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Bundesanstalt filr Fleischforschung, Kulmbach

Prof. Dr. W, Gisnrke
Nouore Eokemntnlsse tibgg dic Mleischkonscrven

Schr wesentlich fiixr dic Beschaffonhcit und laltbarkceit der Doni-
sorven sind insbesondere die Boschaffcenheit des Rohmaterials,
die Wechselwirkung zwischen den verschiedenen Fiillgiternm und
~ den Doseninmenwandungen, der Sterilsationsvorgang und die Lager-
temperatuy. Ynabesondere trifft dieses auch fiir den Qualitéiteab-
Jauf bei langfristiger Lagerung dex EKonserven zu. Zur Bliéxung
dieser Feagen wurden verschiedeme Untersuchungen in dexr Bundas-
anstalt fiir Fleischworschung in Kulmbach durchgefiihrt.

h | Rohmaterial
Man kann davon ausgehen, dals die organoleptischen Verdndewungen
bei Eonsorvem danm auftreten wexrden, wenn insbesondere der Ei-
weiBiabbau bis zu einem bestimmten Niveau fortgeschritten ist.
Wabrscheinlich wird dieses bei gualitativ minderwertigem Rob-
material oder bei bereite singetretemen, bakteriel) . bedimgien

v“mm;n den Fleisches untexr gleichen Sterilisations- umd

Lagerbedingungen frilhor eintreten als bei der Verarbeitung wvon
hochuartigani und frischem Material. Andereorseits kamn man auch
beobachten, dal des optimale Aroma des Floisches erst bei simexr
gewissen Stufe der Vorreifung, also somit bed ociner gewissen
Stufe des Eiweifabbaus, voll ausgepriégt ist. Hat zum Beisplel
das Fleisch vor dem Eindosen keinem ausreichendem Reifumgegrad,
einen sehr niedrigen Keimgehalt, so kemn die Eomserve mach vor-
sichtiger Hitmockonservierung sumindest zu Begimnm der Lagerung
oin volles Fleischarcma vermissen lassen. ‘

