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EINIGE FRAGEN ÜBER DIE REIFUNG DER MITTELS 

SALZUNG UND TROCKNUNG KONSERVIERTEN WURSTWAREN

tech n o lo g isch en  Anforderungen b ezü g lich  der 

Dauerwurstwaren ungarischen  Charakters i s t  

d e r z e it  das lange R eifen , Bei diesem  P rozess s in d  

neben der Verminderung des W assergehaltes auch d ie  

G estaltung der Struktur und jene b iochem ischen Än­

derungen von g le ic h e r  W ich tig k e it , w elche besonders 

a ls  R esu lta t des E iw e is s z e r fa l ls  d ie  Entwicklung der 

c h a r a k te r is t is c h  o rg a n o lep tisch en  E igen sch aften  ge­

w ä h r le is te n . Zwecks Schaffung der k o n tin u ie r lic h e n  

F ertigung wurden d ie  d ie sb ezü g lich en  tech n o lo g isch en  

Prägen mit b eso n d erer .B erücksichtigung des R oh sto ff­

b ed a rfes , der K lim a v erh ä ltn isse  während der Räuche­

rung und des R e ife n s , w e ite r s  der d ie  H a ltb a rk eit  

/D a u e r h a f t ig k e it /  der Waren en tsch eid en d  bestimmen­

den Änderungen des S a lz -  und W assergehaltes s e i t  Jah­

ren  u n tersu ch t und au sgew ertet.

X .U ngarisches F o r sc h u n g s in stitu t  fü r  F le is c h w ir ts c h a f t ,  

i n i v a a r a

G. K árpátix

E ines der w ic h t ig s te n  h e r s te l lu n g s -

Es i s t  uns d iesm al n ich t m öglich a l l e



E rgebnisse unserer v i e l s e i t i g e n  Untersuchungen darzu­

le g e n . In  unserem Vortrag w o llen  w ir nur d ie  G estaltung  

zw eier Faktoren -  d ie  des Salz-und W assergehaltes -  

während des R eifen s der erwähnten Wurstwaren, bzw. 

den E in f lu s s  der L ag eru n g s-V erh ä ltn isse , besonders des  

L u ftzu stan d es, auf d ie se  Faktoren kurz erö r tern .

Für di e Dauerwurstwaren i s t  im s c h n it t ­

r e i f e n  /H an d els-/Z u stan d  e in  v erh ä ltn ism ä ss ig  k le in e r  

/ c c a  3o p r o z e n t ig e r / W assergehalt c h a r a k te r is t is c h . D ie­

s e r  W assergehalt, bzw. d ie  damit verbundene S a lzk on zen t-  

ra z io n  sc h ü tz t d ie  Ware gegen der b a k te r ie l le n  V e r fa l l .  

Auf d ie s  w eisen  d ie  F e s ts te llu n g e n  u n ter anderen von 

Empey / l / ,  w e ite r s  von Török / 2 / .

Bei der V erfertigu n g  der erwähnten Wurst- 

waren muss e in  Gewichts'Verlust von 3o-35 % während des 

R eifen s e r r e ic h t  werden, wenn w ir in  B etracht z ieh en , 

dass d ie  A usgangs-Füllm asse e in en  W assergehalt von 52-54-% 

a u fw e ist  und d ie s e r  b e i der s c h n it t r e i f e n  Ware 28-3o% 

b e tr ä g t . Die G eschw indigkeit des G ew ich tsver lu stes w ird  

von der s p e z if is c h e n  O berfläche der Ware, den K lim aver- 

h ä ltn is s c n  des Lagerraumes und den Umwandlungen der in ­

neren Struktur der WurstStange b ed in g t.

Der G ew ich tsverlu st b e i dem R eifen , bzw. 

d ie  G eschw indigkeit der W asser-gehalt-Verm inderung i s t  

d e z is iv  p r o p o r t io n e il mit- dem U n tersch ied  zw ischen dem 

r e la t iv e n  G le ic h g e w ic h ts -F e u c h tig k e itsg e h a lt  der Masse 

und dem r e la t iv e n  F e u c h tig k e its g e h a lt  des Lagerraumes.



