasern in Stiicke geschnitten,
die mit kochendem Wasser versetzt und bis zum Zartwerden gekocht werden. Dann werden die Zusitze und
Gewiirze zugesetzt und das Fleisch wird weiter gekocht, bis es vollig miirbe ist. Nun wird das Fleisch aufge-
fasert, das heifit in die Fasern getrennt, wieder mit der aufbewahrten Brithe versetzt und weiter mit schwacher
Hitze behandelt, bis die Brithe verdampft ist. SchlieBlich wird das Produkt bei 50 bis 60°C getrocknet oder bei
80 bis 90°C unter stiindigem Riihren gerostet. Das Fertigprodukt erscheinl wattedhnlich und hat einen Aw-Wert
unter 0. 60 (oder unter 0. 65) .

Von diesen drei Technologien wird die zuerst beschriebene am hiufigsten eingesetzt und das Produkt, Rou
Gan, macht in China mehr als 95% der Trockenfleischerzeugnisse aus. Daher versteht man unter chinesischem
Trockenfleisch im allgemeinen Rou Gan, und dieses Produkt ist nahezu repriisentativ fiir alle traditionellen Fleisch-
erzeugnisse von China. Das Verfahren fiir die Herstellung von Rou Gan ist seit Jahrhunderten kaum verdindert worden
und wird auch heute noch so angewéndt. Allerdings haben sich mit dem Aufbau einer moderen Fleischwarenindustrie
in China und mit dem ansteigenden Lebensstandard sowie mit dem vergriserten Markt auch Herausforderungen fiir
die traditionellen chinesischen Fleischerzeugnisse ergeben, und die empirisch angewendeten Technologien wandeln
sich. Die Konsumenten bevorzugen heutzutage Trokkenfleischerzeugnisse, die weicher in der Konsistenz ( wenig
zih) und heller in der Farbe sind (nicht dunkelbraun wegen zu starker Maillard-Reaktionen) und weniger siif3
schmecken ( geringerer Zuckerzusatz) . Daher sind verschiedentlich Anstregungen unternommen worden, die tradio-
vellen Herstellungsverfahren zu modifizieren, um dadurch die Qualitit der chinesischen Trockenfleischerzeugnisse zu
verbessern (LIN et al. , 1981; ZHOU, 1988; FAN, 1991; WANG, 1991) .

Bei unseren mehrjihrigen Untersuchungen iiber die Rezepturen, Herstellungsverfahren und Eigenschaften
von chinesischem Trockenfleisch wurden die Kapazitit und die technologischen Maglichkeiten der moderen
Fleischwareninduscrie von China sowie die Anforderungen des Marktes beriicksichtigt. Das Ergebnis dieser Un-
tersuchungen war ein innovatives Verfahren zur Herstellung von traditionellem Trockenfleisch, und das neue
Produkt wurde Shafu genannt. Sobald dieses modifizierte Produkt auf den Markt kam, ist es zum, Rennet “
geworden und wurde von den Konsumenten allgemein akzeptiert. Shafu weist die Eigenschaften von traditionel-
lem Trockenfleisch auf, das heit es ist mikrobiologisch ohne Kiihlung stabil, hat geringes Gewicht, ist sofort
verzehrsfihig und kann mit dem fiir bestimmte Regionen typischen Geschmack hergestellt werden. Zusitzlich
verfiigt Shafu jedoch uber wesentlich bessere sensorische Eigenschaften im Hinblick auf Farbe, Konsistenz und
Geschmack. Im vorliegenden Beitrag werden das Herstellungsverfahren und die Eigenschaften von Shafu be-
schrieben und mit dem traditionellen, chinesischen Trokkenfleischerzeugnis ( Rou Gan) verglichen.

Herstellung von Shafu

Die Rezeptur fiir das neue Trockenfleisch Shafu, im Vergleich mit dem iraditionellen Produkt Rou Gan,
wird in Tab. 1 aufgefiihrt und ein Vergleich der Herstellungsverfahren in Tab. 2.

Als Rohmaterial fiir Shafu, ebenso wie fiir traditionelles Trockenfleisch, wivd Rind-, Schaf- oder
Schweinefleisch benutzt. Vorzugsweise verwendet man mageres Fleisch vom Riickenmuskel oder von der Keule
(bzw. Schinken) , und zwar warm entbeint, obwohl gekiihltes Fleisch ebenfalls geeignet ist. Zuniichst werden das
Fett und das Bindegewebe entfernt, dann wird das Fleisch in Stiicke von etwa 4cm Dicke und 200g Gewicht ge-
schnitten. Dem Fleisch werden nun die in Tab. 1 aufgefiihrten Zusitze und Gewiirze zugemischt und diese Mari-
nade wird bei 4 bis 8C fiir 48 bis 56 Stunden aufbewahrt und wihrend dieses Pokelprozesses mehrmals durchge-
mischt. Danach wird das gepikelte Fleisch mit Dampf (100°C) fiir 40 bis 60 Minuten auf eine Kemntemperatur
von 80 bis 85°C erhitzt, dann auf Zimmertemperatur abgekithlt und in etwa 0.3cmdicke Sireifen geschnit-

.2.
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ten. Dieses Material wird nun bei 85 bis 90°C getrocknet, bis es weniger als 30% Feuchtigkeit enthilt und die
Oberfliche der Scheiben braun erscheint. Das Fertigprodukt mit einem Aw-Wert unter 4. 79 (im allgemeinen im
Bereich von 0. 76 bis 0. 74) wird vakuumverpackt und ist dann ohne Kiihlung lagerfihig (Tab.2) .

Moderne Fleischwarenbetriebe in China sind nun mit Dampfkochanlagen, kontinuierlich arbeitenden Infra-
rottrocknern und Einrichtungen zur Vakuumverpackung ausgeriistet. Daher bereitet es im allgemeinen keine
Schwierigkeiten, das Shafu Trockenfleisch nach dem in Tab. 2 aufgefiihrten Verfahren herzustellen.