Rind- und Schweinefleisch wurde vor dem Eimdosen verschiedsme
Zeit bel unterschiedlichen Temperaturen gelagert. Der dabei ex~
folgemde Amstieg deyr Keimzahlen wurde durch Keimziihlumgen ver-
folgt. Es scllte dahei festgostellt werden, bei welchem Eelmumeh-
len des Rohmatexrials die Fl,eanchisonmven nach dex Erhitzung und
Lagerung orgamoleptische Abweichungen aufweisen. Da duxch die
angewemdte Erbitzung proktisch alle vorhandenen Keime und Speren
Sowie fleischeigene Enzyme abgetttet wewrdem, aind feststellbare
organoleptische Verinderumgen auf die Stoffwechseltitigkeit der
Eeime im Robmaterial zuriickzufilhren. Pie bisherigem Versuche
Zeigten, dal betreits nach der Erhitsumg, alse ohme Lagerung,
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bel Schweinefleisch im eigenan Saft argemoleptischeAbweichungen,
insbesondore im Illinblick suf Geruch und Geschmack auftreten, wenn
das Robmaterdial sine Reimzahl vom melwr als 3 x :I.Oslg aufwies. Bei
Rinifleioch im eigonen Saft war dies erst bel einex otwas hiheren
Eeimzahl des Rohmaterials, mimlich bed 1 x 10%/g der Fall. Es ist
daher zu ompfehlen, durch eine niedrige Temperatur und nicht zu
hobe Luftfeuchtigkedit wihrend der Lagerung des Rohfleisches sowle
durch eoine rechtzoitige Versrbeiltung desselben einen nachteiligen
Beimzahlanstieg von vorxmherein Bu vermoiden. Bei den weiter foxt-
gefiihrten Lagorungsversuchen ist jedoch damit zu rechbmen, def
auch Klomserven, die eus Fledsch mit einem goringonm Keimgeshalt hex-
gostellt wurden und nach der Erhitzung noch keine orgamojeptischen
Veréinderungem zeigen, bereits vorzeitig erbeblicho Alterungsor-
scheinungen aufweisen und daher nach relativ kurzer Lagerzeit in
E ihren Genufiwert orheblich vermindesrt sind. Derauf weldsen bereits
| fxiiber durchgefilhrte Versuche mit Fleisch vom motgeschlachtoton
Tieren eindeutig bin. Welture Untersuchungen wurden iiber den Ein-
£1luf der Vorbohamdlung des Fleisches auf den Gonubfiwert, das heifit
anf die Summe der aus Saftigkeit, Emmmistenz und Aroma resultie~
‘renden Vermehrseigenschaften des Fleisches, duxchgefiibxrt. Die Ver-
suche mit FPleisch vom verechiedem alten Tierem, das umnterschied-
lichen Reifungsseiten unterworfen wurde, haben wertvolle Hinweise
ergeben. Die Eonsistenz des Fleieches vonm 6 bis 8 Monate alten
Tieren verbesserte sich deutlich vom 1. zum ). Reifungstag und
weiter gevinggradig vom 3. zum 6. Tag sowie nochmals gering-
gradig vom 6. zum 10. Reifumgatag. Beim Fleisch der édlterem
Schweine war eine geringgradige Varhaamﬁns desr Eonsistemz vom
i. sum 3, Reifumgstag, eins deutliche Verbessesrumg vom 3. zum
6. Reifungstng und nochmals eine geringgradige Verbesserung vom
6. zum 10. Reifungstag festmustellen. Die Eonsistenzverbes-
serungen wilhrend der Reifung wurden mur beim Fleisch, aber nicht
beim Bindegewabe im Fett heobachtet. Die Saftigkeit fiel bei
den jungen Schweinenm vom 1. zum 3. Reifungstag ab und stieg
zum 6. vmd 120. Reifungstag wieder otwas am. Bel den Hlterenm
Schweinen konnten dagegen keine deutlichon Unterschiede in der
Saf'tigkeit des Fleisches inm Abhlingigkeit vom Reifungsgrad ge-
funden werden. Das Aroma des Fleisches wurde sowohl bei den
Jungen als auch bei dou Hlterem Schweinem mit amstoigender
Reifungsmoit stwas voller, erschien Jedoch horeits mach 3 Tagen
Reifezelit weitgehend optiml.'
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Un die Wechselwiricungen zwischen verscbiedenen Fiillgilitern und dem ver
. verwendeten Dosenmaterial niher zu untorsuchem, wurden Versuahe-
. yonservierungen mit mehweren Fleisch-, Wuret-, Mischlkousesven und
Fleischgerichtmn durchgefiibrt. Die Abfililung erfolgte in Weil-
blechdosen sowie einfach und zweischichtig lackierten Posem. Mit
Ausnabme dexr Sillze wurden die nach mormalen, iiblichen Rozepturen
hergestellten Konsorven bei 117 bzw. 121° C sterilisiert. Mach
einer durchachnittlichen Lagorung von & Monaten bei 10 bis 12° €
wuwrden die Dosen gedffmet und auf das Vorkommnen von Harmorierungen,
Eorrosionen, Schwaraverflrbungen des Inhalts und Leckablisungen
eingehend untersucht. Durch systematische Priifumg wurde weiterhin
die starke Boein!‘lusmé dex Eomserven duvrch das verwemdete Dosen-
material hinsichtlich des Auftretens vom Fremdgeschmack gepuwiift.
Da es sich teilweise um gerimge geschmackliche Vexriinderumngen oder
Veréinderungen geringen Grades hamndelte, wurde im gréiflevem Mafe
die Drejecksmothode eingoacheltet. Zusiitniich wurde roch eime
Priifung suf Geschuncksverdnderungen nach der Methode Nehring durch-
- gefilhrt, wobei als Priiflisungen

destilliertes Wassexr

1%ige Kochsalslisung

20%ige Zuckerltsung mit

0,5 % Weinsurezusatz verwendel wurden.
Bei der Priifung nach der Methode Nehring wurdem bei den lackiertenm
Dosen Gesclmacksabwaichungen Testgestellt, die euchk dirch die
Verwendung doppelt lackierter Dosem nicht vemmieden werdenm konn~
ten. Teilweise traten bei den letzmtgenonmton Dosen sogear stilvkere
Geschmacksabweichungen auf. ‘

Der prozentuale Anteil und der Grad der Marmorierungen bei den
Kongerven sind in don Tabellen 1 und 2 zusammengefefit. Hinsicht-
lich der Wechselwirkungen dex verschiedenen Fillgiter mit dem

~ verwendeten Dosenmaterial kenn men allgemein festatellen, daf die
. Marmorierungen und Korrosionen bei dem WeiSiblechdosem am deutlich-
sten auftraten und bei dem einfach und Zweischichiig lackierten
Dosen sowohl in dex Zahl wie auch in der Auepriigmmg suriickgingen.

