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Die

weilBkonservierung ist eines der Probleme

T Biochemie und Mikrobiologie. Von der LUsung dieser

die Verarbei technologie verschieden-

a

rti s . : L P 5 ifia o e
Ptiger tierischer Rohstoffe ab, was die Produktions-
0} = - 5 r s - . .
Konomik sowie die Quulitit der Frzeugnisse beeintluBt.

Verschiedene tierische Rohstoffe sind tierische

die eine komplizierte Mikrostrukt r und che-

le Zusammense tzung b

Der Zustand und die chemische Zusammensetzung

Gewebes sind beim anders als

“48 beim toten Tier der Fall ist.

Die Fermente, die sich in der Gewebefliissigkeit

lebendigen Tieres befinden, beteiligen sich aktiv

an . i " £+
der Regeluny des Umsatzprozesses. Nach dem Tode
nNopy 3 2 & by
Teén die komplizierten bioch

schen Vorgédnge nicht

agf

(

« Doch férdern die Gewebefermente (Protease, Carbo-

hydpa. ' : - S
Jdrase, Esterase, Glycolysefermente u. a.) infolge

de " : . ;
T AuflSsung des Umsatzes die Zerfallsreaktionen. Das

wi . = iy & A
ird auch durch die Tatsache verstédrkt, duB die 7Zer-

I.




fallsprodukte aus dem Gewebe nicht ai,g.ﬁf.t, nerden,

wodurch sich der pli-ilert des Milieus verdndert und

das fiir die proteolytischen Fermente erforderliche
Optimum erreicht wird (Gewebeantolyse). Der ProzeB wird
irreversibel. Infolge der Fermentewirkung (falls der
ProzeB nicht gehemmt wird) erfolgt ein tiefer Zerfall
des Gewebes (5-7).

Es ist zu beachten, daB eine tiefe Entwicklung
der Antolyse unter Einwirkung der proteolytischen Geweb€”
fermente nur unter aseptischen Vern#dltnissen m&glich
ist. GewShnlich wird dieser Vorgang von der Wirkung der
proteolyticschen Fermente begleitet, die von verschie-
denen Keimen, die sich in groBer Zahl auf der Hautober-
fldche der Tiere befinden, ausgeschieden werden (Geweb€”
fiulnis) (8-9).

Die Gewebezerstorung wird auch durch Eiweiﬁzerfﬂly
produkte gefordert, insbesondere durch Makroradikale, g
beim priméren BiweiBmolekiil-Zer:all gebildet werden und
hohe Reaktionsfahigkeit besitzen.

Die Antolyse- sowie Fdulnisprozesse kinnen mit yilf®
verschiedener ilethoden bekdmpft werden. .

Prof. J. d. Nikitinskij klassifiziert die beste-
henden Methoden zur Erhal tung und Konservierung von
Lebensmitteln und Materialien auf Crund der vier Prin-
zipien: Biose, Anabiose, Caenocanabiose und Abiose (10)-

Das Bioseprinzip wird hauptsdchlich beim Lagern
von Obst und Gemiise verwendet. Er griindet sich auf der

b}
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Phi o =
S8higkeit der gesunden, unbesc

ddigten Pflanzenpro-
Qukt : s, 3 ) N e L,

ukte, ihre natiirliche Tmmunitit der zerstirenden

A R : ol
e*m“irkung entgegenzustellen. Doch ist die Haltbar-

1
Keiq - s Sie 5 < .
€1t der Produkte in diesem ¥all durch begrenzte immune

n
“lgenschaften der sterbenden Fflanze beschrinkt, da die

v K o L s e
°n derselben abgesonderten bakteriziden fliichtigen

5
P

Taktionen nur im lebendigen Organismus existieren
oA
XOnnen

Das Wesen der Konservierungsmethoden, die sich
auf dey Anabioseprinzip griinden, besteht darin, daB un-

213 . - T o : s o
SWnstige Verhdl tnisse fiir das Bakterienwachstum geschaf-

®n werden. Das wird durch Temperatursenkung, Gewe
entwaﬁserung durch Trocknen, chemische Behandlung,
DH‘Veranderung des Milieus usw. erreicht.

