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Zum Problem der Schaffelle- 
Konservierung

Kandidat der landwirtschaftlichen 
Wissenschaften E. V7. Gajewoj, 
A.llunions-Forschungsinstitut der 
Plcischwirtschaft• UdSSR.

Die Eiweiiikonservierung ist eines der Probleme 
Biochemie und Mikrobiologie. Von der Lösung dieser 

'̂hage hängt die Verarbeitungstechnologie verschieden- 

arÜger tierischer Rohstoffe ab, was die Produktions- 
ö^onomik sowie die Qualität der Erzeugnisse beeinflußt.

Verschiedene tierische Rohstoffe sind tierische 
aewebe, die eine komplizierte Mikrostrukt r und che- 

*ische Zusammensetzung besitzen (1-5)«
Der Zustand und die chemische Zusammensetzung

ies Gewebes sind beim lebendigen Tier anders als 
d- *iiö beim toten Tier der Pall ist.

Die Fermente, die sich in der GewebefXüssigkeit 
lebendigen Tieres befinden, beteiligen sich aktiv 

811 der Regelung des Umsatzprozesses. Nach dem Tode 
^dben die komplizierten biochemischen Vorgänge nicht 

auf. Doch fördern die Gewebefermente (Protease, Carbo- 
kydrase, Esterase, Glycolysefermente u. a.) infolge 
^er Auflösung des Umsatzes die Zerfallsreaktionen. Das 
wird auch durch die Tatsache verstärkt, daß die Zer-
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fallsprodukte aus dem Gewebe nicht abgefl^t werden, 
wodurch sich der pH-Viert des Milieus verändert und 
das für die proteolytischen Fermente erforderliche 
Optimum erreicht wird (Gewebeantolyse). her Prozeß wird 
irreversibel. Infolge der Fermentewirkung (falls der 
Prozeß nicht gehemmt wird) erfolgt ein tiefer Zerfall 
des Gewebes (5-7).

Es ist zu beachten, daß eine tiefe Entwicklung 
der Antolyse unter Einwirkung der proteolytischen Gewebe' 
fermente nur unter aseptischen Verhältnissen möglich 
ist. Gewöhnlich wird dieser Vorgang von der Wirkung der 
proteolytischen Fermente begleitet, die von verschie
denen Keimen, die sich in großer Zahl auf der Hautober' 
fläche der Tiere befinden, ausgeschieden werden (Gewebe' 
fäulnis) (8-9).

Die Gewebezers törung wird auch durch Eiweißzerfal*” 
Produkte gefördert, insbesondere durch Makroradikale, 
beim primären Riweißmolekül-Zerfall gebildet werden und 
hohe Reaktionsfähigkeit besitzen.

Die Antolyse- sowie Fäulnisprozesse können mit 
verschiedener Methoden bekämpft werden.

Prof. J. J. Ilikitinskij klassifiziert die beste
henden Methoden zur Erhaltung und Konservierung von 
Lebensmitteln und Materialien auf Grund der vier Prin' 
zipien; Biose, Anabiose, Caenoanabiose und Abiose (10)’

Das Bioseprinzip wird hauptsächlich beim Lagern 
von übst und Gemüse verwendet. Er gründet sich auf der
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•  #
Fähigkeit der gesunden, unbeschädigten Pflanzen Pro
dukte, ihre natürliche Immunität der zerstörenden 
*-®imwirkung entgegenzustellen. Doch ist die Haltbar- 
*teÜ  der Produkte in diesem Fall durch begrenzte immune 
Eigenschaften der sterbenden Pflanze beschränkt, da die 
Y°h derselben abgesonderten bakteriziden flüchtigen 
^baktionen nur ira lebendigen Organismus existieren
Buhnen.

Das Wesen der Konservierungsmethoden, die sich 
auf dem Anabioseprinzip gründen, besteht darin, daß un- 
SUtistige Verhältnisse für das ßakterienwachstum geschaf- 
feH werden. Das wird durch Temperatursenkung, Gewebe- 
®htwässerung durch Trocknen, chemische Behandlung,
^ “Veränderung des Milieus usw. erreicht.