Bei einer Betrachtung der Ver#andewrvmgen der Doseninmemwandung in
Beziehung zum Filllgut ist festzustellem, dcfi die Wurastkonsexrven
- § =
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Jagdwuret und Blutwurst sich als besonders aggressiv erwiesen.
Durch sie wurden die ausgepriéigtesten Ver#éndorungen des Dosen- : 1
materials herveorgsrufen. Bei dem Schweinef leischkonserven kam &g h
ebemfalls zu starken Wechselbeziechungen zwischen Dosenmaterial :
und Flillgut., Die Verénderungen dexr Dosenimnenwandung, dis durch hyif

die Mischgerichte odexr Feztlggeriuhte und Siilze herxvergeruien I1&
wurden, waren im wesentlichen mur geringfigig. Dlieses Efesbniw 'j i
kénnte bei einer zukiinftigen Auswahl des entsprechenden Dosen- |
materisls fiir eine bestimute Fleischiomservs beriicksichtigt wer=

|
|
den. ‘ i

Bei 9,5 % der gesamien WeiSblechdosen wurden ferner gerimge bis J
miBige Sehwnrzverfﬂrbungen des Inhalis im Bereich der Eorrosioasn j
festgestelite Pie Ver&nderunsen traten besonders bei Jegdwurst
und Schweinefleisch im eigemen Saft auf. Dagegen zeigtem bei dem
einfach lackiertem Dosen mur 2 % geringgradige Schwarszverfirbunges.. f
Diese Verfirbungen des Konservengutes tratem fast ausschlicflich
~ im Bereich der Rumpfnabt auf. o

Dariiber hinaus wiesen jedoch 11 % der oinfach lackierten Dosen
grofe und teilweise sugar achr grole flichenhafte Lackabldsungen,
besonders am Deckel ode Boden muf. Sie verteiltem sich asuf fol- A1
gende Filllgliters : |

Sehweinefiei@@h im eigen&n Saft & % ‘
5 % ‘ - '

Blutwurst 25 % -
Jagdwurst 2 % i
Schwe ineptkelfleisch 2 % und |
Sauers Nierem 0,5 %o I

Bei den zweischichtig lackiertem Dosem wurden Schwarzverfirbungemn
des Inhalts oder Lackablisungen nicht festgestellt.

Bei der organocloptischem Priifung erhielten imn den meistem FEllem ;
die in Hhinblechd@sen abgofiillten Wearem die beste Beurtedlung, W
weil hier eim Fremdgemchmack nicht festgestellt worden komnte. N
Geringer bis miPiger und wenige Male auch stdrkerer Lackge-

schmack wurde bei in vermiertem Dosen sterilisierten ﬁnmm@rvem 1
ven der Mehrzahl der Priifer festgestellt. Signifikente Unter- i
schiede bestanden zwischen den Wexen, die in einfach wnd denem, ﬁ
die in doppelt lackierten Dosen gelagert warean. Besonders deute ﬁ
lick webrzunehmender, stark phemoliger Lackgeschmack trat bed ﬁl
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Gulasch, saueren Nieren sowie den Mischgerichten, die in zwei-
schichtig lackierten Dosen abgefiillt waren, auf. Es handelt sich
hierbei also um Gerichte, die mit einexr Aufgunfliissigkeit herge~
stellt werden. Beli kompakten Fillgiitern war der Lackgeschmack da-
gegen weniger stark ausgepriigt.

Zusammenfassend 1l#8t sich also sagen, daB die zweischichtige

Lackierung hinsichtlich der Marmorierungen und.Korrosionen eine
erhebliche Verbesserung bedeutet, beziiglich der geschmacklichen
Beeinflussung des Fiillgutes nicht voll befriedigt, da gegeniiber
der normalen WeiBblechdose ein stiremder Beigeschmack auftritt,

Inzwischen wurde von der Industrie eine neue Doppellackierung
entwickelt. Dosen dieser Art wurden Zussmmen mit doppelt lackier-
ten Dosen des alten Typs, einfach lackierten und Weifblechdosen
mit verschiedemen Fiillgiitern gefiillt und unter normaien Bedingungen
eingelagert. | |

Erste oriemtierende Versuche iber die Geschmgcksabgabe der neuen.
Doppellackierung mit dem Nehring-Test zeigtgn'guto Ergebnisse.
Die Priiflssungen wiesem mur einem geringen Fremdgeschmack auf.
Weiterhin wurden zur Feststellung einer geschmacklichen Beein-
flussung durch die Inncnlackierung einige besonders geschmacks-
empfindliche Konserven, wie Kalbfleischsuppe und sauere Nieren,
hergestellt. Die Priifumg hinsichtlich des Fremdgeschmackes er-
folgte nach folgendem Punktsystem:

Fremdgeschmack stark 1 Punkt

" " miigig 2 Punkte
" " gering 3 Punkte
ohne Fremdgeschmack 4 Punkte.