Tab. 1; Rezepturen fiir chinesisches Trockenfleisch, Shafu im Vergleich zu Rou Gan

Tab. 1 Receipts for dried meats of China, Shafu compared with Rou Gan

Bestandteile in Gramm Shafu Rou Gan
Rind-, Schaf-oder Schweinefleisch 1 000 1 000
Natriumchlorid 30 30
Saccharose 20 30~35
Sojasauce 20 20
Reiswein 15 15
Natriumglutamat 2 2
Natriumascorbat 0.5 —
Kaliumnitrat — 0.2~0.4
Natriumnitrit 0.1 —
5-Gewiirzextrakt 90 —
5-Gewiirzpulver — 30
Ingwersaft 10 5

Tab. 2; Verfahrensschritte bei der Herstellung von neuartigem Shafu verglichen mit Rou Gan

Tab.2 Flow diagramm for the processing of novel Shafu compared with traditional Rou Gan

Shafu Rou Gan
1. Wihle Rind-, Schaf- oder Schweinefleisch aus und 1. Wihle Rind-, Schaf- oder Schweinefleisch aus
entferne Fett und Bindegewebe und entferne Fett und Bindegewebe

2. Schneide das Fleisch in Stiicke von je 200g 2 Schneide  das  Fleisch in  Stiicke von  je

200 ~250¢
3. Fiige Zusitze und Gewiirze hinzu 3. Koche bei 100°C fiir 15 ~ 20 Minuten
4., Pokle bei 4 ~8°C fiir 48 ~ 56 Stunden 4. Schneide in Stiicke, Wiirfel oder Streifen

5. Erhitze mit Dampf bei 100°C fiir 40 ~ 60 Minuten 5. Fiige Zusitze und Gewiirze hinzu

6. Ethitze in der Brithe bei 100C fiir 2 ~
4 Stunden

7. Trockne bei 85 ~90°C fiir 20 ~ 30 Minuten 7. Trockne bei 50 ~60°C fiir 5 ~6 Stunden
8. Fertigprodukt wird vakuumverpackt und ohne

6. Schneide in Streifen

Kithlung gelagert 8. Fertigprodukt wird ohne Kiihlung gelagert

Eigenschaflen von Shafu

In der Tab. 3 sind die sensorischen, physikalisch-chemischen und mikrobiologischen Eigenschaften von Sha-
fu, im Vergleich zum traditionellen, chinesischen Trockenfleisch (Rou Gan), aufgelistet. Mit der neuen Tech-
nologic hergestelltes Shafu hat, ebenso wie traditionelles Trockenfleisch, einen Aw-Wert im Bereich von 0,90
bis 0. 60 und gehirt folglich zu den Intermediate Moisture Foods (LEISTNER et al. , 1981), die ohne Kiihlung
lagerfshig sind. Die Haltbarkeit von Shafu wird durch die Vakuumverpackung des Fertigproduktes geférdert, denn
dadurch kann das Schimmelpilzwachstum gehemmi werden. Damit auch nach dem Offnen der Packung die Schim-

. 8.
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e

melpilze bei Shafu nicht problematisch sind, wird das Produkt zu relativ kleinen Portionen verpackt, die ohne
lange Aufbewahrung gegessen werden. Shafu wird, ebenso wie Rou Gan, ohne weitere Behandlung verzehrt und
weist den typischen Geschmack von chinesischem Trokkenfleisch auf. Allerdings bestehen Unterschiede zwischen
den sensorischen und physikalisch-chemischen Eigenschaften von Shafu, imVergleich zu Rou Gan. Proben von
Rou Gan, die dem Markt entnommen und untersucht wurden, hatten eine dunkelbraune Farbe, waren ziemlich
ziih und hatten die folgenden Eigenschaften: Aw-Wert 0. 70 bis 0. 60, Wassergehalt von 20% oder weniger, pH-
Wert 5.8 his 6. 1, NaCl-Gehalt 4. 0% bis 5.0% und Zukkergehalt 20% bis 30% (Tab.3) . Diese Werte stim-
men mit den Angaben fir Rou Gan in friiheren Veroffentlichungen {iberein ( SHIN, 1984; LEISTNER, 1988;
WANG, 1991) . Dagegen hatten Proben von Shafu Trockenfleisch eine hellbraune Farbe und relativ weiche Kon-
sistenz sowie einen angenehmen Geruch und Geschmack. Shafu eignet sich, im Gegensatz zu Rou Gan, aufgrund
seiner Zartheit besonders als Lebensmittel fiir alte Menschen und Kleinkinder. Es hat die folgenden physikalisch-
chemischen Eigenschaften: aw-Wert unter 0. 79 ( allgemein im Bereich von 0. 76 bis 0. 74) , Wassergehalt unter
30% , NaCl-Gehalt 4.0% bis 4.2% und Zukkergehalt 9% bis 109% (Tab.3) . Folglich hat Shafu, im Ver-
gleich zu Rou Gan, einen hoheren Aw-Wert und Wassergehalt, aber einen geringeren Zuckergehalt.

Tab. 3: Sensorische, physikalisch-chemnische und mikrobiologische Eigenschaften von neuartigem Shafu
verglichen mit Rou Gan

Tab.3 Sensory, physico-chemical and microbiological data of novel Shafu compared with Rou Gan