Die Konservierungsmethoden, denen das Caenoanabiose- 
Pbinzip zugrunde liegt, nützen den Antagonismus zwischen 
êh erwünschten und schädlichen Bakterien aus (gesäuer- 
1‘®s Gemüse, Joghurt, andere Milchprodukte und dergleichen).

Das Wesen der Konservierungsmethoden, denen das 
^Moseprinzip zugrunde liegt, besteht in Sterilisation 

Lebensmittel oder anderer Produkte mit hohen Tempe- 
baturen, ansiseptischer Stoffe (die recht hohe Bakteri- 
zidität besitzen), Strahlungsenergie usw.

Vom Standpunkt der Technologie aus werden die 
Konservierungsmethoden in mechanische, biologische, che
mische und physikalische eingereiht. Unter den mechani-
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sehen *'ethoden ist die Filtrierung der flüssigen 

Produkte durch Filter oder poröse Materiale am meisten 

verbreitet. Das .Vesen der biologischen Methoden besteh*'’ 

wie schon erwähnt, im Ausnützen des Antagonismus zwi

schen den erwünschten und schädlichen Bakterien. ".'ei*'e 

Verbreitung finden chemische Xonservierungsmethoden 

(Anwendung von neutralen und sauren Ralren, Säuren, 

Alkalien, Antiseptika, BaueneTrauen u. a . ). Zu den pW 

sikalischen Konservierungen«? thoden sind "ärnebehand- 

lung, Dehydratation unter Einwirkung, der Strahlungs

energie usw. zu zählen. Beim Konservieren der Rohstoff6 

tierischer Herkunft sind hauptsächlich chemische und 

physikalische Methoden anzuwende n, die sich auf Ana- 

biose sowie Abiose stützen. Des öfteren wird auch kom

binierte Behandlung angewendet.
Von Sowjetforschern wurden zahlreiche Untersuch-*11 

gen durchgeführt, die eine Reihe von Konservierungs

methoden für Biweißstofie ergaben. Darunter gibt es 

manche. Kc thoden zur Konservierung der Lebensmittel 

und der für Dpeisezwecke verwendbaren Rohstoffe. Doch 
werden ’lese Fragen im Rahmen der vorliegenden Vrbei 

nicht diskutiert. Unsere Aufgabe ist die Besprechung 

von einzelnen Methoden der Rohstoffkonservierung, 

dabei interessieren uns die für technische Zwecke ve' 

wendeten tierischen Rohstoffe.



Sie Gew Entwässerung ist die einfachste
^onservierungsmethode, die recht weit verbreitet ist.
^ w i r d  durch Trocknung (Blut, Lein, Relatine, trocke- 
hes Futter, Därme Häute, Felle, Haar), durch loeton- 

0<ier Spirituseinwirkung (Endokrin- und Permenterohatof- 
^9)i Behandlung mit chemischen Reagenzien - Kochsalz 
u’ a.(Därme, Häute, Pelze, Blut) verwirklicht.

Die Rntwösserungseffektivität als einer Konservie- 
^dhgsmethode wird durch den Restwassergehalt im Rohstoff 
^stimmt, der 10— 14 Prozent betragen soll und nicht über 

21 Prozent liegen (11,12).
Die Behandlung mit chemischen Reagenzien zwec'-s 

¿gjänderung des osmotischen Drucks und pH-Ver tes des 
4 i.eaa. Die Keimaktivität wird durch Veränderung des 
°Sm°txschen Drucks im Gewebe unterdrückt, zu diesen 
^heck wird ins Gewebe irgendein neutrales Salz einge- 
^’ihrt. Der Kochsalz-Zusatz erscheint sehr effektiv; der 
°8motische Druck der gesättigten Lösungen erreicht 
bei diesem Salz 100 4ta (16).

