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Sehr geehrter Herr Beck,

Als Anlage erhalten Sle beziiglich Ihrer Anfrage zur Verfarbung von Tatar wie folgt eine Stellungnahme eines

renommierten Lebensmittel- und Hygiene Laboratoriums.

Wir Gberpriifen durch sténdige Eigenkontrollen den Hygienestandard und dokumentieren diese Kontrolien
auch. Wir hoffen, Thnen mit dieser Auskunft weltergeholfen zu haben, Fir weitere Nachfragen hierzu stehen

wir Ihnen selbstversténdlich jederzeit gerne zur Verfiigung.

Mit freundlichen Grifen

iA Garrels
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Graufirbung von Hackfleisch
Sehr geehrter Herr Niedermeier,
bezlglich Ihrer Anfrage zur Hackfieischverfarbung nehmen wir wie folgt Stellung:

» Die Farbe von Fleisch und Fleischerzeugnissen ist lichtempfindlich. Unansehnliche
graue bis griinliche Verfarbungen beruhen auf oxidativen Verédnderungen der
Fleischpigmente (Fleischfarbstoffe) unter Beteiligung verschiedener Faktoren (Sau-
erstoff, Licht, Peroxide, Bakterien, Fleischenzyme) und Einfliisse (Temperatur, pH-
Wert, Redoxpotential, Wasseraktivitat)."

Eine Grauverfarbung von Hackfleischprodukten unmittelbar nach der Herstellung, bei
der keine weiteren Verderbniserscheinungen (Schmierigkeit, unangenehmer Geruch
u.a.) festgestellt werden, ist iUberwiegend ein rein chemischer Prozefs und kein Quali-
tatsmangel. Nach dem Auspacken und unter Einwirkung von Licht nimmt das Hack-
fleisch meist wieder seine natirliche rote Farbe an.

Mit freundlichen GriiRen

Dr. 8.0Im
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