Eigenschaften Shafu Rou Gan
Farbe hellbraun dunkelbraun oder gelbbraun
Sensorische Konsistenz ziemlich weich ziemlich zih
Werte Geschmack weniger sii3 st
Form Streifen Stiicke, Wiirfel oder Streifen
Aw-Wert <0.79 (0.76 ~0.74) <0.70 (0.69 ~0.60)
Wasser (% ) <30 =20
L pH-Wert 5.9-~6.1 5.8~6.1
Physikalisch-che-  Nac1 (9 ) 4.0~4.2 4.0~5.0
mische Werte  z,cker (95 ) 9~10 20 ~30
Restgehalt NO, + NO,,
! <15 <20
ausgedriickt als NaNO, { mg/'kg)
G.esamtkelmzahl <10* <10*
(in Gramm)
Mikrobiologische  Enterobacteriaceae
Werte in 100g <10 <20
Pathogene oder keine keine

toxiogene Bakterien

Diskussion

Die Rezepturen (Tab. 1) fiir Shafu und fiir das traditionelle Trockenfleisch Rou Gan unterscheiden sich in
folgendem: Shafu wird mit Nitrit hergestellt, dagegen Rou Gan mit Nitrat, und bei Shafu wird etwas Ascorbat
zugesetzt. Diese Zusatzstoffe verbessern bei Shafu die Farbe und den Geschmack sowie wahrscheinlich auch die
Konservierung. Aufgrund des geringeren Zuckerzusatzes hat Shafu einen geringeren SiiBgeschmack und es wer-
den wahrscheinlich weniger Maillard-Produkte gebildet. Andererseits verursacht der relativ geringe Zukkerzusatz
einen hioheren Aw-Wert und damit eine geringere Stabilitit. Die Verwendung von Gewiirzextraklen, anstelle von
Naturgewiirzen, fiir Shafu vermindert die Belastung mit Schimmelpilzen und fordert dadurch die mikrobiologise-~
he Stabilitat.

Bei der Herstellung ( Tab.2) wird das traditionelle Rou Gan fiir 15 bis 20 Min. gekocht, sodann in
Stiicke, Wiirfel oder Streifen geschnitten, die anschlieBend zusammen mit den Zusitzen und Gewiirzen in der
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Brithe fiir 2 bis 4 Stunden (in Abhingigkeit von der Beschaffenheit des Fleisches) gekocht werden. Schliefllich
wird das Produkt bei 50 bis 60°C fiir 5 bis 6 Stunden getrocknet, Insgesamt resultiert daraus ein sehr langer Er-
hitzungsprozeB. Andererseits werden bei der Herstellung von Shafu die Fleischstiicke (je 200g) zundchst mit
den Zusatzstoffen und Gewiirzen gepokelt, dann nur fiir 40 bis 60 Min. mit Dampf bei 100°C erhitzt und danach
in Streifen geschnitten, die bei 85 bis 90°C fiir 20 bis 30 Min. getrocknet werden. Folglich ist die Dauer der Er-
hitzung und Trockhung bei Shafu viel kiirzer, aber die bei der Trocknung eingesetzten Temperaturen sind hoher
als bei Ruo Gan. Das wirkt sich giinstig auf die sensorische und erndhrungsphysiologische Qualidt von Shafu aus
und fiihrt zu keiner Beeintriichtigung der mikrobiologischen Stabilitiit.

Im Hinblick auf den Hiirden-Effekt sind nach LEISTNER (1985, 1987 ) die wichtigsten Faktoren
(Hiirden) fiir die Konservierung von Rou Gan der Erhitzungsproze8 ( F) und die stark verminderte
Wasseraktivitit (Aw) , die durch Trocknung und den Zusatz von Salz und Zucker eingesiellt wird. Wihrend der
langen Hitzebehandlung von Rou Gan werden die meisten Mikroorganismen abgetitet und die iiberlebenden sowie
auch die nach der Erhitzung durch Rekontamination auf das Produkt gelangenden Mikroorganismen
(einschlieBlich Schimmelpilzen) werden durch einen Aw-Wert unter 0. 70 gehemmt. Fiir diese Hemmung sind
wahrscheinlich auch die Maillard-Reaktionsprodukte wichtig. Andererseits tréigt zur Stabilitit von Shafu die
Nitritpsikelung bei. Die Hitzebehandlung ist bei Shafu geringer, reicht jedoch fiir die Inaktivierung der vegetativen
Mikroorganismen aus. Die Wasseraktivitidt von Shafu liegt, im Vergleich zu Rou Gan, wesentlich hoher. Das ist
auf den geringeren Zusatz von Zukker und Salz sowie die geringere Trocknung zuriickzufithren. Der Zucker ist bei
chinesischem Trokkenfleisch fiir die Plastizitit und Zartheit der Produkte wichtig. Bei dem hsheren Wassergehalt
von Shafu reicht dafiir jedoch eine kleinere Zuckermenge aus. Der relativ hohe Aw-Wert (0.76 bis 0.74) und
die geringere Menge von Maillard-Reaktionsprodukten bei Shafu vermindern potentiell die mikrobiologische
Stabilitdt, und daher miissen noch weitere Hiirden zum Ausgleich eingefiihrt werden. Es handelt sich dabei
zuniichst um eine strengere Kontrolle der mikrobiologischen Qualitit des Rohmaterials und der Zusitze, um die
mikrobielle Belastung des Produktes zu vermindern. Weiterhin werden hohere Temperaturen bei der Trocknung von
Shafu angewendet und auf Hygiene wird besonders nach der Erhitzung geachtet, um die Rekentamination zu ver-
mindern. Eine wichtige Hiirde ist weiterhin die Herabsetzung des Redoxpotentials (Eh-Wert) durch die Vakuum-
verpackung des Fertigproduktes, denn auf diese Weise kann das Schimmelpilzwachstum trotz der relativ hohen
Wasseraktivitit bei Shafu gehemmt werden. Aufgrund der modifizierten Hiirden ist auch Shafu fiir einige Monate
ohne Kiihlung lagerfiahig und gleicht darin dem traditionellem Trockenfleisch Rou Gan.