V/

Der P r o p o r t io n a l i t ä t s k o e f f iz ie n t , w elcher e ig e n t l ic h  

d ie  G eschw ind igkeitskonstante des Trocknens d a r s t e l l t ,  

und auch der r e la t iv e  G le ich g ew ich ts-F eu ch tig k e itsg e ­

h a lt  s in d  von den inneren  S toffüb .ertragungs- V erh ä ltn issen  

abhängig.

Darum wurden u n s e r e r s e its  in  e r s te r  L in ie  

d ie  e in fach en  s ta t is c h e n  V erh ä ltn isse  der inneren  S to f f ­

übertragung, d ie  innere S to f fv e r te ilu n g  und d ie  zu-den  

e in z e ln en  S to f fv e r te ilu n g e n  gehörenden Gleichgewichts-^  

F e u c h tig k e itsg e h a lte  u n ter su ch t.

M itte ls  u nserer Untersuchungen wurde f e s t ­

g e s t e l l t ,  dass

1 .  /  der F e u c h tig k e itsg e h a lt  des Reifungsraumes n ic h t be­

l i e b i g  v e r r in g e r t , das h e i s s t  dass der trocknende  

Luftstrom  ohne e in e r  V erkrustungs-G efahr /e in e r  Ge­

fahr von Randbildung/ n ich t b e l ie b ig  v e r s tä r k t  werden 

kann,.'3 /;

2 .  /  d ie  b e i d ie se n  F leischw aren  n ich t fü r  homogen b e tra ch t-

bare Füllung u n t e r l ie g t  nach dem E in fü lle n  b is  zum 

E rreichen  der S c h n it t r e i fe  c h a r a k te r is t isc h e n  che— •' 

m ischen Änderungen, in fo lg e  deren e in e  ein igerm assen  

"geordnete” Inhom ogenität zustandekommt, fü r  d ie  d ie  

U ntersch iede zw ischen den äusseren  und inneren  Schich­

ten  b ezü g lich  ih r e s  S a lz -  und W assergehaltes, ih r e r  

Farbe, Geschmack usw. c h a r a k te r is t is c h  s in d .

Unsere V ersuchs- E rgebnisse z e ig e n , dass 

2*D. eil'1 v o l le r  A u sg le ich  des W asser-, bzw. S a lz g e h a lte s
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zw ischen den versch ied en en  S ch ich ten  der Salami n ie  

m öglich i s t , ob-zwar e in e  A usgleichungs-Tendenz s e lb s t ­

v e r s tä n d lic h  zu beobachten i s t .

Die Änderungen des W asser- und S a lzge­

h a lte s  wahrend des R eifen s in  den versch ied en en  Schich­

te n  s in d  aus der Abbildung 1 e r s ic h t l i c h .

Abbildung 1. Die Änderungen der W asser- 

und SalzkonzentratioK . in  den versch ied en en  SchioJvfccjv «-«»■ 

D a u er^ rs^ a ro n , während des R eifen s / l ,  ^ fr is c h e  P a ste ;

2 .-a c h ttä g ig e  Salam i; 3 2 2 -tä g ig e  Salam i; 4 » - 29 tä g ig e  

Salami? 5 . -  4-8 tä g ig e  S a lam i/.

Unsere obigen  Behauptungen wurden von den 

E rgebnissen  der in  versch ied en en  Perioden  des R eifen s  

durchgeführten a n a lit is c h e n  Untersuchungen der e in z e ln en  

S ch ich ten  e in d e u tig  b e s t ä t ig t .  Während der W assergehalt 

der äusseren  S ch ich t der neun m onatelang g e la g e r te n  Sa­

lam i /m it  einem d u r ch sch n itt lic h e n  W assergehalt von 18,4yi

1 6 ,o  % b etru g , war der W assergehalt des sogenannten "Kesse”*
. •• um der M itte der Stange 3 2 ,1  %. Der S a lz g e h a lt  der 

