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SEVENTH MEETING OF TUROPEAN MpEAT
RESEARCH WORKERS Warszawad, Sep-—
tember 18th to 23rd, 196l1.

EINIGE FRAGEN UBER DIE REIFUNG DER MITTELS
RSTWAREN

SALZUNG UND TROGKNUI

Eines der wichtigsten herstellungs-
technologischen Anforderungen bezliglich der
Dauverwurstwaren ungarischen Charakters 1st

derzeit das lange Reifen., Bei diesem Prozess sind
neben der Verminderung des Wassergehaltes auch die
Gestaltung der Struktur und Jjene biochemischen An—
derungen von gleicher Wichtigkeit, welche besonders
als Resultat des Eiweisszerfalls die Entwicklung derxr
charakteristisch organoleptischen Eigenschaften ge-
wéhrleisten., Zwecks Schaffung der kontinuierlichen
Pertigung wubden die diesbeziglichen ‘echnologischcn
Fragen mit besonderer Berlicksichtigung des Rohstoff-
bedarfes, der Klimavcrhdltnisse wihrend der Rauche-

ol

eifens, weiters der die Haltbarkeit
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/Danerhaftizkeit/ der Waren entscheidend bestimmen-
den Anderungen des Salz~ und Wassergehaltes seit Jah-
ren untersucht und ausgewertet.

Es ist uns diesmal nicht mdéglich alle

X.Ungarisches Forschungsinstitut fir Fleischwirtschaft.,

Niinivaara




Ergebnisse ungerer vielseitigen Untersuchungen darzu-
legen. In unserem Vortrag wollen wir nur die Gestaltung
zweler Faktoren - diec des Salz—-und Wasscrgchaltes'-
wéhrend des Reifens der erwéhnbten Wurstwaren, baw.

den Einfluss der Lagerungs-Verhdltnisse, besonders des
Tuftzustandes, auf diese Faktoren kurz erortern.

Flir diec Dauerwurstwaren ist im schnitt-

§
reifen /Handels-/Zustand ein verhdltnismédssig kleiner
/cca 30 prozentiger/ Wassergehalt charakteristisch, Die-
ser Wassergehalt, bzw. dic damit verbundene Salzkonzen?~
razion schiitzt die Ware gegen der baktericllen Verfall.
Auf dies weisen dic Feststellungen unter anderen von
Empey /1/, weiters von Tordk /2/.

Bei der Verfertigung der erwahnten Warst-
waren muss ein Gewichtsverlust von %0-35 % wahrend des
Reifens erreicht werden, wenn wir in Betracht ziehen,
dass die Ausgangs-IFMillmasse einen Wasscrgehalt von 52-54% h
aufweist und dieser bei der schnittreifen Ware 28-30%
betragt, Die Geschwindigkeit dcs Gewichtsverlustes wird
von der spezifischen Oberflache der Ware, den Klimaver—
hdltnisscen des Lagerraumes und den Umwandlungen der ine
neren Struktur der Wurststange bedingt.

Der Gewlchtsverlust bei dem Reifen, bzw.
die Geschwindigkeit der Wasser-gehalt-Verminderung ist
dezisiv proportionell mit- dem Unterschied zwischen dem

relativen Gleichgewichts-Feuchtigkeitsgehalt der Masse

und dem relativen Feuchtigkeitsgehalt des Lagerraumes.
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Der Proportionalititskoeffizient. welcher wigentlich

dic Gesehwindigkeitskonstante des Trocknens darstellt,
und auch der relative Gleichgewichts-Feuchtigkeitsge-
halt sind von den inneren Stoffiibertrasunss-Verhiltnissen
abhingig.

Darum wurdcn unsererseits in erster Linie

ubertragung, die innere Stoffverteilung und die zu.den
einzelnen Stoffverteilunger ¢ baoc nden Gleichgewichts~

sgehalte untersucht.

Feuchtizl
Mittels unserer Untersuchungen wurde fest-
gestellt, dass
1./ der Feuchtigkeitsgehalt des Reifungsraumes nicht be-
liebig verringert, das heisst dass der trocknende

Iuftstrom ohne einer Verkrustungs-Gefahr /einer Ge-

fahr von Randbildung/ niéht beliebig verstirkt werden

1 Fleischwaren nicht fiir homogen betracht-
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bare Fillung unterliegt nach dem Einfiillen bis zum
Erreichen der Schnittreife charakteristischen che=- -
mischen Anderungen, infolge deren eine einigermassen

"geordnete” Inhomogenitit zustandekommt, fir die die

Unterschiede zwischen den dusseren und inneren Schich-
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ten bezliglich ihres Salz- und Wasse gehaltes, ihrer
e ) (AAacparhrma 1~ YT [
faroe, Gescnmack usw. cha