Allerdings erfordert die Herstellung von Shafu eine effektive ProzeSkontrolle, wihrend das bei Rou Gan im
Hinblick auf die robuste Technologie weniger wichtig ist. Bei der Anwendung einer, ausgereizten Technologie
sollte immer der HerstellungsprozeB genau definiert und kontrolliert werden, das heit die Hiirden-Technologie
(angewandt bei der Produkientwicklung) sollte mit dem HACCP-Konzept (einge-setzt zur ProzeBkontrolle)
verkniipft werden ( LEISTNER, 1992b) . Auch in China wird die Anwendung des HACCP-Konzeptes diskuti-
ert (WANG, 1992b), wobei jedoch eine Vereinfachung dieses Konzeptes sowie die Adaptation an die
tatsichlich vorhandenen Produktionsbedingungen erforderlich erscheint. Die chinesischen Fleischwarenhersteller
verstehen die Hiirden-Technologie und wenden sie bereits an, wihrend man sich gegeniiber dem HACCP-Kone-
ept noch abwartend verhilt. Bei der Herstellung von Shafu reichen fiir eine effektive ProzeBkontrolle zunichst
auch die in Tab. 2 vorgestellten Richtwerte aus.

SchluBfolgerungen

Die Entwicklung des innovativen Produktes Shafu hat gezeigt, daB auch die traditionsreichen Trockenfleis-
chprodukte von China verbessert werden kénnen, wenn neuartige Geriite und Anlagen zum Einsatz kommen und
aktuelle Konzepte der Lebensmittelkonservierung angewendet werden. Das betrifft vor allem die Hiirden-Technol-
ogie. An-dererseits miissen die wesentlichen Eigenschaften der chinesischen Fleischerzeugnisse bewahrt werden,
und zwar insbesondere die Haltbarkeit ohne Kiihlung. Fiir die Lebensmittel der Entwicklungslinder ist von
grofer Bedeutung, daB sie auch bei ungekiihlter Aufbewahrung stabil und sicher bleiben, und das gilt sowochl
fiir die traditionellen als auch fiir neue Trockenfleischerzeugnisse von China.
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Traditionelle Fleischerzeugnisse von China und
deren Optimierung durch Hiirden-Technologie

Wei Wang und Lothar Leistner

Codewbrter: Chinesische Fleischerzeugnisse - traditionelle Produkte - Herstellung - Eigenschaften -
Hiirden-Technologie

Charakteristisch fiir die traditionellen chinesischen Fleischerzeugnisse sind die relativ einfache Herstellung-
sweise, der typische Geschmack und die langerLagerfihigkeit ohne Kiihlung. In asiatischen Lindern wird die
chinesische Technologie zur Herstellung von Fleischerzeugnissen weitverbreitet, wenn auch mit regionalen Vari-
ationen, angewandt, und auch in westlichen Lindern, mit asiatischen Minorititen, werden chinesische Fleis-
cherzeugnisse zunehmend angeboten. Die Herstellung und die Eigenschaften von chinesischem Schinkenspeck
(La Rou), gepreBten Enten (Ban Ya), gewickelten Kaninchen (Cha Si Tu), geptkeltem Huhn ( Yuan
Bao Ji), verschiedenen Trockenfleischprodukien ( Rou Gan, Rou Pu, Rou Song), chinesischer Rohwurst
(La Chang) und chinesischem Rohschinken ( Ho Tui) werden kurzgefallt beschrieben. Die mikrobiologische
Stabilitit und Sicherheit sowie die sensorische Qualitit von chinesi-schen Fleischerzeugnissen beruht auf Techn-
ologien, die sich im Verlauf von Jahrhunderten entwickelt haben. Nachdem nun deren Prinzipien erkannt wor-
den sind, l4Bt sich mit gezieltem Einsatz der Hiirden-Technologie eine Optimierung der sensorischen Qualitit,
unter Beibehaltung der bewihrten mikrobiologischen Stabilitdt und Sicherheit, bei klassischen chinesischen
Produkten erreichen: Von anderen Entwicklungslindemn, in denen ebenfalls eine ungekiihlte Lagerfihigkeit von
Fleischerzeugnissen wichtig ist, konnen von den chinesischen Produkten die erfolgreichen Technologien
iibernommen werden. Auch fiir die Herstellung von Fleischerzeugnissen in den westlichen Lindern kann die
transparent gewordene chinesische Technologie eine Quelle fiir Innovationen sein.

Chinesische traditionelle Fleischerzeugnisse

Grundsitzlich werden weltweit primir nur drei Technologien bei der Herstellung von Fleischerzeugnissen
eingesetzt, nimlich die deutsche, die italienische und die chinesische Technologie. Dabei ist die deutsche
Technologie gegenwiirtiz am weitesten verbreitet, aber die chinesische Technologie hat die ldgste Tradition. Der
Ursprung der Herstellung von Fleischerzeugnissen in China kann mit alten Dokumenten bis auf die Zeit von
1 000 bis 700 Jahren vor Christi Geburt zuriickververfolgt werden (LUE e al. , 1985; WANG, Y. R.et al. ,
1991) .Im Verlauf der Jahrhunderte haben sich bei den chinesi-schen Fleischerzeugnissen neun Kategorien
herausgebildet, und zwar gepokelies Fleisch, getrocknetes Fleisch, Wiirste, Schinken, Fleisch gekocht in
Marinade, gegriiltes und geruchertes Fleisch, fritiertes Fleisch, Fleischkonserven, verschiedene andere
Produkte (WANG, Y.R.etal., 1991; DONG et al. , 1991; WANG, W., 1992b) . Die einzelnen Rez-
epturen sind sehr vielfiltig, da bei den Produkten der verschiedenen Kategorien unterschiedliche Fleischarten,
Zusitze und Herstellungsverfahren verwendet werden konnen. Unter den zahlreichen chinesischen, traditio-
nellen Fleischerzeugnissen werden jedoch vier Kategorien am hiufigsten hergestellt oder sind am meisten
geschitzt: gepikeltes Fleisch, getrocknetes Fleisch, Rohwiirste und Rohschinken (Tabelle) . Diese Produkte
gehiiren alle zur Gruppe der Fleischerzeugnisse mittlerer Feuchtigkeit ( Intermediate Moisture Foods = IMF)
und haben einen Aw-Wert im Bereich von 0. 90 bis 0. 60. Das hat folgende Vorieile: Die Produkte sind relativ
einfach herzustellen, sogar im Privathaushalt, denn die Herstellung erfordert keine komplizierten Gerite und
Anlagen. Die Produkte sind ungekiihlt fiir einige Wochen oder Monate lagerfihig, und das spart Energie. Die
Produkte sind aufgrund ihres geringen Volumens und Gewichtes leicht zu lagem und zu transportieren, denn die
Fertigprodukte weisen aufgrund der Abtrocknung nur noch 55% bis 35% des urspriinglichen Gewichtes auf. Die
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Lagerfihigkeit ohne Kithlung ist fiir die iraditionellen, chinesischen Fleischerzeugnisse, die auch heute noch
im Markt dominieren, eine sehr wichtige Eigenschaft ( LEISTNER, 1980; SHIN, 1984) . Denn China hat,
wie andere Entwicklungslinder auch, das Preblem eines standigen Anstiegs der Bevilkerung, verbunden mit
einem Mangel an Ressourcen und Energie. Auch von den neuen Fleischerzeugnissen, hergestellt nach westli-
cher Technologie, werden nur solche Produkte einen wesentlichen Marktanteil in China behaupten, die ungek-
tihlt lagerfihig sind. Voraussichtlich wird es noch lingere Zeit dauern, bis in China ghnliche Kiihlkapazititen
wie in den Industrielindern zur Verfiigung stehen.