IOi der Priifung erhielten die einzelmen Konserven'folgéﬁde Wert-
ziffern: :
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I. Ralbtleischsuppe , :
1. Doppelt lackicrte Dose (meuer Typ)} ~ 3,93 Punkte

3. Einfach lackiexte Dose - 3,27 Punkte
4. Doppelt lackiexrte Dose (alter Typ) -~ 2,73 Punkte

II. Sauere Nieren
1. Doppelt lackierte Dose {(meuar Typ) < 3,53 Punkte

3. Weifiblechdose : - 3,53 Punkte
3. Einfach lockiecrte Dose w 3,87 Punkte
4. Doppelt lackierte Dose {alter Typ) -~ 2,53 Punkia.

Somit koonte durch diesen Versuch oinwendfrei Lestgestelli wwr-
den, daB die Geschmacksabgabe bei der neuentwickelten, zwei-
schichtig lackierten Dose wemanitlich geringer als bei den dop~
pelt lackierten Dosen des alten Typs wex. Die neuentwickelte
Doppellnckachicht bedeutet alsc in geschmacklicher Hinsicht eine
Verbesserung. Uber ihre Widerstamdsfihigkeit gegen Marmorierungen
w Rorrosionen kann erst nach der Auswertung des Lagervexsuches
ein endgiiltiges Urteil abgegeben wexrden.

Binfiuvd dor Stexrilis on

Vesemtlich filr die Sterilisation der Fleischikonserven sind

a) Dosenfozrmat
b) Stevilisatiomsverfahren.

Bereits frilher wurde auf die Miglichkeit eimer verkiirzten Steri-
lisation durch die Verwendung geeignetexr Dosemfosrmate hingewie-
sen. Dieses ist insbesomdare bhei der in verschiedenen Staaten
angestrebten Festsetzung von Formaten fiir Dosen bei Fleisch~ und
Wurstkonserven untedingt zu beriicksichiigen. Eine Beseitigung
des grofien Virrwverrs em verschiedemen Fleischdosenformatem liegt
sowohl im Interésse des iHerstellers alas auck des Verbrauchers,
depm bei einer kleiveren Typensobl kinntendurch Roticnalisierung
einmal die Horstellungskostem gesenkt werden und zum emderen ein
unlauterer Wettbeworb, nimliich eime THuschung des Eiufers, durech
optische Effektes iiber dew tatslichlichen Imbalt der Behliltmisse
unterbunden werden. Auf Grand der durchgefillwten vergleichenden
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I. Kalbfleischsuppe
1. Doppelt lackiorte Dose (meuer Typ)} -~ 3,93 Punkte
2. WeiBblechdose _ -~ 3,60 Punkte
3. BEinfach lacklerte Dose - 3,27 Punkte
4. Doppeit lackierte Domse (alier Typ) - 2,73 Pumkte

II. Sauere Niexen .
1. Doppelt lackierte Dose {meuer Typ) -~ 3,53 Punkte

2. Waeifiblechdoss - 3,53 Punkte
3. Einfuch liackicrte Dose : - 3,87 Punkte
4. Doppelt lackierte Dome {(alter Typ) -~ 2,53 Punkte.

Somit komnte duxrch diesen Versuch cinwandfrei festgestelli wer-
den, dad die Geschmacksabgebe bei der neuvsntwickelten, zwai-
schichtig lackierten Dose wesentlich geringer als bei den dop~
pelt lackierten Dosen des alten Typs war. Die neuentwickelte
Doppellackschicht bedeutet alaso in geschmacklicher Hinsicht eine
Verbesserung. Uber ibre Widerstandsfilhigkeit gegen Marmorierungen
und Eorrosionem kamn erst nach der Auswertung des Lagerversuches
ein endgiiltiges Urteil abgegeben werdem. ' ‘

Einfl dex Stexrilis on

Vesentlich fiir die Storilisation dor Fleischkonservem sind

&) Dosenformat
%)} Sterilisationsverfaluwron.