äu sseren  S ch ich t betrug 3»8 % und der der inneren  Schic} t  

6 ,4  %. Aus d iesen  Angaben i s t  e r s i c h t l i c h ,  dass der Was­

s e r a u sg le ic h  zw ischen den inneren  und äu sseren  S ch ich ten  

langsam er v e r lä u f t ,  a ls  d ie  S a lz d if fu z io n  von der äus­

se ren , w eniger Wasser en th a lten d en  S ch ich t gegen den Kern 

m it grösserem  W assergehalt,

Gemäss unseren Untersuchungen kann d ie

R andschicht der Salami u n ter normalen L agerungsverhält­
n is se n  u n ter  e in en  Grenzwert von ungefähr 1 6 ,o % Wasser-
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S eh a lt n ic h t au sgetrockn et werden. D ies stimmt mit den 

Angaben von C layton ü b erein  / 4 / ,d e r  f e s t g e s t e l l t  h a t ,  

dass von e in e  3 4 ,5  % Wasser en th alten d e G elatine-L ösung  

mehr Wasser m it t e ls  zun B e is p ie l  G efr ieren s n ich t en t­

fe r n t  werden kann, Gemäss den Versuchen von Zukäl / 5/  

kann das F le is c h  u n ter  normalen Zuständen t r o tz  des ver­

h ä ltn ism ä ss ig  hohen r e la t iv e n  G le ich g e w ich ts -F eu ch tig k e its -  

% g e h a lte s  des S to f f e s /d e s  M a te r ia ls /r e v e r s ib e l nur b is  4 o%

W assergehalt au sgetrock n et werden.

Bei dem von uns j e t z t  u n tersuchten  System  

/ b e i  den Dauerwurstwaren/ wurde f e s t g e l e g t ,  dass d ie  Ände­

rung des W a sserg eh a ltes .in  jedem F a ll auch d ie  Änderung 

des S a lz g e h a lte s  zur Folge h a t. Die Voraussetzung e in e r  

oalzgehaltsÄ nderung i s t  der Übergang des S a lze s  in  e in e  

Lösung, Dazu i s t  f r e i e s  Wasser e r fo r d e r lic h , was in  un­

serem System vom F le i s c h s t ö f f - S a f t  g e l i e f e r t  w ird. Eben 

j |  darum w e il d ie  Ware S a lz  in  Form von Lösung e n th ä lt ,  i s t

e s  r ic h t ig e r  mit S a lzk o n zen tra tio n  zu rechnen.

Die Einführung des B e g r if fe s  '’Salzkon­

zen tra tio n "  i s t  auch darum notw endig, w e il unseren Unter­

suchungen gemäss der r e la t iv e  G le ic h g e w ich ts -F eu ch tig k e its ­

g e h a lt  der fr is c h e n  Salami P aste 97 % b e trä g t und mit 

den G le ic h g e w ic h ts fe u c h tig k e itsg e h a lt  der 5 , 5. % -iigen  

re in en  S a lz lö su n g  zusam m enfällt, bzw. s ic h  der Kurve des 

l e t z t e r e n  a ss im p to tisc h  annähert. D ieser  Wert stimmt mit 

der S a lzk o n zen tra tio n  b ezü g lich  des W assergehaltes der 

Ausgangsmasse ü b ere in . D ie S a lzk on zen tra tion  kann m it 

H ilfe  der fo lgen d en  Formel errech net werden?
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lo oS % = NaCl
NaCl + H20

Die S a lzk on zen tra tion s -Kurve der Fül­

lung der Dauerwurstwaren w eich t während den V erlauf der  

K onzentration  un ungefähr l , o o -  l ,2 o  % von den Werten 

des r e la t iv e n  G le ic h g e w ich ts -F eu ch tig k e itsg e h a lte s  der 

re in en  S a lz lö su n g  ab. Die- im Laufe unsprer Untersuchun­

gen angenommenen Werte s in d  in  der Abbildung 2 darge­

s t e l l t .

Abbildung 2« Die Änderung des r e la t iv e n  

G le ic h g e w ic h ts -F e u c h tig k e itsg e h a lte s  a ls  Funktion der 

NaCl Lösung, bzw. der S a lzk o n zen tra tio n  bezogen auf d ie  

f e t t f r e i e  Masse der Salam i.