Tab.1 Die wichtigsten Kategorien traditioneller chinesischer Fleischerzeugnisse,
die aufgrund der verminderten Aw-Wert auch ohne Kiihlung stabil und sicher sind

Kategorie Klassische Produkte Aw-Wert-Bereich *
Chinesischer Bacon (La Rou) 0.79 ~0.70
Gepokeltes Fleisch Geprefte Ente (Ban Ya) 0.88 ~0.85
(Yah La Produkte) Gewickeltes Kaninchen (Chan Si Tu) 0.87 ~0. 82
Gepokeltes Huhn ( Yuan Bao Ji) 0.88 ~0. 85
Getrocknetes Fleisch (Rou Gan) 0.70 ~0. 60
Trockenfleisch Getrocknetes, siiBes Fleisch (Rou Pu)
(Rou Gan)
Fleischflocken ( Rou Song)
Chinesische Rohwurst Guangdong La Chang 0.82~0.75
(La Chang) Sichuan La Chang 0.84 ~0.75
Chinesischer Rohschinken Yi Nam Ho Tui 0.88 ~0.80
(Ho Tui) Chin Hua Ho Tui

* Meowerte von stichprobenweise von Mirkten der Provinz Sichuan entnommenen Proben

Die mikrobiologische Stabilitit und Sicherheit der meisten Lebensmittel wird durch eine ausgewogene
Kombination verschiedener Fakioren ( Hiirden) gewihileistet ( LEISTNER, 1978) . Dabei handelt es sich
vor allem um folgende Hiirden: F ( Erhitzung), t ( Kiihlung), Aw ( Wasseraktivitat), pH ( Sturegrad),
Eh (Redoxpotential) und Preservation ( Konservierungsmittel, wie Nitrit und Rauch bei Fleischerzeugnissen)
(LEISTNER et al. , 1981 ) . Inzwischen sind jedoch mehr als 50 potentielle Hiirden fiir die Sicherheit,
Stabilitit und Qualitdt von Lebensmitteln beschrieben worden ( LEISTNER, 1994a; BBHGH-SORENSEN,
1994),

von denen allerdings viele bei traditionellen Produkten noch nicht eingesetzt werden. Eine bewuBite und in-
telligente Kombination von Hiirden ( Hiirden-Technologie) erlaubt eine Optimierung von traditionellen sowie
eine Entwicklung von neuen Produkten (LEISTNER, 1985, 1987, 1992a, 1994a) .

Auch die Stabilitit der traditionellen chinesischen Fleischerzeugnisse, die in der Tabelle aufgefithrt sind,
beruht auf einer empirisch angewandten Hiirden-Technologie. Dabei ist die Aw-Hiirde am wichtigsten, denn die
Stabilitsit der Produkte wird primér durch die Abtrocknung sowie den Zusatz von Kochsalz und Haushaltszucker
erreicht. Jedoch auch andere Hiirden tragen zur Stabilitét der chinesischen Fleischerzeugnisse bei, dazu gehéren
die Erhitzung ( F-Hiirde) bei der Herstellung der Produkte, der Zusatz von Konservierungsmitteln ( Niirat
bzw. Nitrit, Rauch als Preservations-Hiirde) sowie wahrscheinlich auch Maillard-Produkte, die sich bei den
chinesischen Fleischerzeugnissen, aufgrund des Gehaltes an Aminosduren und reduzierendem Zucker, vor al-
lem bei der Erhitzung der Erzeugnisse stark ausbilden. Diese Maillard-Reaktionsprodukte ( auch
Briunungsprodukte genannt) stellen ebenfalls eine Pres. -Hiirde dar, da sie das Ranzigwerden durch ihre an-
tioxidative Wirkung verzogern und dariiber hinaus Enzyme sowie oft auch Mikroorganismen hemmen ( EINARS-
SON, 1987; LERICI und GIAVEDONI, 1994) . Die konservierende Wirkung der Maillard-Reakti-on-
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sprodukte ist bei den chinesischen Fleischerzeugnissen noch wenig untersucht worden, ist jedoch ein wichtiges
Gebiet fiir die Forschung. Schliefllich kénnen hei chinesischen Fleischerzeugnissen verwendete Gewiirze eben-
falls zur Konservierung beitragen und stellen daher zusitzliche, wenn auch relativ schwache Hiirden dar. Nach
PRUTHI (1980) ist besonders bei folgenden Gewiirzen (in absteigender Reihenfolge) eine antimikrobielle
Wirkung zu erwarten; Nelken, Zimt, Knoblauch, Senf, Zwiebeln, Piment, Chili, Thymian, Oregano und
Ingwer. Von diesen Gewiirzen werden Nelken, Zimt, Knoblauch, Chili und Ingwer hiufig bei chinesischen
Fleischerzeugnissen eingesetzt. Die antibakterielle Wirkung von Watchau ( Sezuan Pfeffer) ist ebenfalls wahrs-
cheinlich, wurde jedoch noch wenig untersucht. Auch dem Alkohol im Reisschnaps und Reiswein, die oft den
chinesischen Fleischwaren zugesetzt werden, kommt eine gewisse konservierende Wirkung zu.