Bereits friiheyr wurds puf dis Miglichkeit eimer verlbiirzten Steri-
lisation durch die Verwendung geeigneter Dosenformate hingewle-
sen. Dieses ist inshesomdere bei der in verschiedenen Staaten
angestrsbten Festsetzung von Formaten fiir Dosen bei Fleisch- umnd
" Wurstkonserven unbedingt zu beriickeichtigen. Eine Beseitigumng
des grofien Wirrwarrs am verachiedenen Fleischdosenformaten liegt
sowohl im Intexesse des lisrstellers als auch des Verbrauchers,
donm bhed einer kleineren Typenzahl ki#anten durch Rotionalisierung
einmal die Heretellumgskosten gesenit werdenm umnd xum enderen ein
unlouterer Wettbeworb, nimlich eime Thuschung des Ehufers, durch
optische Effekte ilber den tatsiichlichen Imbhalt der Behliltnisse
unterbunden werdem. Auf Grumd der durchgefilhrton vergleichemden
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Messungen des Wirmeganges bei verschiedenen in der Fleischhion=
servenindustrie gebriuchlichen Dosenformaten mit Leberwarstbrit
wurden die in der folgenden Tabelle zusammongestellten Mitétel-
worte fir die Erreichung cinesr Earntemperaiur von 117° C exfor-
dexrlichen Erhitzungszeiten zusapmengestellt.

{lbersicht ‘absrcd'za Einwaage und Eochdaner bis zum Errei-
chen o ALY n Eern be den vVers ,.__...... sant orme

———a =d

i o

9.9

Feit ib Min. bis  Kochdauer in
Dosenformat Binwange zum Erzeichen Min. bezogen
in g eimer Karntsmp._ auf 1 g In-

yom 117 C halt

56/50 97 40,5 0,418
2 73/38 123 &%.0 0,358
3 73/% 125 hh,5 - 0,356
& 99/33 178 42,5 0,293
i3 73/58 200 69,5 0,348
-6 99/39 238 57.0 - 0,239
7 99/42 250 62,0 0,248
8 SWS 60/33 x 84 278 3700 i 0»313
9 56/165 34h 79,5 0,212
10 737110 : 382 102,5 0,268
11 99/63 400 102,0 0,255
12 99/7% o7 © 115,0 0,246
13 737210 748 112,0 0,150
L 99/119 753 167,90 0,222
15 - 80/18% 778 127,0 0,164
16 115/160 = 56 818 112,0 0,137

Die VWirmewirtschaftlichkeit kamm so berechuet werden, daf die
Zeit bis sum Erreichen von 117° C im Eern der einzelnsn Dosen-
grifien in Beziehung su 1 g Fillgut gebracht wird. Die verglei~
chenden Messungen des Temperaturverleufs ergaben die in der
vorhergebenden Tabelle aufgeflibrten Ergebnisse. Allgemein war
es so, daB sich mit steigemder Dosengrife auch die Zeit bis zum
Erreichen der Kerntemperatur vom 117° C verliingerte. Jedoch
stehen die Erhihungen der Erhitzumgszeiten in keinem Verhiiltnis
zu den Steigexrungsgraden der Finwaagen. So wurde bei dem Dosen=
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_einer gleichzeitigen Anwendung vom Ubdrdruck und Wasserumeiilzung

formaten 99733, 99/39, 99/63, 56/16S, 73/210 und 115/160/56 die
Storilisationstemperatur von 117° € im RBern der Dosen schmeller
erveicht als 'lj.-g:l. anderen Dosenformaten, die dis gleiche bzw. so-
gar eine we Eimlaasa hatten. Diese Dosenformate sind deaher.
vom wirmetechnischen Stmdpmkt aus sohr giinstig anzuschen. Die
gute mﬂmwm ist dabei entweder auf die geringere Hthe
oder dem kleiperen Durchmesses zurickzufithren. Weiter wurde
tontmatent. daf bei Dosen ab #00 g Einwaage bis zum Exreichen .
von 1.17 C im Eern verhﬁltnienﬁnis lenge Kochzmeiten, zum Beispiel
bed der Dose 997119, bis 167° C erfordesrlich sind. Demgegeniiber
sind gleichriumige Dosen sndeven Formats in wiirmetechnischer Hine-
sicht wesentlich giinstiger zu beurteilem, da diese nur Erhitzungs-
zeiten vom 112 bis 127° C bemdtigten. Bei der emdgilltigen Fest-
sotzung der Normen filr Flelschkonservendosen sollte man daher, -
um die Miglichkeit eiues Verbesserung der Qualitét der Eonserven
solchen Dosen den Vorreng geben, die iiber einen guten Wirmogang
verfiigen. Wirtschaftliche Erwiigumgen dew Dosenhesrstellung sollten
bei der Auswehl nicht das allein susschlaggebemde Motiv sein.