Die Keim- ebenso wie die Fermentenaktivität hängen 
v°® pH-Wert des Mileus ab. £um Beispiel erfolgen die 
^htolyggprozesse üblicherweise im schwach saurem Mi-

während sich die Fäulnisprozesse im schwach alka
lischen Mileu auslösen. Durch Veränderung des p!I-7ertes 
Löhnen die genannten Vorgänge heftig gehemmt oder gar 
e'-ilgestellt werden. Die erwähnten Methoden können beim 
<'-°nservieren von Blut, Därmen, Häuten und Pelzen sowie 
Abfällen angewendet werden.
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Antiseptikaanwendang. Das Wesen dieser Methode ie'l: 
teilweise oder völlige Rohstoffsterilisation, mit che
mischen Reagenzien, die sehr bakterizid sind. Eine kom
binierte Bearbeitung, durch die die Veränderung des 
osmotischen Druckes und pH-Wertes des Fileus bewirkt 
wird und die Bakteridizität von Antiseptika zu Tage komm1 
ist höchst wirkungsvoll (Konservierung von technischem 
Blut, Häuten, Fellen, Därmen, Abfällen) (8, 12, 13,

14, 17 - 20).
Einwirkung von hohen und niedrigen Temperaturen.

Die Temperatur ist von großer Bedeutung fiir da3 Keim

wachstum. Jede Mikrobenart hat ihr eigenes Temperatur- 

optimum. Durch Temperatursenkung kann das Bakterien- 

wachstum eingestellt werden, dabei werden auch antoly- 

tische Vorgänge gehemmt. Bei niedriger Temperatur 

können verschiedene tierische Rohstoffe eine zeitlang 

gelagert iverden.
Hohe Temperaturen haben die Eiweißdenaturation 

zur Folge. In solchem Zustand sind die Eiv/eiße weni
ger reaktionsfähig und können „eins zeitlang gelagert 
werden. Beim Blut- und Rohstoffkonservieren wird zur 
Herstellung des trockenen Futters wärmebeHandlung 
in Verbindung mit chemischer Behandlung (Kochsalz, 
Calciumhydroxyd u. a.) angewendet (6, 7, 11).

Die beschriebenen Konservierungsmethoden sind 

aber meistens nicht imstande, eine längere Haltbarkeit
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d6s Produkte.^^i erzielen, ohne seine Haupteigenschaf- 
^en zu verändern, insbesondere, wenn der Rest, assc r- 
S^halt sehr hoch sein soll (38 Prozent und darüber).

Es wurden von uns Untersuchungen durchgeführt 
Zw$cks Entwicklung der wirkungsvollen Methoden zun 
konservieren einiger tierischer Rohstoffe. Dabei 
v'°llten wir die obenerwähnten Faktoren zura Teil aus- 
n>itzen. Als Hauptvorausoetzung zur Sicherung einer ef
fektiven Konservierung wurde die Senkung der Reak
tionsfähigkeit gewählt.

Die Senkung der Reaktionsfähigkeit von Eiweißstof- 
wird durch Blockieren (Neutralisierung) der Eiv/eiß- 

a°lekülgruppen, die zur aktiven Reaktion mit den anderen 
chemischen Stoffen fähig sind, erzielt. Das sind haupt
sächlich Gruppen NJIg und COOK sowie Gruppen CO, NO,

CH und andere (4,9)• kenn man die aufgezählten 
GruPpen blockiert (neutralisiert), erhält man ein 

elektrisch neutrales Molekül, das zur kechselwirkung 
“h-t einem Reagenz nicht fähig ist, und nur eine Bin- 
^hngszerreißung mit Freisetzung einer aktiven Gruppe 
stellt seine Reaktionsfähigkeit wieder her. Außerdem 
wird das Blockieren der genannten Gruppen in der Regel 
v°h der Bildung der Seitenverbindungen zwischen ein- 
z®lnen Polypeptiden begleitet, was die Stabilisierung 

Eiweißmoleküls und Steigerung dessen Beständig
keit gegenüber Feuchtigkeit, V/ärme, Fermenten und ande-
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ren chemischen Reagenzien hervorruft.
Als Konservanten dienten in der ersten Versuchs

reihe i*'or mal deny d und basisches Aluminiumsulfat. Beide 
Reagenzien wurden zum Konservieren der Schaffelle ver
wendet. Formaldehyd ist unter den carbonylhaltigen 
Verbindungen einer der aktivsten. Rank seiner guten Lös
lichkeit und niedrigen Molekulargewichts hat Formaldehyd 
eine hohe Diffusionsfähigkeit.