Heute wird die Hiirden-Technologie nicht nur in Industrieldndern bei der Produktentwicklung hiufig einge-
setzt, sondern auch in Entwicklungslindern. Z. B. konnten durch eine gezielte Kombination von Hiirden in
Stidamerika verschiedene Friichte (Pfirsiche, Ananas, Bananen, Mango, Papaya, Chicozapote) mild und
effektiv konserviert werden (ALZAMORA et al. , 1993), in Indien wurde ein Milcherzeugnis, genannt Pane-
er, optimiert (RAO et al. , 1992; RAO, 1993) sowie in China ein Fleischerzeugnis, und zwar wurde aus
dem traditionellen Rou Gan ein sensorisch verbessertes Produkt ( Shafu genannt) entwickelt ( WANG und
LEISTNER, 1993, 1994) . Bevor jedoch eine Optimierung von traditionellen Lebensmittein, unter Einsatz
der Hiirden-Technologie, vorgenommen werden kann, ist es notwendig, die Zusammensetzung und Technolo-
gie der klassischen Produkte eingehend zu untersuchen und zu beschreiben.

Unsere Untersuchungen haben ergeben dal, in Abhingigkeit vom jeweiligen Produkt, bei der Herstellung
von traditionellen, chinesischen Fleischerzeugnissen folgende Zusitze verwendet werden: Kochsalz 3 bis 11%
( normalerweise 6% bis 8% ), Haushaltszucker 1% bis 7% ( normalerweise 2% bis 5% ), Nitrat 0. 05% bis
0. 1% (normalerweise 0. 06% ) . Nach der Abtrocknung und dem Ausgleich von Salz und Zucker im Erzeugnis
liegt der Aw-Wert der chinesischen Produkte unter 0. 90 (im allgemeinen im Bereich von 0. 87 bis 0. 70). Da-
her bleiben die traditionellen Erzeugnisse auch ohne Kiihlung fiir einige Wochen und Monate stabil und sich-
er. Die Technologien der in der Tabelle aufgefiihrten traditionellen, chinesischen Fleischerzeugnisse werden
kurzgefallt nachstehend vorgestellt.

Gepokeltes Fleisch (YAN LA Produkie)

Fleischerzeugnisse, die aus Rind-, Schweine-, Schaf-, Gefliigel- und Kaninchenfleisch oder eBbaren
Organen bestehen und durch Zusatz von Salz, Zucker, Nitrat und Gewiirzen sowie durch Abtrocknung haltbar
gemacht worden sind, werden in China Yan La Produkte, das heiBt gepokeltes Fleisch, genannt. Im allge-
meinen werden zur Herstellung dieser Erzeugnisse folgende Zusitze verwendet; Kochsalz 8% bis 10% ,
Haushaltszucker 1% bis 2% , Nitrat 0. 05% bis 0. 06% und Gewiirze 1% bis 3% . Bei den Gewiirzen handelt
es sich vor allem um eine Mischung von Anis, Fenchel, Nelken, Watchau (Sezuan Pfeffer) und Zimt, die
5-GewiirzMischung genannt wird. Gelegentlich werden auch noch andere Gewiirze und Reiswein verwendet. Mit
diesen Zusitzen wird das Fleisch 2 bis 10 Tage gepikelt und sodann im Ofen oder in einer Trocknungsanlage bei
50 bis 60C 12 bis 48 Stunden getrocknet, bis die Produkte 35% bis 45% des Ausgangsgewichtes verloren
haben. Bei der Herstellung im Haushalt trocknet man das Fleisch nach der Pokelung fur 15 bis 20 Tage an der
Luft; allerdings nur in der kalten Jahreszeit. Der 12. Monat heifit in China der La-Monat ( Januar oder Februar
nach dem westlichen Kalender) , und im Winter werden die La-Produkte hergestellt. Auch spricht man in China
von einem La-Geschmack, der dem typischen Aroma von lange gereiftem, luftgetrocknetem Rohschinken
(z. B. Parmaschinken) #hnelt. Dieser La-Geschmack bildet sich jedoch bei den chinesischen Produkten viel
schneller aus, und das kann mit der Erhitzung auf 50 bis 60°C zusammenhingen, denn bei dieser Temperatur
sind die fleischeigenen Enzyme, von denen der La-Geschmack verursacht wird, viel stirker aktiv als bei Zim-
mertemperatur. Auch in dieser Richtung lohnen weitere Forschungsarbeiten, und zwar auch im Zusammenhang
mit der Fleischtechnologie des Westens. Eine Erhitzung der Fleischerzeugnisse wihrend der Herstellung auf 50
bis 60°C ist bisher nur fiir die chinesischen Produkte typisch, und dadurch kann nicht nur eine schnelle, Rei-

fung erreicht werden, sondem auch, wenn diese Temperaturen mehrere Stunden einwirken, eine Abtstung von
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unerwiinschten Mikroorganismen.

Die Rezepturen fiir die Yan La Produkte Chinas wurden seit Jahrhunderten iiberliefert. Berithmte Produkte
sind der Chinesische Bacon (La Rou), die geprefite Ente (Ban Ya), das mit Faden umwikkelte Kaninchen
(Cha Si Tu) und das gepikelte Huhn ( Yuan Bao Ji) . In einer Reihe von Veriffentlichungen wird die Her-
stellung derartiger Produkte beschrieben: LUO et al. (1980), LEISTNER et al. (1984), LUE et al
(1985), LEISTNER (1987, 1990), ZHOU (1988), WANG G.H.et al. (1989), LEISTNER et al
(1989), LEISTNER und WANG, W. (1991), WU et al. (1991), WANG, W. (1992b) .

