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Bei der Vergleichung der W i r t s c h a f t l i c h k e i t  i s t  es auch 

ln  Betracht zu nehmen, dass p r a k t i s c h  kein Kochverlust  bei  den in 

Polyester-Kunstdarra g e f ü l l t e n  Erzeugnissen im V erg le ich  zu dem 

d u r c h s c h n it t l i c h  4 .5  %-igen Kochverlust  der in  Naturdarm h e r g e s t e l l t -  

LeberwursterZeugnisse a u f t r i t t .  Durch die mikrobiologischen 

Beurte i lungsergebnisse  und ökonomischen Angaben wird es z w e i f e l l o s  

ewiesen, dass s ich  s t e t s  weitere Gelegenheiten zur Anwendung der 

verschiedenen K u n s ts to f fe  in  der F l e i s c h i n d u s t r i e  b i e t e n .  Die zu den 

E rsu ch e n  angewendete Kunststoffumhüllung i s t  zur Herstel lung von 

reserven geeignet.-  Auf Grund der Versuchsergebnisse  kann die 

Produktion der ä u s s e r s t  sch n e l lv e rd e rb l ich e n  Lebererzeugnisse  bedeutend 

rhoht, und die H altb ark ei t  der Fertigware v e r lä n g e r t  werden, wodurch 

das Inverkehrbringen und der Verkauf d ie se s  Erzeugnisses  auch im 

fflmer mit S i c h e r h e i t  g e lö s t  werden kann.
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Abb. 1.
Die Verteilung der Gesam tkeim zahl von Leber 
erzeugnisse, unmittelbar nach der zweiten Erhitzung.

Die Muster wurden in Po/y-Ester- Darm,
Kaliber 45mm her gestellt.
"Fraktionierte Erhitzung bei 80*C, 60 Min



Die Verteilung der Gesamtkeimzahl nach 72 Stunden 
der zweiten Erhitzung bei 27*C

Abb.2.



Die Verteilung der Gesamtkeimzahl nach 72 Stunden 
der zweiten Erhitzung bei 27*C

Abb.2.



Abb.3.
Die Verteilung der Geiamtkeimzahl nach 120 Stunden 
der zweiten Erhitzung bei 27 °C



A bb.4.
Vergleichende Daten der Gericht-und Preisgestaltung von Einzieh -  
hüllen für in kleinen Einheiten portionierte Lebererzeugnisse.
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H e r s t e l l u n g  von i n  K u n s t s t o f f o l i e  g e f ü l l t e n  

L e b e r e r z e u g n i s - P r e s e r v e n  mit  f r a k t i o n i e r t e r  Wärmebehandlung

K. I n c z e ,  i ,  M l y n a r i k  und E,  S z a r k a  

U n g a r i s c h e s  F o r s c h u n g s i n s t i t u t  f ü r  F l e i s c h w i r t s c h a f t . ,

Budap est

ZUSAMMENFASSUNG.

Die Z i e l s e t z u n g  d e r  V e rsuch e  war e i n e  H e r s t e l l u n g s ­

t e c h n o l o g i e  im I n t e r e s s e  des  V e r t r i e b e s  d e r  s c h n e l l v e r d e r b l i c h e n  

L e b e r e r z e u g n i s s e  f ü r  d i e  Sommermonate a u s z u a r b e i t e n ,  mit  d e re n  H i l f e  

e m  p r e s e r v e n a r t i g e s  E r z e u g n i s  mit  Anwendung e i n e r  Ko chtem peratu r  

u n t e r  100° C h e r g e s t e l l t  werden kann.  B e i  d i e s e r  Temperatur  kann 

der a u f  d i e  K o n se rv e n  k e n n z e ic h n en d e  s o g ,  ’' s t e r i l e 1' Geschmack v e r ­

mieden werden.  A n s t a t t  d er  K o n se rve n d o se  wurde K u n s t s t o f f o l i e  an-  

g e w e n d e t .  Im F a l l e  von 100 g-Dosen b e t r ä g t  das Gewicht d e r  K o n s e r ­

v e n d o se  ^ 2 7 % d e s  B r u t t o g e w i c h t e s ,  Demgegenüber macht b e i  K u n s t s t o f f o l  

das Gewicht  des  Kunstdarmes b l o s s  1 % des B r u t t o g e w i c h t e s  a u s .  B ei  

L o s e n e r z e u g n i s s e n  b e t r ä g t  d e r  P r e i s  d e r  Dosen 34$ a u f  den S e l b s t ­

k o s t e n p r e i s  b e z o g e n ,  b e i  K u n s t s t o f f d a r m  f ä l l t  a b e r  b l o s s  1C$ des 

S e l b s t k o s t e n p r e i s e s  a u f  d i e  F o l i e .