D iese Angaben geben R ic h t lin ie n  fü r  d ie  

G estaltung der Klfmaräume, w e il  s i e  an sch au lich  bew ei­

se n , dass im V erlau f der Trocknung der Salami n ich t  

f r e i e s  Wasser, sondern in  der S a lz lö su n g  und im E iw eiss  

gebundenes Wasser aus dem System e n tfe r n t  werden muss.

L ite r a tu r v e r z e ic h n is .

1 .  /  Enpev. W.A. Food Trade Review,-band XX.Nr. 9 .1S 5o .
2 .  /  Török G7 E le lm ezesi Ipar /L e b e n sm itte lin d u s tr ie /1 9 5 1

N r .5 .7 o .
3 .  /  K ärpati G; Untersuchungen der Temperatur und L u ft-

k o n d it io n s v e r h ä ltn is se  b e i der V erfertigu n g  von 
D au erfle isch w aren ./U n ter  V e r ö ffe n tlic h u n g /,

4 -./ C layton . W: C o llo id  A sp ects~ o f Food Chemistry and 
' and Technology. London, 1939.

3 . / .  . Zukäl E. P ersö n lich e  M itte ilu n g .



Abbildung 1« : Die Anderungen der Wasser-  uns S a lzk on zen tra tion  
in  den versch ied en en  S ch ich ten  der Dauerwurstwaren während 
des R e ifen s .
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W e?

.Suojaamalla .ja kuivaam alla v a lm is te ttu je n  makkara tu o tte id e n  kypsyminer 

G. K arpati, Unkarin L ih a tu tk im u sla ito s .

Tärkein p i ir r e  u n k a r ila isen  kestomakkaran v a lm istu k sessa  on p itk ä ­
a ik a in en  k y p sy ty s. V esip ito isu u d en  vähenem iseen l i i t t y v ä t  monet 
b io k e m ia llis e t  m uutokset, jo id en  joh d osta  -  v a rs in k in  v a lk u a is a in e i­
den h a jo te s s a  -  tu o te  saa k a r a k te r is t is e t  o r g a n o le p tise t  om inaisuu- 
ten sa . U seiden v u o sien  aikana on t u t k i t t u  kestomakkax’an kypsymiseen  
l i i t t y v i ä  te k n o lo g is ia  kysym yksiä, e r ik o is e s t i  raaka-aine. u o lta  ja  
k iim a -o lo su h te ita  (myös savustuksen  aikana) sekä sä ily v y y te e n  v a ik u t­
ta v ia  NaCl- ja  H^O-pitoisuuden m uutoksia.

Tässä e s ity k s e s s ä  k ä s it e l lä ä n  va in  kahta v iim em ain ittu a  a s ia a  sekä  
sen l i s ä k s i  v a ra sto in tik y sy m y k siä .

Kauppatavarassa v e s ip ito is u u s  on n . 30 # joka yhdessä suolamäärän 
kanssa e s tä ä  b a k teer ien  aiheuttam an makkaran p ilaan tu m isen . Saman 
to te a v a t  Emprey (1 ) ja  Török ( 2 ) .  V alm istuksen aikana la sk ee  massan 
v e s ip ito is u u s  (52 -54  $>) a ih eu tta en  n o in  30-35 i» painohäviön makkaras­
sa . Painon vähenem isen nopeus r iipp u u  k u oresta , k lim a o lo su h te is ta  
ja  m assassa ta p a h tu v ista  stru k tu u rin  m uutoksista .

R atkaiseva  va ik u tu s on s u h te e lla  massan relatiivinen^feasapaino^co steu s  
per ilman su h te e ll in e n  k o ste u s . Tämä v erra n n o llisu u sk erro in  on o i ­
keastaan  kuivum isen nopeusvakio.

Tutkimaksisaamme on to d e ttu ;

1 . Ilman s u h t e e l l i s t a  k o s te u tta  e i  oaa vähentää m iten hyvänsä (r y p is ­
tym inen, k u ivu m isren gasi) (V ert. ( 3 ) ) .