Die Konservierungsmethoden, denen das Caenoanabiose-

Pri

Tinzip zugrunde liegt, niitzen den Antagonismus zwischen

7

den erwiinschten und schédlichen Bakterien aus (geséuer-
Tes Gemiise, Joghurt, andere Milchprodukte und dergleichen).
Das Wesen der Konservierungsmethoden, denen das
Abioﬁeprinziy zugrunde liegt, besteht in Sterilisation
der Lebensmittel oder anderer Produkte mit hohen Tempe-
haturen, ansiseptischer Stoffe (die recht hohe Bakteri-
2iditut besitzen), Strahlungsenergie usw.
Vom Ctandpunkt der Technologie aues werden die

“OHServierungsmethoden in mechanische, biologische, che-

Ulsche und physikalische eingereiht. Unter den mechani-




hen !‘ethoden ist die Filtrierung der fliis

Produkte durch Filter oder porsse Materiale am meicter

onts

verbreitet. Das Vesen der biologischen Methoden besté

wie schon erwdhnt, im Ausniitzen des Antagonismnus

kterien. "eite

schen den erwiinschten und schiidlichen B

Verbrei tung finden chemnische Xonservierungs

(Anwendung von neutralen und sauren Salzen,

Alkalien, Antiseptika, RHAucherrauch u. ae) e 20 den

gsikalischen Xonscrvierungeme tho
lung, behydratation unter Dinwirkang der Strahlungs-
enerygie usw. zu zdhlen.

chemische und

tierischer ierkunft sind

a1

ohysikalische Methoden anzuwenden, die sich auf

Ang-

biose sowie Abiose stiitzen. Des ofteren wird auch ko

binierte Behandlun; 4angewendetb.

m-

shlreicne Untersuch

Von Sow jetfors

J
zen durchgefithrt, die eine Reihe von Konservierungs-—

aben. Darunter gibt es

r sAwe L

iethoden T

sanche Mcthoden zur Honservierung der Lebensuittel

und der fiir Dpeisezweclie verwendbaren Rohstoffe.

srden ‘iese Fragen im Rahmen der vorliegenden

nicht diskutiert. Unsere Aufgabe ist die Besire
von einzelnen Methcden der Rohstoffkonservierung,

re

vel

dabei interessieren uns die fiir technische Zwecxe

Pohstoffe.

wendeten tierischen



Die Gewa"ntz gsserung -- isl die einfachste

“OﬂServierungsmethode, die recht weit verbreitet ist.

“le wird durch Trocknung (Blut, Lein, Gelatine, troche-

Neg

futter, Ddraue durch Aceton-

iritusein :rmenterohs tof-

Die Fntwidsserungseffektivit

t a1ls einer Xonservie-

TWngsme thode wird durch den stwassergehalt im Rohstoff

be: . =] 3 . & g i 55
< Stimnt, der 10--14 Prozent betrasen soll und nicht ‘iber

2
i

R S -
“S==21 Prozent liegen

Die Behandlung mit chemischen

.\/‘:v-i' ki 3 T 1 s e -
fdnderung des osmotischen Drueks und pli=v'eprtes

~tleus. Die Keimaitivitédt wird durch Verinderung des

Smotischen Druck

im Gewebe unterdriickt, zu diesen

“%eck wird ins Gewebe irgendein neutrales Salz einge-
ol
*Uhrt, per Kochsalz-Zusatz ersch

2int sehr effektiv; der

(o] .. . . . )
“Smotische Druck der gesédttigten Lusungen erreicut

bes 4 3 -
1 diesem Salz 100 Atm (16).
Die Keim- ebenso wie die Fermentenaktivitidt hingen

Bom r v
On pH-iert des Wi

ab. Zum Beispiel erfolgen die

Antn- ; : . g s
Ntolyseproze tiblicherweise im schwach saurem Mi-

1, widhrend sich die Fiulnisprozesse im schwach alka-

T e 2 5
iSchen Mileu ausl&sen. Durch Verdnderung des pll-Tertes

kg : = .
‘inen die genannten Vorgidnge heftig gehemmt oder gar

ej . o % -
‘Ngestellt werden. Die erwdhnten Methoden kinnen beim

Xon : 3
“Servieren von Blut, Didrmen, Hiuten und Pelgzen sowie

**Tdllen angewendet werden.




Antiseptikaanwendung. Das Yesen dieser ethode is

+

teilweise oder vollige Rohstoffsterilisation. mit che-
mischen Reagenzien, die sehr bakterizid sind. Eine kom-
binierte Bearbeitung, durch die die Verénderung des
smotischen Drackes und pli-"'ertes des WMileus tewirkt
wird und dic Bakteridizitdt von Antiseptika zu Tage komab
ist hochst wirkungsvoll (Konservierung von technischem
Blut, Hiuten, Fellen, Ddrmen, Abfdllen) (8, 12, 13,

L4, ST =5 20

Binwirkung von hohen und niedrigen Temperaturen.