Beim V e r g l e i c h  d er  v e r s c h i e d e n e n  Kunstdärme h a t  s i c h  der  

■̂ 5 mm Weite P o ly e s te rk u n ^ d a rm  b e w ä h r t .
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Die aus v o r g e k o c h t e n  R o h s t o f f e n  und Gewürzen zusammen- 

g e s t e l l t e  F ü l lm a s s e  wurde i n  P o l y e s t e r k u n s t d a r m  g e f ü l l t  und b e i  

80 C 60 min g e k o c h t .  Die a b g e k ü h l t e  Proben wurden b e i  Zimmer­

te m p e r a t u r  / 2 4 °  C/ 24 Stunden g e l a g e r t .  Die Würste wurden zwecks  

A b t o t u n g  d e r  aus den Spore n e n t s t a n d e n e n  v e g e t a t i v e n  Mikroorganismen 

e i n e r  dem v o r h e r e r w ä h n t e n  ä h n l i c h e n  Wärmebehandlung u n t e r w / k f e n .

Die mit  der d o p p e l t e n  Wärmebehandlung h e r g e s t e l l t e  Ware wurde 

nach e i n e r  b e i  27°  C ?2 Stunden l a n g  e r f o l g t e n  Lag e rung  a l s  e i n ­

w a n d f r e i  b e u r t e i l t ,  d i e  K eim zahle  b e t r u g e n  101 -  10^, Ohne 

f r a k t i o n i e r t e  Wärmebehandlung wurden nach e i n e r  ä h n l i c h e n  L ageru ng 

K e im z a h lw e r te  von 105 -  107 g e f u n d e n .  Nach e i n e r  120 Stunden la ng en  

L e e r u n g  waren d i e  mit  f r a k t i o n i e r t e r  Wärmebehandlung h e r g e s t e l l t e n  

E r z e u g n i s s e  g r ö s s t e n t e i l s  t a d e l l o s ,  es  wurden a b e r  auch K eim z a h le  

um 105 -  107 g e fu n d e n ,  d i e  Ware-kann a l s o  b e i  2 7 °  C übe r 72 Stunden 

n i c h t  mit  S i c h e r h e i t  g e l a g e r t  werden.

B ei  e i n e r  b e i  20 .0  e r f o l g t e n  Lag e rung  e r w i e s  s i c h  das 

E r z e u g n i s  auch nach 120 Stunden f ü r  e i n w a n d f r e i .  Im Kühlraum 

/+4 -  +6 0/ ko nnte n d i e  V e r s u c h s e r z e u f n i s s e  b i s  zu 2 Monaten

ohne m i k r o b i e l l e  B e s c h ä d ig u n g  a u f b e w a h r t  werden.

Durch d i e  neue Methode kann d i e  H a l t b a r k e i t  d e r  F e r t i g ­

ware w e s e n t l i c h  v e r l ä n g e r t  werden,  wodurch d i e  H e r s t e l l u n g ,  d e r  

V e r t r i e b  und d e r  V e r b r a u c h  an L e b e r e r z e u g n i s s e  auch i n  Sommermonaten 

mit  S i c h e r h e i t  g e l ö s t  werden kann.



HP0H8B0JCTB0 JIMBEPHbIX M8ZIEJIMM nOJiyKOHCEPBHOrO XAPAKTEPA« 

IgAKIMQHMPOBAHHfflM CTEPMM3AHHEM. B MCKyCCTBEHHbK OEOJIOHKAX. 

MHIiE K., MJMHAPHK H ., CAPKA 3.