Die Erzeugnisse, die zu den chinesischen, gepokelten Fleischwaren gehoren, sind typische Intermediate
Moisture Foods. Aufgrund der Zusitze von Salz und Zucker sowie der Abtrocknung liegen die Aw-Werte im Be-
reich von 0. 88 bis 0. 70. Oft ist das Ranzigwerden der begrenzende Faktor fiir die Lagerfahigkeit. Daher soll die
Lagerung vorzugsweise im Dunkeln erfolgen. Auch antioxidativ wirkende Substanzen ( Maillard-Produkte,
bestimmte Gewiirze, Nitrit) konnen das Ranzigwerden verzogem. Der Zusatz von Nitrat, aus dem durch bakie-
rielle Reduktion das antimikrobiell und antioxidativ wirkende Nitrit gebildet wird, ist eine wichtige Hiirde. Die
pH-Werte (6.2 bis 5.9) tragen bei diesen Produkten nicht wesentlich zur mikrobiologischen Stabilisierung
bei. Primir wegen der Aw-Hiirde konnen die chinesischen, gepokelten Fleischwaren ungekiihlt gelagert wer-
den. Allerdings erwiesen sich Produkte, die ohne Kithlung 2 bis 3 Monate gelagert werden ksnnen, generell als
sehr trocken und salzig ( Aw unter 0.75 und NaCl-Gehalt iiber 9% ) . In manchen dieser gepokelten Fleis-
chwaren wurden sehr hohe Restgehalte an Nitrat nachgewiesen, die auf eine Uberdosierung zuriickzufuhren
sind, jedoch nur einen geringen EinfluB auf die Haltbarkeit haben. Andererseits wurden im Markt einige
Produkie aus Kaninchen-oder Hithnerfleisch angetroffen, die nur einen NaCl-Gehalt von 5. 5% bis 6. 0% hai-
ten (Aw-Wert 0. 89 bis 0. 88) , und daher auch nur wenige Wochen ohne Kihlung gelagert werden konnten.

Offensichtlich miissen die traditionellen, ungekiihlt lagerfihigen Yan La-Produkte in China einen hohen
Kochsalzgehalt bzw. einen niedrigen Aw-Wert aufweisen. Der Konsument bevorzugt nunmehr auch in China
gepokelte Fleischwaren, die weniger salzig und trocken (hart) sind und nur geringe Mengen an Nitrat und Ni-
trit enthalten. Daher haben wir, unter Anwendung der Hiirden-Technologie, modifizierte Produkte ( gewickelt-
es Kaninchen; Chan Si Tu und gepskeltes Huhn; Yuan Bao Ji) entwickelt, die den Wiinschen der Konsu-
menten entgegenkommen. Bei diesen modifizierten Produkten wird Fleisch (in groflen Stiicken) mit 6% Koch-
salz, 2% Haushaltszucker, 0.01% Nitrit, 0.5% Natriumascorbat und 2% Gewiirze bei 8 bis 10°C 3 Tage
trocken gepskelt und dann werden die ungelosten Zusitze mit Wasser abgewaschen. Danach werden die
Fleischstiicke bei 50 bis 60°C 7 bis 8 Stunden und anschlieBend bei 80 bis 90°C 30 bis 40 Minuten getrocknet,
bis sie etwa 35% des urspriinglichen Gewichts verloren haben. Die Fertigprodukte haben einen Aw-Wert von
0. 88 bis 0. 87 und werden vakuumverpackt. Derartige Erzeugnisse haben, im Vergleich zu den traditionellen
Produkten, eine zartere Konsistenz, einen milderen Geschmack und ein ansprechenderes Aussehen. In diesen
Produkten werden zwar die Aw-Hiirde sowie die Nitrat- bzw. Nitrit-Hiirde geschwiicht, aber dafiir andere
Hirden verstirkt. Dazu gehoren die t-Hiirde ( niedrigere Temperatur wihrend der Pokelung), die F-Hiirde
(hohere Temperatur bei der Trocknung) und vor allem die Eh-Hiirde ( Vakuumverpackung; dadurch werden
das Wachstum von Schimmelpilzen und das Ranzigwerden gehemmt) . Diese modifizierten Produkte, die in
China bereits in der Praxis hergestellt werden, erwiesen sich, ebenso wie die traditionellen Produkte, fiir die
Dauer von 3 Monaten ohne Kiihlung haltbar. Durch Einsatz der Hiirden-Technologie konnte die Sensorik von

gepokelten Fleischerzeugnisse ( Yan La Produkte) verbessert werden, ohne die Haltbarkeit bei ungekiihlter
Lagerung zu beeintriichtigen.

Chinesisches Trockenfleisch (ROU GAN)

Von den traditionellen Fleischerzeugnissen ist fiir China das Trockenfleisch das typischste Produkt. Dabei
wird dieses Trockenfleisch mit drei etwas unterschiedlichen Technologien hergestellt, und die daraus resultier-
enden Produkte nennt man Rou Gan ( getrocknetes Fleisch in Stiicken), Rou Pu ( siiBes, getrocknetes
Fleisch in Scheiben) oder Rou Song ( getrocknetes Fleisch in Flocken) . Davon macht das Produkt Rou Gan
etwa 95% des in China hergestellten Trockenfleisches aus und kann daher als repriisentativ fiir simtliche traditi-
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onellen, chinesischen Fleischerzeugnisse angesehen werden. Die Herstellung von chinesischem Trockenfleisch
ist bereits ofter beschrieben worden, z B.von LUO et ¢l (1980), LIN et al. (1981), CHEN, S.Z
(1984), HO und KOH (1984), SHIN (1984), LEISTNER ez al. (1984), DONG, R.W. (1985),
LUE et al. (1985), LEISTNER (1985, 1987, 1988, 1990), WANG, W. (1991a, 1992b), WANG
und LEISTNER (1993, 1994) . Die Technologie fiir die Herstellung von Rou Gan 148t sich kurz wie folgt be-
schreiben .

