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Herstellung von in Kunststeffolie

| Lebererzeugnis-Preserven mit fraktionierter Warmebehandlung

Ke Incze, J, Mlynarik und E, Szarka

Ungarisches Forschur ngsinstitut fiir Fleischwirtschaft

‘ Als Grund dieser Forschun
| blOlog schen Qualit&dt bei der Herstellung der aus Leber hergestellten

f Verschiedenen Erzeugnisse und die Verléngerung der Haltbarkeit dieser

Produkte zum Ziele gesetzt

emein gesuchte Ware im
Q 4 1 . - . .
uelbstbedlenung%;yscem auch 1n der Semmerperio®s mit Sichercheit in
Verkehr gebracht werden kann,

Als Umhiillung der aus Leber hergestellten Erzeugnisse

Wird in Ungarn und auch in manchen anderen Lindern grosstenteils

| hatirlicher Darm angev

l fristiper Lagerung die Gefahr der mikrobiellen Beschidigung
! & g g
[ L = . “ 2 2 ; s i

/oChlelmlgWQrden/ des Darmes und damit des Verderbens der Ware,

bererzeugnisse als Aufschnitt erkauft,

Wodurch eine neue fir die nachtrdgliche Infizierung ge-

geben wird, Wegen dieser Umsténde ist es richtiger die Herstellung

Erzeugnisse filir die Sommermonate beinahe vollig einzustellen,

diesep
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s wurden verschiedenartige Zellulose—~ und Polyester-Kunst-
dérme angewendet, Auf die Anwendung des mussten wir
aber verzichten, der Oberfléche der durchfeuchteten Hiille der

I

®hne Trocknen und Rduchern verfert

Pllzkolonien erschienen, Desh

“Kunstdirme mit 45 mm Weit
:
Zur Herstellung eines

dessen Haltbarkeit be

<L

lagerung /+4 ,4¢ +
o i e, U il

Dloibt’ hat sich die fraktioniert Warmebehandlung bewih

vCiliallUll Ull

oehandlung bei 85" C eine irreversibl

wir q

Felcher enetrationsmessung und mikrobiologischen Unter-

Suchungen wurde festge:

Minuten zur
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Abtotung des liberwiegenden Teiles der vegetativen Keime ~im Falle

Bl : 5 L o &
eines 45 mm weiten Darmes ~ bei 80" C ndtig ist, Die nach dem

KOCh;H abgekiihlte Wurst wurde 24 Stunden bei 24 C ge

bej Y o Ny : WIS : : £
€1 derselben Temperatur und d*eselbe Zeit, wie beim ersten Kochen

Wiedep gekocht,

] ! & 1e ) ~ YLt - A~ e Aae Firnhal+ ~ - et =0 -
s ist erwahn SnsSwert, dass das Einhalten der an rcgebenen
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Die Verteilung der G tkeimzahl nach r auf die zwei
i1\ 5 - v
varmebehagdlung fo nden 72 langen I erung ist

In Abbildung 2. gibt es schon einige Kein

o 21DT hon eini (ei en von Grossenw—
ordnung 107, es aber auffallend, dass die Keimzahlverteilung von

Dohanilun; folgenden 120 Stunden langen Lagerung bei 27
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Abbildung 4,

1

d

in Betracht zu nehmen, dass prakt

jea)

ten

b

Polyest@r—Kunstdarm gefiil

Bel der Vergleichung der

T 1

Wirtscl

>

-

aftlichkeit 4ist es auch

isch kein Kochverlust bei

rzeugnissen im Vergleich zu dem

dUrChschnittlich 4,5 %~igen Kochverlust der in Naturdarm hergestellt~

o

Hy

én Leberwursterzeugnisse auftritt,
Beurteilungsergebnisse und Skonomi
bewiesen, dass sich stets weitere
Verschiedenen Kunststoffe in der F

