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Fleisch in Schutzatmossphare: So funktioniert der Sauerstoff-Trick

(3]

Die meisten groBen Handelsketten verkaufen Frischfleisch in ,Schutzatmosphéare“-Packungen. Dahinter verbirgt sich oft
ein hochgradig mit Sauerstoff angereichertes Gasgemisch. Der Effekt: Auch nach Tagen sieht das Fleisch auB3en rosig-
frisch aus. Eine lllusion, denn Sauerstoff macht es gleichzeitig innen zah und ranzig.

Jedes zweite Stiick Fleisch kaufen Verbraucher aus den Selbstbedienungs-Kihltheken von Supermérkten. Hackfleisch
und Rinderrouladen, Gulasch und Schweineschnitzel liegen dort geschnitten und portioniert in praktischen Plastikschalen.
In genau diesen Plastikschalen entsteht die groBe Frische-lllusion — einem speziellen Gasgemisch sei dank. Tagelang
behélt das Fleisch aul3en eine rosige Farbe, wéhrend es innen jedoch schneller altert, zadh und ranzig wird. Die Anbieter
nehmen diese Qualitatsverschlechterung in Kauf: Um es besser verkaufen zu kdnnen, hlibschen sie es optisch auf — und
bieten minderwertiges Fleisch an.

» ,.Schutzatmosphéare” mit kosmetischer Wirkung

Verpackt unter ,Schutzatmosphére”, so heiBt das ,Zauberwort® auf vielen Etiketten. Dahinter kdnnen sich
unterschiedliche Gasgemische verbergen, mit denen die luftdicht abgeschlossenen Plastikschalen gefiillt werden. Ein
foodwatch-Labortest zeigt: Die groBen Ketten Aldi (Nord), Lidl, Marktkauf (Edeka-Gruppe) und Rewe setzten bei allen
untersuchten Fleischprodukten auf ein hochgradig sauerstoffhaltiges Gasgemisch. Der Vorteil fiir den Handel: Es reagiert
mit dem Muskelfarbstoff Myoglobin und erzeugt so eine rétliche Farbe. Ohne diese Reaktion wirde Fleisch
natlrlicherweise zunehmend graulich-braun werden. Der kosmetische Effekt ist gewollt: Rosig-rotes Fleisch gilt als
frischer und lasst sich besser und langer verkaufen.

» Staatsinstitut: Fleisch wird ,,schlagartig zdh und ranzig“

Das ist nicht nur eine Irrefihrung der Kunden, denen Tage altes Fleisch als optisch schlachtfrisch untergejubelt wird.
Denn Fachleute wissen: Der Einsatz von Sauerstoff ist alles andere als unproblematisch. Hochkonzentriert, reagiert er
auch mit den Fetten und EiweiBen im Fleisch. Folge sind ,vielfaltige negative Auswirkungen®, die etwa Wissenschaftler
des staatlichen Max-Rubner-Instituts seit langerem als ,unstrittig® beschreiben: ,Derartig dem Sauerstoff ausgesetztes
Fleisch* werde ,schlagartig ranzig, entwickelt Altgeschmack, erféhrt vielféltig stoffliche Umsetzungen der Lipid- und
Proteinfraktion und wird zah®, heiBt es in einem Artikel im Branchenblatt ,Fleischwirtschaft (6/2009). Sogar eine,massive
Erhéhung der gesundheitlich als schadlich bekannten Cholesteroloxide* stellten die Wissenschaftler fest, also die Bildung
von ,anerkannt toxischen Substanzen mit diversen biologischen Wirkungen, speziell auch im Zusammenhang mit
degenerativen Erkrankungsgeschehen, wie Arteriosklerose oder auch Krebs*.

» Nur Vermarktungsvorteile

In aller Deutlichkeit kritisiert das Bundesinstitut: ,,Hinzu kommt, dass keinerlei Notwendigkeit zur Behandlung von Fleisch
mit hdheren Sauerstoffkonzentrationen besteht, auBer einem Vermarktungsvorteil durch Aufrétung erzielen zu wollen.”
Der eigentliche Skandal: Fleischindustrie und Handelsketten kennen das Problem, doch flr den eigenen Vorteil nehmen
sie die Nebenwirkungen und Risiken fiir ihre Kunden in Kauf. Ein Anbieter von Industriegasen, die Messer Group mit Sitz
in Krefeld, schreibt ganz offen in einer Produktbroschire lber die Wirkung von Sauerstoff: ,Verursacht die Oxidation von
Fetten / Olen. Erlaubt das Wachstum von aeroben Bakterien und Schimmel, aber erhélt die rote Farbe von Fleisch und
hemmt anaerobe Bakterien.”

» Mehr zum Thema Fleisch in Schutzatmossphére:

« Innen zéh und ranzig, auBen scheinbar frisch - weiter [4]

« Aldi, Lidl, Marktkauf, Rewe: 154 Proben im Test - weiter [5]

« Alternativen nutzen, Sauerstoff-Behandlung verbieten - weiter [6]
lhr foodwatch-Team
(3]
PS: Juristische Auseinandersetzungen mit Behdérden und Unternehmen kosten viel Geld. foodwatch ist dabei auf lhre

Unterstlitzung angewiesen — nur gemeinsam kénnen wir uns zur Wehr setzen. Daher unsere grof3e Bitte: Helfen Sie uns
und werden Sie jetzt Férdermitglied: www.foodwatch.de/mitglied-werden [7]
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