Die Temperatur ist von groBer Bedeutung fiir das ¥Keim-

krobenart hat ihr eigenes Temperatur-

wachstum. Jede
optimum. Durch Temperatursenkung kann das Bakterien-
wachs tur eingestellt werden, dabei werden auch antoly-—
tische Vorginge gehemmt. Bei niedriger Temperatur
wonnen verschiedene tierische Rohstoffe eine zeitlang
gelagert werden.

Hohe Temperaturen haben die EiweiBdenaturation
zur Folge. In solchem Zustand sind die TiweiBe weni-
ger reaktionsfihig und ktnnen eine zeitlang gelagert

werden. Beim Blut— und ohstoffkonservieren wird zur

stellung des trockenen Futters Wirmebehandlung

in Verbindung mit chemischer Behandlung (Xochsalz,
Calcimmhydroxyd u. a.) angewendet (6, 7, 3L )
Die beschriebenen Konservierungsmethoden sind

aber meistens nicht imstande, eine léngere Haltbarkeit




des Produktm‘ erzielen, ohne seine Haupteigenschaf-
ten zy verdndern, insbesondere, wenn der Rest.assecr-
gehalt sehr hoch sein soll (38 Prozent und dariiber).

Bs wurden von uns Untersuchungen durchgefiihrt
2wecks Entwicklung der wirkungsvollen Methoden zun
t’;OH-‘sezwieren einiger tierischer Rohstoffe. Dabei
%0llten wir die obenerwihnten Faktoren zum Teil aus-
Diitzen. Als Hauptvoraussetzung zur Sicherung einer ef-
fektiven Konservierung wurde die Senkung der Reak-
tlonsfinigkeit gewshlt.

Die Senkung der Reaktionsfihigkeit von Eiweilstof-
fen wird qurch Blockieren (Neutralisierung) der EiweiB-
Molekiilgruppen, die zur aktiven Reaktion mit den anderen
Chemischen Stoffen fahig sind, erzielt. Das sind haupt-

Sédchlich Cruppen NII, und COOH sowie Gruppen CO, NO,

N, CH und andere (4,9). 'enn man die aufgezdhlten
Gruppen blockiert (neutralisiert), erhdlt man ein
Qlektrisch neutrales Molekiil, das zur ‘echselwirkung
it einem Reagenz nicht fdhig ist, und nur eine Bin-
dunészerreidung mit Freisetzung einer aktiven Gruppe
Stellt seine Reaktionsfdhigkeit wieder her. AuBerden
wirg das Blockieren der genannten Gruppen in der Regel
Von der Bildung der Seitenverbindungen zwischen ein-
2¢lnen Polypeptiden begleitet, was die Stabilisierung
deg

EiweiBmolekiils und Steigerung dessen Bestédndig-

K€ it gegeniiber Feuchtigkeit, Virme, Fermenten und ande-




rvanten dienten in der ersten Versuchs-

ren chemischen Reagenzi:n hervorruft.

Als Xons

reihe Formaldehyd und basisches Aluminiumsulfat. Beide
Rezgenzien wurden zum Konservieren der Schaffelle ver-
wendet. Formaldehyd ist unter den carbonylhaltigen
Verbindungen einer der aktivsten. Dank seiner guten Lis~
lichkeit und niedrigen Molekulargewichts hat Formaldehyd
eine hohe Diffusionsfdhigkeit.

Bei Wechselwirkung des Formaldeh;ds nmit Kollagen

en.stehen senr bestlindige Verbindmgen, die sogar bei

starken Einwirkungen auf veill nicht zerstort werden;
¢s entstehen auch einige wenig bestindige I’rodukte,

die bei der Behandlung des gegerbten Xollagens mit

dure- oder SalzlOsungen zerfallen.

Formaldehyd ist ein starkes Antiseptikum, totet die
meisten Zeimarten. In der Literatur sind die Angaben
zu finden, die besagen, daB unter Finwirkung der

C,001lprozentigen Formaldehydlisung die Milzbrandspo-

‘in. absterben, wdhrend Staphylococcus

in der Kultur unter Einwirkung der O,4pro-
zentigen Formaldehydldsung nach zwei Stunden abstirbt.

Die bakteri

iden Gigenschaften des Formaldehyds sind
owohl bei dessen Ahwendung als Gaz, als auch in Form
jer Losungen sehr deutlich und unter iibrigen gleichen

Verh&l tnissen je stédrker, desto hoher die relative




Also setzt die Formaldehydbehandlung die Reak-

Yong s, «
OHufahlgkeit der EiweiBe herab (was auf die ansisep-
e
SChen und ge rbenden Eigenschaften des Formaldehyd

i o1 e - y i
“ckzufiihren ist) und es werden ungiinstige Verh#dlt-

hs

s g vs .s 5

'S€ fiir sutolyse und Pdulniserscheinungen geschaffen.