Unsere Versuchs- Ergcbnisse zeigen, dass

i) o - \ oy [ G v PRS- SRS « - e, S rp o -
ZeBs ein voller Ausgleieh des Wasser—-, bzw. Salzgehaltes




zwischen den verschiedenen Schichten der Salami nie

mozlich ist, ob~zwar eine Ausgleichungs-Tendenz selbst-

verstandlich zu beobachten ist.
Die Anderungen des Wasser- und Salzge-
haltes wédhrend des Reifens in den verschiedenen Schich-

ten sind aus der Abbildung 1 ersichtlich,

)

Abbildung 1, Die Anderungen der Wasser-

und Salzkonzenbtration in Azn verschicdenen Schichten deow ‘
Daugrrarstwanren wihrend des Reifens /1. ~frische Pastes
2.~achttégige Salami; 3.- 22-tégige Salami; 4.- 29 tégige
Salamis 5,~ 48 tigige Salami/.

Unsere obigen Behauptungen wurden von den
Ergebnissen der in verschiedenen Perioden des Reifens
durchgefihrten analitischen Unbtersuchungen der einzelnen
Schichten eindeutig bestatigt. Wihrend der Wassergehalt
der ausseren Sfhicht der neun monatelang gelagerten Sa-
lami /mit einem durchschnittlichen Wassergehalt von 18,47 ‘
16,0 % betrug, war der Wassergehalt des sogenannten "Kepms"

um der Mitte der Stange 32,1 %. Der Salzgehalt der
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ausseren Schicht betrug 3,8 % und der der inncren Schiecl b
o4 7%. Aus diesen Angaben ist ersichtlich, dass der Was-
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serausgleich zwischen den inneren und dusseren Schichten

langsamer verliuft, als die Salzdiffuzion von der &us-

seren, weniger Wasser enthaltenden Schicht gegen den Kern

Randschicht der Salami unter normalen TLagerungsverhélt-

nissen unter einen Grenzwert von ungefihr 16,0 % Wasser-




b g

- 5 i

gehalt nicht ausgetrocknet werden, Dies stimmt mit den
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>n von Clayton iibercin /4/,der festrestells hat,
dass von eingc 2445 % Wasser enthaltende Gelatine~Losung
mehr Wasser mittels zun Beispiel Gefrierens nicht ent-
fernt werden kann. Gemiss den Versuchen von Zukal /5/
kann das Fleisch unter normalen Zusténden trotz des ver-
h8ltnismédssig hohen relativen Gleichgewichts-Feuchtigkeits~
gehaltes des Stoffes/des Materials/reversibel nur bis L4o%
wasscrgehalt ausgetrocknet werden,

Bei dem von uns jetzt untersuchten System
/bei den Dauverwurstwaren/ wuede festgelept, dass die Ande~
rung des Wassergehaltes. in Jeden Fall auch die Anderung
des Salzgehaltes zur Folge hat, Die Vora ssetzung einer
Salagehaltsdnderuns ist der Ubersang des Salzes in eine
Losung., Dazu ist freies Was sser erforderlich, was in un-

seren System vom Fleischstoff-Saft geliefert wird. Eben

darum weil die Ware Salz ih Form von Losung enthédlt, ist
€8s richtiger nit Salzkonzo:trntign zZu rechnen,

Die Einfilhrung des Begriffes YSalzkon-

zentration" ist auch darum notwendiz, weil unseren Unter-

-suchungen jemédss der relative Gleichgewichts-Feuchtirkeite~

gehalt der frischen Salami Paste 97 % betrdgt und mit
den Glcichgcwichtsfouchtigkpits;ehalt der 5,5 %~iiren
reinen SalzlOsung zusanmenfdllt, bzw,., 8&ich der Kurve des
letzteren assimptotiseh gnndhert, Dicser Wert stimmt nit
der Salzkonzentration bezizlich des Wassergehaltes der
Ausganssmasse Uberein., Die Salzkonzentration kann mit

Hilfe der folrenden Formel errechnet werdens




S % = NaCl
Mﬂl+f%0
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Die SalzkonzentrationsKurve der Fil-

lung der Dauverwurstwaren weicht wihrend dem Verlauf der

()

Konzenbtration um ungeféhr 1 s00- 1,20 % von den Werten

des relativen Gleichgewichts-Feuchtickeitsge
reinen Salzlosuns ab. Die inm Laufe unserer Unbersuchun~
sen angenommenen Werte sind in der Abbildung 2 darge-
stellt.

Abbildunz 2., Die Anderuns des relativen

Gleichgewichts~Feuchtigkeitsgehaltes als Funktbtion der
NaCl Losung. bzw. der Saluk nzentration bezogen auf die

fettfreie Masse der Salani,

®

Diese Angaben geben Richtlinien fiir die
Gestaltung der Klimordume, weill sice anschaulich bewei-
. ?

sen, dass im Verlauf der Trocknung der Salami nicht

T

freies Wasser, sondern in der Salzlisung und im Biweiss

gebundenecs Wasser aus dem System entfernt werden muss,
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