Das Fleisch (Rind, Schwein oder Schaf) wird nach dem Entfernen des Fettes in groBe Sticke (je 200
bis 250 g) geschnitten und mit 10% bis 20% Wasser fiir 15 bis 20 Minuten gekocht. Nun wird das Fleisch der
Briihe entnommen und in Scheiben, Wiirfel oder Streifen geschnitten. Danach wird die Brithe wieder zugesetzt
und das Fleisch zusammen mit 3% Kochsalz, 3% bis 6% Haushaltszucker, 2% Sojasauce, 1.5% Reiswein,
0.2% Natriumglutamat, 0.02% bis 0. 04% Natriumnitrat sowie Gewiirzen (5-Gewiirz-Mischung sowie Chili,
Ingwer etc. ) bis zum Verdampfen der Briihe gekocht. SchlieBlich werden die Scheiben, Wiirfel oder Streifen
des Fleisches in einem Ofen oder einer Trocknungsanlage bei 50 bis 60°C solange getrocknet, bis sie etwa 50%
des urspriinglichen Gewichtes verloren haben. Das chinesische Trockenfleisch gehort zu den Intermediate Mois-
ture Foods und hat folgende Eigenschaften: Aw-Wert 0.70 bis 0. 60; pH-Wert 6.1 bis 5.9; NaCl-Gehalt
4.0% bis 5.0% ; Zuckergehalt 20% bis 30% ; Wassergehalt 22% oder weniger ( SHIN, 1984; LEISTNER,
1988; WANG, 1991a) .

Fiir die mikrobiologische Stabilitdt und Sicherheit von Rou Gan ist die stark verminderte Wasseraktivitit
( Aw-Hiirde) sicherlich am wichtigsten. Weiterhin sind die F-Hiirde (durch die Erhitzung wird der Keimgehalt
des Fleisches und der Zusitze stark vermindert) und die Pres. -Hiirden wichtig. Dabei wirkt das zugesetzte Ni-
trat nur dann antimikrobiell, wenn es zu Nitrit reduziert worden ist. Aber die in gréBeren Mengen gebildeten
MaillardProdukte ( das Trockenfleisch hat eine dunkelbraune Farbe) tragenwahrscheinlich wesentlich zur Hem-
mung der durch Rekontamination auf das erhitzie Fleisch gelangten Mikroorganismen bei. Auch die antibakteri-
elle Wirkung der verwendeten Gewiirze wird eine gewisse Rolle spielen. Rou Gan, nach der traditionellen Tech-
nologie hergestellt, kann fiir einige Monate ohne Kisthlung gelagert werden. Allerdings sind derartige Produkte
aufgrund der starken Abtrocknung ziemlich zih, schmekken aufgrund des hohen Zuckergehaltes sehr sii} und
haben wegen der starken Bildung von MaillardProdukten eine wenig attraktive, dunkle Farbe.

Da die chinesischen Konsumenten heutzutage ein Rou Gan mit weicherer Konsistenz, hellerer Farbe und
geringerem Siilgeschmack bevorzugen, wurde bereits mehrfach versucht, das traditionelle Herstellungsverfahr-
en zu modifizieren (LIN et al, 1981; ZHOU, 1988; FAN, 1991; WANG, W., 1991a) . Unter Einsatz
der Hiirden-Technologie haben WANG und LEISTNER (1993, 1994) als Innovation ein Produkt entwickelt
und Shafu genannt. Als Rohmaterial wird fiir Shafu, ebenso wie fiir das traditionelle Rou Gan, mageres und en-
tsehntes Fleisch von Rind, Schwein oder Schaf verwendet, das in 4cm dicke Stiicke von 200g geschnitten
wird. Diesen Fleischstiicken werden 3% Kochsalz, 2% Haushaltszucker, 2% Sojasauce, 1.5% Reiswein,
0.2% Natriumglutamat, 0.05% Natriumascorbat, 0.01% Natriumnitrit und Gewtirze (5-Gewiirz-Mischung,
Ingwer etc. ) zugemischt. Die Mischung wird bei 4 bis 8°C fiir 48 bis 56 Stunden aufbewahrt. Danach wird das
gepokelte Fleisch mit Damp{ 40 bis 60 Minuten erhitzt, auf Zimmertemperatur abgekiihit und in etwa 0. 3cm
dicke Streifen geschnitten. Dieses Material wird bei 85 bis 90°C fiir 20 bis 30 Minuten getrocknet. Das Fertig-
produkt wird vakuumverpackt und ist ohne Kiihlung lagerfihig.

Shafu hat folgende Eigenschaften; Aw-Wert unter 0.79 (allgemein im Bereich 0. 76 bis 0. 74) , Wasserge-
halt unter 30% , Kochsalzgehalt 4. 0% bis 4.2% , Zuckergehalt 9% bis 10% . Die Farbe ist hellbraun, die Kon-
sistenz relativ weich und der Geschmack weniger siiff und angenehm. Darin unterscheidet sich Shafu vorteilhaft von
dem traditionellen Rou Gan. Wegen des hiheren Aw-Wert als beim traditionellen Produkt kénnte Shafu eine gerin-
gere mikrobiologische Stabilitéit mitbringen, und daher miissen weitere Hiirden eingefiihrt werden. Es handelt sich
dabei zuntichst um eine strenge Kontrolle der mikrobiologischen Qualitit des Rohmaterials und der Zusitze, um
den Anfangskeimgehalt zu, vermindern. Weiterhin werden hohere Temperaturen bei der Trocknung von Shafu an-
gewendet, und auf die Hygiene wird besonders nach der Erhitzung geachtet, um die Rekontamination des Fleis-
ches zn minimieren. Eine weitere wichtige Hiirde ist die Herabsetzung des Redoxpotentials ( Eh-Wert) dureh die
Vakuumverpackung des Fertigprodukts, denn auf diese Weise kann, trotz der relativ hohen Wasseraktivitit von
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