LTS
Serdeq wird Rohstoff bei Formeldehydbehandlung nensg

de

lep -

ionservierunL #leichzeitig unschéddlich gemacht. Fine
Tlatyy hohe Geschwincigkeit des Formaldehydeindringens
s Gewebe erleichtert doe lechanisierung solcher 3Re-
hanclumc‘

Gloichzeitig hat die Anvendung von Forialdehyd fiir
5
rellebearbeitung auch einige Nachteile. Vor allem ist
42 die negative Rolle der Ameisensdure hinzuweisen,

e 4 % e :
in den Losungen des technischen Formalins cnthalten

und bei der Formaldenydoxydation entstehen kann.

Vie 4.0 .. £ B X -
‘e isensiure zerstort die DiweiBe, insbesondere

“piy ! . v -
“delgewebeeiweiBe.

A : ' fiche
AuBerdem wirkt sich die ¥

iicntigkeit des Formal-

Cehy. - . 3
¥ds auf gie Arbeitsbedingungen 'im Betrieb negativ

I die Wirkung der Ameisensdure zu bekdmpfen,

Yorge | : : . -
de zu ger Losung Hyposulfit hinzugefiigt. Zur Formal-
3]
“Oavahns 2 - . .
Ydbindung vmrde Aamoniumsulfat zugesetzt. Die in

R
°rma] g e

hyd-hyposulfitlsungen konservierten Cchaffelle
Yerden 4 oo r il : ; YL -
0 durch folgende Kennzahlen charakterisiert (Tab.l):

9.




Tabelle 1

e, o e
Nach der Behandlung

in der LUsung

und Abtropfen wihrend
2 Stunden

Nach den

Calzen

und Lagerung
in Stapeln
wdhrend 5 Tage

e s e s
. P :
Du:chschnltt( Schwankungen

Durchschnitt

Schwankungen
————_

D i et e N —

Feucitigkeitsgehalt, " 55,6 54,6-57,7
Formaldehydgehalt :

P i o, s 4 o s
a) in % zur rohen Einwage ,181-0,331

0
b) auf Trockensubstanz bezogen 0,682-1,179

fochsalzgehalt;
a) in % zur rohen Einwage f 15,7-18,4

P m 1 121 y - P
b) auf Trockensubstanz bezogen 56,2=75, 8

Verh&ltnis Kochsalz /Feuchtigkeit/

("K"), %

Schrumpfungstemperqtur, %

i des Vasserauszugs
&

53,6

0,181

0,670

19,2

73,1

50,1-54,9

0,114-0,288

0,439-1, 082

18,2-19,8

60,8-74
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X . . g
Von besonderem Interecse ist die Temperatur der

enschrumpfung, die von sta mgen im
“R‘Jf\ s < e
Pau der EiveiBmolekiile des Kollagens zeugt.
Die mit Formaldehydhypesulfitverbindungen konservier-
‘en bt 3 . 5 s
vchaffelle b rhielten »ithrend lidngerer Lagerung
dlonate) ihre Beschaffenheit, widhrend die Kobtroll-
Pupts 2 . R Ada
tie nach l2-monatlicher Lagerung BeschZdigungen
APy 3 . E . . Nt
“Wles, die durch heftiges Vachstum von icococcus

o
“Ubeng

bedingt wurden.

haffelle mit Formaldehy dammo-

Die Behandlung der

6 (T .
“‘MOSungen erwies sich ebenfalls sehr wirksam.




Tabelle 2

Nach der Behandlung mit Nach dem Salzen
der LUsung und Abtrop- und Lagerung in
fen wdhrend 2 Stunden Stapeln wdhrend
————— 5 fgre
7 b o )
‘Durchschnittngcn'anknngen Durchschnitt [Schmxnkungbn

Feuchtigkeitsgehalt, % 55,9 55 2 53507 52,8-54,5

Formaldehydgehalt:

a) in% zur rohen Einwaage 0 0,202 28 Os 0,173-n,192
b) auf Trockenubstanz bezogen 0,812 02 0,696-0,69€
Kochsal

a) in% zur rohen Einwage g 3 19,52-19,62
b) auf Trockensub: z bezog 65,8 70,9=76,2

Verhdltnis




Obwohl diese Schaffelle gegeniiber der ersten Ver-

BUch & e 3 - . ;
. Chsreihne eine niedrigere Schrumpfungstemperatur

fay L X ) - N )
9€n, zeigten sie auch eine gute Haltbarkeit bei
de

o Lagerung unter duBerst ungiinstigen Bedingungen.