2 . tä y t tö  e i  o le  homogeeninen^ täytön  jä lk een  tapahtuu kypsyminen, 
j o l lo in  v ä l i l l ä  tä y ttö  -  le ik k a u sk estä v y y s tapahtuu joukko karakte­
r i s t i s i a  k e m ia l l i s ia  m uutoksia. N iiden  seurauksena syntyy jo n k in la i­
nen " jä r je s ty n y t” (geord n et) in h o m o g en itee tt i, joka näkyy k e s k i-  ja  
kuoriosan v ä l i s in ä  eroavaisu uk sin a  (NaCl, HgO, v ä r i ,  maku ym. ovat 
e r i l a i s e t  reunassa ja  k e s k e l lä ) .  Esim. su o la -  ja  v e s ip ito is u u d e t  ovat 
aina e r isu u r e t  p .a . p a ik o is s a , vaikka erojen  tasaantu m iaten d en ssi on 
olem assa , ( k t s .  kuvaa 1 ) .



^o^merkki: 9 kk vanha salam i: v e t tä  = 1 8 ,4  $> keskim äärin , k e s k e llä
32, 1 fo, reunassa  1 6 ,o i>\ su o laa  reunakerroksessa 3 ,8  k e s k e llä  6 ,4  # 
Suolaa d if fu n to itu u  u lkoreu nasta  keskustaa  k o h ti.

V a ra sto in n issa  e i  salam in kuorikerroksen v e s ip ito is u u s  la sk e  raja-arvon  
16 f0 a la p u o le l le .  (Samoin to te a a  Clayton ( 4 ) ,  e t t ä  34 ,5  v e t tä  s i s ä l ­
tä v ä stä  g e la t i in i l iu o k s e s t a  e i  vo id a  enää v e t tä  ir r o i t t a a  esim . jää­
dyttäm ällä) . Zukal (5 ) ilm o it ta a :  l ih a s t a  voidaan n o rm a a lio lo su h te issa  
p o is ta a  v e t t ä  v a in  40 $ : i i n  saakka r e v e r s ib e l i s t i .

totesimme e d e l lä ,  e t t ä  v e s ip ito isu u d e n  muutokset a ih eu tta v a t su o la -  
määrän m uuttum ista. E d e lly ty s  on, e t t ä  vapaata v e t tä  täy tyy  o l la  lä sn ä . 
Koska su o la  liik k u u  liu o k s in a , tarkastelem m ekin suolamäärän m uutoksia.

K ä site , "suolaväkevyys" on tä rk eä . Tuoreen salam in s u h te e llin e n  ta s a -  
P a in o k o steu sp ito isu u s kohoaa 97 $ : i i n  ja  se  on sama kuin 5 ,5  $ : is e n  
Puhtaan su o la liu o k sen  ta sa p a in o k o steu sp ito isu u s  ( k t s .  p i ir r o s  2: 
aaymptotinen lähestym inen  k . o .  liu o sk ä y r ä ä ) . S u o lak on sen tratio  la sk e ­
maan:

c, NaCl
" -----------------------  5= 100 #

NaCl + H20

Ruiskutuksen jä lk een  suolaväkevyyskäyrä poikkeaa n . 1 -1 ,2  $ k . o .  käy­
mästä.

Salam in k y p sy essä  e i  o le  s i i s  kysymys vapaan veden vaan su o la liu o sv e d e n  
^a v a lk u a is e e n  s id o tu n  veden h a ih d u t ta m is e s ta .

^ ¿ y . i a l l i s u u s :

2mpey, W.A.: Food Trade Review XX, Nr. 9 , T a 50.
p -r.

* ^örök, G: E le lm ezesi Ipar (L eb en sm itte lin d u str ie )  Nr. 5 , 70 , 1951.

K arpati, G: Untersuchungen der Temperatur und L u ftk on d ition  Ver­
h ä lt n is s e  b e i der V erfertigu n g  von L au erfleischw aren . Unter 
V e r ö ffe n t lic h u n g .

Qla y to n , W. Colloid a sp ec ts  o f  food Chemistry and Technology, London
1959,

5• Zukal, E. P ersöh n lich e M itt.