Ver

Preserven geeignet, Auf Grund der

A

s 9

Durch die mikrobiologischen
schen Angaben wird es zweifellos
Gelegenheiten zur Anwendung der

leischindustrie bieten, Die zu den

Suchen angewendete Kunststoffumhiillung ist zur Herstellung von

Versuchsergebnisse kann die

PPOduktion der &dusserst schnellverderblichen Lebererzeugnisse bedeutend

erhéht,

das

und die Haltbarkeit der Fertigw

wodurch

Inverkehrbringen und der Verkauf dieses Erzeugnisses auch im

SOmmer mit Sicherheit geldst werden kann,

le/ ReHeiss K,Becker—

LeRobinson:

2u/ Wel, Leverkusens N

3¢/ 0, Cy Schmidts ‘

eue Verpackun 13 /1960/,
g 12

ie Fleischwirtschaft 9, /1961/

Verpackung - Rundschau 14 /1963/ 8o,

1080,

199.
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Abb. 1.
Die Verteilung der Gesamtkeimzahl von Leber

erzeugmisse, unmittelbar nach der zweiten Erhitzung.

Die Muster wurden in Poly-Ester-Darm,
Kaliber 45mm hergestellt.

Fraktionierte Erhitzung bei 80°C,60 Min
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Abb.2.

die Verteilung der Gesamtkeimzahl nach 72 Stunden
der zweiten Erhitzung ber 27°C
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Abb.2.

Die Verteilung der Gesamtkeimzahl nach 72 Stunden
der zweiten Erhitzung bei 27°C
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Abb.3.

Die Verteilung der Gesomtkeimzahl nach 120 Stunden
der zweiten Erhitzung bei 27°C
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~ Prozenlgewrch? der Einziehhifle im Vergleich

<
Q
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30

s

mit dem Gesomlgewichl.
S

Abb.4.
Vergleichende Daten der Gewicht-und Preisgestaltung von Einzieh-
hdllen fdr in kieinen Einheiten portionierte Lebererzeugnisse.
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Die Zielsetzung der Versuche war eine Her ellungs-
technologie im Interesse des Vertriebes schnellverderblichen
LQbGT@T?GMSJiZC” fiir die Sommermonat:e auszuarbeiten, mit deren Hilf
ein preservenartiges Erz is mi Anwendung einer Kochtemperatur
unter 100° C hergestellt werden kann, el dieser Temperatur kann
der auf die Konserven kenn: ichnende soge. '"sterile" Geschmack ver~
mieden werden, Anstatt der Konservendose wurde Kunststoffolie an-
Eewendet, Im Falle von 100 g-Dosen betrigt das Gewicht der Konse: =
Vendose 27% des Bruttogewicht Demgegeniiber macht bei XKuns
N i
das Gewicht des Kunstdarmes bloss 1 % des Bruttogewichtes aus, Bei
i aasalleles o L e D e A
Doscn:rzeu;nlgcon betrdgt der Preis der Dosen 34% auf den Selbst-
kostcnpreis bezogen, bei Kunsts 11t aber ’:oscAlggﬂdes

=
velbstkostenpreises

L

Beim Vergleich der

45 mm weit

e Polyesterkunsdarm

o
olie,
enhdanAans y ¢ (TR P ~d . 3
verscniedenen Kunstdarme hat sich der
D "ih-‘t.
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IPOVSBONCTRO JIMBEPHHX USAENIA [ONYKOHCEPBHOIO XAPAKTEPA,

QPAKTOHVPOBAHHDI CTEPIINSALMEN, B NCKYCCTBEHHbX OEQIOYKAX.

VHIE K., MIVHAPUK A., CAPKA 3.

OnuT npoBOmuAM C ILenbld pa3pabOTKU mpolecca MO Mpous-
BOICTBY ¥ BHNYCKY ONUHOYHHX CKOPOMOPTAWNUXCSH NUBEPHHX W3Inemuit
B leTHEM nefwoge, IpY TMOMOUWM KOTOPOTO MPUMEHEHUEM TeMIepaTypH
Sgggw Bume 100¥C MOXHO M3TOTOBUTH NPOLYKT MOMYKOHCEPBHOI'O Xa-
epa.