Bei Wechselwirkung des Formaldeh;. ds mit Kollagen 
en stehen sehr beständige Verbindungen, die sogar bei 
starken Einwirkungen auf Eiweiß nicht zerstört werden; 
cs entstehen auch einige wenig beständige Produkte, 
die bei der Behandlung des gegerbten Xollagens mit 
Säure- oder Salzlösungen zerfallen.

Formaldehyd ist ein starkes Antiseptikum, tötet die 
meisten Keimarten. In der Literatur sind die Angaben 
zu finden, die besagen, daß unter Einwirkung der 
C,OClprozehtigen Formaldehydlüsung die Kilzbrandspo- 
ren nach 60 min. absterben, während Staphylococcus 
auranticus in der Kultur unter Einwirkung der 0,4pro- 
zentigen Formaldehydlösung nach zwei Stunden abstirbt. 
Die bakteriziden Eigenschaften des Formaldehyds sind 
sowohl bei dessen Abwendung als Gaz, als auch in Form 
der Lösungen sehr deutlich und unter übrigen gleichen 
Verhältnissen je stärker, desto höher die relative 
Feuchtigkeit ist (15).
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Also setzt die Formaldehydbehandlung die Reak-
°dsfähigkeit der Eiweiße herab (was auf die ansisep— 
s°hen und gerbenden Eigenschaften des Formaldehyd 

^iickzuf ¡ihren ist) und es v/erden ungünstige Verhält-
Ais
Ûß,
4e

se für Autolyse und Päulniserscheinungen geschaffen. 
,<äi'de:n wird Rohstoff bei Formeldehydbehandlung nensg
“■onservierung gleichzeitig unschädlich gemacht. Eine 

axiv höhe Geschwindigkeit des Formaldehydeindringens 
s Gewebe erleichtert doe Mechanisierung solcher Selb;

handlung.

Gleichzeitig hat die Anwendung von For;ialdehyd f̂i.ir
■llebearbe itung auch einige Nachteile. Vor allem ist 

'hif -3 •aie negative Rolle der Ameisensäure hinzuweisen,
4te .ln den Lösungen des technischen Formalins enthalten
lat dîid bei der Formaldehydoxydation entstehen kann.
üie l'*aeisensäure zerstört die Eiweiße, insbesondere 
l’l Lhe Igewebee iwe i ße.

Außerdem wirkt sich die Flüchtigkeit des Formal-

aUs,

H v

auf die Arbeitsbedingungen 'im Betrieb negativ

Gm die i'/irkung der Ameisensäure zu bekämpfen,
3 zu der Lösung Hyposulfit hinzugefügt. Zur Formal-

We

d bind ung wurde. Ammoniumsulfat zugesetzt. Die in 
r®aldehyd-hyposulfitlösungen konservierten Schaffelle 
r<ien durch folgende Kennzahlen charakterisiert (Tab.l)





fon besonderem Interesse ist die Temperatur der 

"'0Iihgenschrumpfung, die von starken Veränderungen im 

der Eiv;eißmoleküle des Kollagens zeugt.

Ule mit Pormaldehydhyposulfitvcrbindongen konservier-

ten «c hoffe Ile b-hielten -ährend längerer Lagerung
(io ,
c -Monate) ihre Beschaffenheit, v/ährend die rlobtroll— 

^ftie nach 12-monatlichf r Lagerung Beschädigungen 

4ufwies, die durch heftiges '.Vacnstum von rsicocoocus 

^®ns bedingt wurden.

Die Behandlung der Exhaffelle mit Formaldehydamrno- 

^idm-Lösungen erwies sich ebenfalls sehr wirksam.

I I .





Obwohl diese Schaffelle gegenüber der ersten Ver

suchsreihe eine niedrigere Schrumpfungetemperatur 

ilaben, zeigten sie auch eine gute Haltbarkeit bei 

4er Lagerung unter äußerst ungünstigen Bedingungen.