Zur Gewinnung des basischen Aluminiumsulfats

LD A ze it . v o »
fden Aluminiumsulfat Al, )€0,)s K,$0,.24H,0 verwendet.
Die tehunz des basischen Salzes geht unmittel-
2 g
bap

'm Bad folgenderweisc vor sich

2A1(CH)E0,+N,E0,

r aktiver Reaktion des Aluminiumszlzes mit

¥€18, infolgedessen die axtiven Cruppen blcckiert

We rg

en und zusdizliche Seitenverbindungen entstehen,
auch vegen des hohen nll(4,5-4,6) die Lebensti-
- as . o1 :

85eit der Keime unterdriickt. Der hohe plH-Vert wird

die Gegenwart von freier Schwefelsiure bedingt.

N . 1 . . . . :
Das basische Aluminiumsulfat ist weniger aktiv als

1aldehyd, und dessen Verbindung mit Kollagen ist

YONio. he ot . - \ : A Ty
18 bestdndiz. Doch hat die Anwendung der Aluminium-
i L ! . . :
1%2e den Vorteil, daB dieses Reagenz die Arbeitsbedin-
unge A . e : T e
€8N negativ nicht beeintluBt. Ferner sind dabei kei-

In unseren Versuchen bediehten wir uns konservieren-
Ligungen, die 10g/L Aluminiumialiumsulfat und

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

13.




Methode konservierten Schaffelle hatten

schriebenen

. . o . g D 3 S
die Ychrumpfungstemperatur 68-70 C und den pl-"ert

des Vasserauszuges —-- von 4,6 bies 4,7. Die Cchaffell®

wiesen eine gute lHaltbarkeit beim Transport und

rung widhrend zwei Monate (ohne irgendeine zusi
Bearbeitung) aur. Nach dem Salzen mit Kochsalz stei-
gert ihre Hal tbarkeit bis auf“12 Monate.

Die Ergebnisse der durchgefiihrten Untersuchunge?

zeugen von der Wirksamkeit der Kohversierungsmethodel

die sich asuf die Anwendung solcher Konservanten griind
die die Reaktionsfdhigkeit der EiweiBe bedeutend hersl”
setzen. Es ist zu beachten, daB die in dieser Ver-
suchsreihe verwendeten Konservanten fiir die Konservi€é~
rung nur bestimmter tierischer Rohstoffe dienen kionn€’
In unseren weiteren Untersuchungen beabsichtige?
wir, enlsprechende chemische Reagenzien auch fiir XKon~
servieren anderer Materiale, ndmlich Blut, Dé&rme usw*

zu erfinden.

Schluffolgeruncen

1. Zur Konservierung der tierischen Rohstoffe kOP
verschiedene physikalische sowie chemische MNethoden
die sich auf Anabiose-und Abioseprinzip griinden, veTr”

wendet werden.

methodens

2. Eine der universellen Konservierun

bei der die Behal tung eines relativ hohen Feuchtigke?




€8haYl+e = ry ¢ Tl 3
EENalts i ~:f‘webﬁ.'3ut unbedingt ist, ist

'
-
"'S8erung. Die vahl der Entwidsserungsne thode wird
g g
My = N . o
“fCeh Rohstoffart und Besonderheiten deren Behandlungs-

Yechnologie bed ingt.

3. Palls man bei der Konservierung im Rohstoff-
SeWebe eine relativ hohe Wasse rmenge (iliber 38 Prozent)
bE'h’il‘w:n soll, ist es zweckméBig, die hochaktiven Rea-

geng ; 2 A i SRS, Rt
S*0Zien, die die Reaktionsfdhigkeit der EiweiBe herab-

“U8etzen vermégen, die Bildung der Seitenbindungen for-

de n = s s s 4> eimisine
™ und das CiweiBmolekiil stabilsieren, anzuwenden.
4. Als Fellkonservanten ist es zweckmdBig, For-
nay 4 . . .
dqlﬂenyd und seine Derivate - Formaldehydhyposulfit -
ung P - 2 . < .
Ormaldehydammoniumve rbindungen sowie das basische

Al :
1um1n1umsu1fat (wird bei der Aluminiumsulfathydrolyse

tebildet) anzuwenden.,

15,
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