“ [lpy ymomsryToffi TemmepaType u3OexuMuil TaK Ha3HBaeMHi
Cre punbHmit BKyC" XapakrTepHH{t Il KOHCEepPBHHX u3nenuif. BmecTo
KECTHHNX OaHOK MPUMEHANM OOONOUKN U3 MCKYCCTBEHHHX MaTepUalos.
CII NpoxyKTH GyNyT BHIYCKAaTBCH B BECOBHX enununax 10 TI'., TO
BECOBaA nmoms MCKYCCTBEHHONR 0GONOUKH OyzeT cocrTaBuATh 1 %, @ ¥
gOHCGpBHMX OaHok 27 %, @ LEHa ZONN UCKYCCTBEHHON 00OMOYKN Ha
HMHMHy nponyKTa OyzeT cocTaBiATH TONbKO I0 %, @ y KOHCEPBHHX

dHOK 34 % Bceil cTOMMOCTHM MPOLYKTA.

. [lpoBenM CpaBHUTENbHHE UCHHTAHUA PAa3HHX YIAaKOBOUHHX
gaTSPMaHOB, CaMEM MOAXONAWMM Y3HANW UCKYCCTBEHHHE OOOMOUKM W3-
OTOBNEHHNX M3 MONUICTEpPa, M LNUAMETP KOTOPHX OHI 45 MM.

o lacty /maccy/ u3TOTOBIEHHYW W3 NMPEIBAPUTENBHO BapeH-
Mapo ! TPAHHOCTAMYU CMEUWAHHOT'O MaTepuana, WIPULEBANU B 0O0ONQUKU
B TOTOBNIEHHHX U3 MONM3CTEPa, NMOTOM BaDUMY P TeMnepatType 80°C
IPpoTaKenun 60 MUHYT. OXma ¥IGHHHA TPONYKT BHAEpKUBaNM <4 daca
1 KomHaTHOI TemmepaType /24°C/. BereTaTuBHHE OpraHU3MH MPO-
gg%TaBmmeoﬁ 3@ 3TO BpEMS U3 CIOP, BApuUIM COOTBE TCTBEHHO MpEX-
TEeMIIepaType .

Hy : IBo#iHOt TepmMooOpaOOTKO W3TOTOBIEHHHE, 72 uyaca INpuU KOM=-
quHOM TEMIEe pa Ty pe ¥DaHEBHHN NPOXYKT OKA3anCsH MOJMHOLEHHEM,KONN-
CTBo 3apommmert 10-- I0%, a Ge3 npuMeHeHUs (paKiMOHMPOBaHHOM

ggepmnmaaunm I IOCNE TAKOT'0 CPOKAa XPaHEHUF, UMCIO Baganmmeﬁ B
IBUVHCTBe mponyxTax cocTasaano 10° N I0'. Nocame 120 yacosoro

TgaEGHMH GOHBM@HCTBO 00pa3L0BR U3T'OTOBICHHHX (PPaKLUOHUPO aHHoﬁ,7
Mp”005p860TKO@ CUNTaNUCh MONHOUSHHHMN, HO yXe Hawaum 10¥ - IO
CIIo aapouumeg, 3HAQUUT XPaHWUTH MPORYKT BHUE 72 yaca NpU TeMlIe-
aggpe Bhile 27°C He Lenecoo6pasHo. s o
603 M Cnyvyae, xorzia NponyKT Xpanumu npu remmepatype 20°C 120 ua-
Npo IPOTYyKT OHX MOFHOUCHHHA. ONbTHHE MapTUX B OXNAKLEHHOM
CTpancTee /-4 -6°C/ Xpanunu O6e3ynpeyHO 2 MeCALa.

B Ha ocroBarumM pa3palGOTAHHOTO METONA 3HAUUTENBHO yBENU-
nonoCLCA CPOK XpaHEHNs IOTOBHX WU3nenuit, a mMPousBONCTBO, COHT M

OTpeGnenue NUBEPHHX W3LENUM MOXHO DPEUUTH C IONHOMl 0€30macHOCT B,