Zur Gewinnung des basischen Aluniniumsulfats 

tn,rden Aluminiumsulfat Alg )S04)3 K2S04 .?4H20 verwendet.

Die Entstehung des basischen Salzes geht unmittel- 

in Bad folgendervveisc vor sich

al2(so4} 3+2H2° 2U(on)?o4*M2ro4

Außer aktiver Reaktion des Aluminiumsalzes mit 

“l'7eiß, infolgedessen die aktiven Cruppen blockiert 

,efden und zusätzliche Seitenverbindungen entstehen,

(ird auch wegen des hohen pl!(4,5_4,6) die Lebenstä- 

^Skeit der Kei/ne unterdrückt. Der hohe pH-üert wird 

^abc i die Gegenwart von freier Schwefelsäure bedingt.

Das basische Aluminiumsulfat ist weniger aktiv als 

bflaldehyd, und dessen Verbindung mit Kollagen ist

beständig. Doch hat die Anwendung der Aluminium- 

BHze den Vorteil, daß dieses Reagenz die Arbeitsbedin

gungen negativ nicht beeinflußt. Berner sind dabei kei- 

n® Zusytzs toffe erforderlich, um die Kollagenhy drolyse 

v° r>zubeugen.

In unseren Versuchen bediehten wir uns konservieren1
eie k*'T besungen, die 10&/L A.luminiuml:aliumsulfat und 

^  -£/L Kochsalz enthielten. Die mit Hilfe der be-
13.



t
bcnriebenen Methode konservierten Schaffelle hatten 

die Schrumpfungstemperatur 68-70°C und den pTI-'"ert 

des Wasserauszuges —  von 4,6 bis 4,7. Die Schaffell8 

wiesen eine gute Haltbarkeit beim Transport und Lage" 

rung während zwei Monate (ohne irgendeine zusätzliche 

Bearbeitung) aur. Hach dem Salzen mit Kochsalz stei" 

gert ihre Haltbarkeit bis a u f * ^  Monate.

Die Ergebnisse der durchgeführten Untersuchungen 

zeugen von der Wirksamkeit der Kohversierungsmethoden» 

die sich auf die Anwendung solcher Konservanten gründe1” 

die die Reaktionsfähigkeit der Eiweiße bedeutend her®13 

setzen. Es ist zu beachten, daß die in dieser Ver

suchsreihe verwendeten Konservanten für die Konservi®' 

rung nur bestimmter tierischer Rohstoffe dienen könn®0' 

ln unseren weiteren Untersuchungen beabsichtige0 

wir, entsprechende chemische Reagenzien auch für Kon' 

servieren anderer Materiale, nämlich Blut, Därme usw- 

zu erfinden.

Schlußfolgerungen

1. Zur Konservierung der tierischen Rohstoffe kön° 

verschiedene physikalische sowie chemische Methoden» 

die sich auf Anabiose-und Abioseprinzip gründen, v®1" 

wendet werden.
2. Eine der universellen Konservierungsraethoden»

bei der die Behaltung eines relativ hohen FeuchtigK® i* '
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*-chalts im Geweb^JIcht unbedingt ist, ist die Ent- 

'•8erung. Dis ."all der Entv/ässerungsmethode wird
Ûl*OV> '3 '“ honstoffart und Besonderheiten deren Behandlungs- 
teohnologie bedingt.

3. Palis man bei der Konservierung im Rohstoff- 

öewebe eine relativ hohe Wasserinenge (über 38 Prozent)

'halten soll, ist es zweckmäßig, die hochaktiven Rea- 

Sebzien, die die Reaktionsfähigkeit der Eiweiße herab- 

2usetzen vermögen, die Bildung der Seitenbindungen för-
(Jg y.

Und das _iwei3molekül stabilisieren, anzuwenden.
4. Als Pellkonservanljen ist es zweckmäßig, For-

"^idehyd und seine Derivate - Formaldehydhyposulfit -
4ilt3 Po r mal de hy d amiaon i umv e r bind ungen sowie das basische 
Al
hminiumsulfat (wird bei der Aluminiumsulfathydrolyse 

hebildet) anzuwenden.
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