OribiT npoBonno c ixejiBio pa3paöoTKH npopecca no npon3- 
BOUCTBy H Bbinycny OUHHOnHHX CKOponOpTHIHHXCH JIMEepHbIX K3HeJIHM 
J êTHeM nepnozre, npn noMOip KOToporo npuMeHohhsm TeMnepaTypbi 
sapKH Bbiuie 100 C mojkho h3:totobhtb nponyKT nojiyKOHcepBHoro xa- 
PaKTepa.
,,p ilpn ynoMHHyTott TeMnepaType M36eraMbifi Tan Ha3biBaeMbiM
oTepnji&HbiM BKyc’1 xapaKTepHbifö nnn KOHcepBHbix H3nejmM. BMecTO 

®SC THHbIX 6a HO K npHMeHHJIM 090JI0HKH W3 HCKyCCTBeHHbIX MaTepHaJIOB. 
£CJIH nponyKTbi ÖynyT BbinycKaT&CH b BecoBbix euHHHpax 10 r ., to 
secoBan nonn HCKyccTBeHHoK oöojiohkh ÖyneT cocTaBJiHTb I %, a y 
ÔHcepBHbix 6a ho k 27 a peHa nojin ncKyccTBeHHOfö oÖojiohkh Ha 

euHHHiiy nponyKTa ÖyneT cocTaBJiHTB toji&ko 10 %, a y KOHcepbhhx 
u3hok 34 % BceM ctommocth nponyKTa.

ripOBeJIH CpaBHHTOJIBHbIS MCnblTaHHH pa3HbIX ynaKOBOHHblX 
«aTepnajiOB, caMbiM nonxonnmHM y3Hajin HCKyccTBSHHbie oÖononKtf H3- 
1 OTOBneHHbix M3 nonnscTepa, h ?waMeTp KOTOpbix ÖbiJi 45 mm.

IlacTy /Maccy/ H3roTOBJieHHyio H3 npenBapMTenBHO B a p e H -  
«oro n npHHHocTHMH cMeinaHHoro MaTepnana, innpupeEajiH b oÖojiohkh 
d̂roTOBjieHHbix M3 nonnscTepa, noTOM BapujiM npn TeMnepaType 80 C 

■ö npoTHHceHnn 60 MHHyT. OxjiameHHHM nponyKT BbinepHoann 24 naca 
n» KOMHaTHoM TeMnepaType /2 4 UC/. BereTaTHBHbie opraHW3Mbi npo- 
{jacTaBinnecH 3a 3to BpeMH m  cnop, Bapnnn cooTBeTCTBeHHO npen- 

TeMnepaType.
tv äboMhoM TepMooöpaöoTKon H3roTOBJieHHHM, 72 naca npn kom-
«aTHon TeMnepaType xpaHeHHbiii nponyKT OKaaancn nojiHOueHHHM, kojih-  
êcTBo 3aponbiaieH 10 -  10 , a Öe3 npMMeHeHHH $paKnĵ OHnpoBaHhoM 

Q^PHJIM3apiiH n nocjie Tanoro cpoKa xpaHeHHfi, hmcjio 3aponbimea b 
unBuiHHCTse nponyKTax cocTaBrao I0Ö N? 10'. Ilocjie 120 nacoBoro 
PHHeHUH ÖOJIBU1HHCTBO OÖpa3IiOE H3r0T0BJieHHbIX $paKIiMOHH P0BaHH0M7 

u^PMoo5pa6oTK°M cnnTajinc& nonHopeHHbiMH, ho ynce Hainjin 10° -  10' 
nam 0 3aPonbimeM, 3HannT xpaHKTB nponyKT Bbiuie 72 naca npn TeMne- 
gaiype Bbiuie 27°C He nenecoo6pa3Ho.
cni°M Cjlyxiae, Korna nponyKT xpaHnnn npn TeMnepaType 20 C 120 na- 
nnoA nP°Ai/KT 6bin noiiHOiieHHun. OnuTHbie napTHH b oxnaacneHHOM 
PocTpaHCTBe / '4  -6UC/ xpaHHJin 6e3ynpenH0 2 Mecapa.

^  Ha ocHOBaHHH pa3paÖoTaHHoro MeTona 3HanHTenbho yBenn-
nSjaeTCH cpoK xpaHeHnn roTOBbix n3nennK, a npon3EoncTBO, cöbit n 

p̂eojieHne JiHBepHbix H3nennii mojkho peuiHTB c nojiHon Öe3onacHOCTBio.