Eine weitere Mogiichkeit der Verkiirsung der Sterilisatimszeit
1st bei der Stamdsterilisation durch die Anwendung von Uberdruck
und Wasserumwillzung gegeben. Moderne Rotations- und Standauto~
kilavem simd heute zmusitsliich mit einer Wasserumélzanlage ausge-
-tatttt. durch die das Kochwasser wiihsrend des Sterilisiecrungsa-
prozesses eipe stiindige lmiunms erfihrt. Hierdruch werden Tem-
watwdiﬂmmn im Autoklavenraum, die friliber hiiufig Anlal
zur Untersterilisation eines Teiles dar Dosen warem, eusgeschlos~
sen. Bei umseren Versuchen kommte durch Anwendung von Ubdrdruck
eine promentuale Verkiirsung der Exrhitzumgszeit von 20,8 ¥ und durch
die Wasserumwiilzung eine solche vom 16,7 ¥ erreicht werdem. Bel

verkilrzte sich die Erhitzungsseit um 22,1 %. Bei Beibehaltung der
in der Praxis angewendeten Sterilisatiomszeiten kamn somit ein
grifierer Erhitszungseffekt umd daher eimo bessere Haltbarkeit
errveicht werden.
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Die weitgebendsten Erbitzumgssedtverikilrsungon mit dem bie heute
gur Verfliigung stehenden Mitteln sind durch die Anwendung dew
Rotationssterilisation gegoben. Um den Einfiuf des Eopfraum-
baw. des Leerrsumvolumens auf den Wismogang gestzustellon, wur-
den 200-, 400- umd 800-g-Dosen mit feinex Leberwurstmasse ge-
£i11¢ und zwer eimmal randvoll, daun 80, daf jeweils 1/10,

1/15 und 1/20 des errecbnetenm Gesemtvolumens der Dose frei blieb.
Bei diesen Versuchen wurde die grofte Verkiirzung dex Erhitzungs-
geit dvmex mit dem griften Leervolumen erseicht. Ein zu grofer
Ropfroum flilwrte sllerdings zur Bildung von Luftinseln im Ronser-
vengut und ungled chmifigen Fattabsatz, wodurch das Ausscohen und
die Eonsistenz des Fillgutes in nachteiliger Wedse besinfluft
wurden. Um ¢ine gewlsse Virtachaftlichkeit in der Auvenutzung
des Gesamtvelumens Zu erzielen und eino nachteilige Wirkung

euf das Pilllgut durch ein zu groBes Leervolumen Iu vermeidon,
‘empCishit es sich, den Eopfraum euf 1/15 des Gesentvolumens Zu
beschrinken, Ba hier beveits betrichiliche Eochgeitverkirzungen -
sichergestellt sind, abse andeverseits bel weiterer Vergriferung
" des Leexrauns nur eine geringsradige weitere prozentuale Abnahme
der erfoxrdewlichen Exhitzungszeiten eimtritt,

Weitere Versuchs, die bei 10, 20, 30 und 40 Undrehungen/Minute
und den einzelmen Dosenformaten durchgefilhert 'mrd‘nn. ergaben
eindsutig, def grofie Domen bis =wn Exreichen der effektiven Kern-
tonperatur eins badoutend Lilrzere Zeit bemitigen als die kleinem
Dosen. Die Ursache hiemfiir diixtte oinmal in derx Kopfraumgribe
llegen, die bel d’enyoﬂnnboamformtmwﬁirneh abgesehen gri-
Beor ist und zum anderen in edner besseren Durchmischungsmbiglich-
'keit des Inbalts. Durch die Rotaticnpsterilisation ist =5 also
mbglich, auch grofie Dosenformate im einer wirtachaftlich treg-
baren Zeit mu sterilisieren. fverionge Kochzeiten, die sich im
Fabrikationsablaud storend bemexisbex machen, fallen fort. Auf
Grund der erbeblich grifieven Rochzed tverkirsungen bed den gri=
feren Dosenformaten als bel den kleinsren Dosem kemn 68 bed
Verwendung dexw Rotaticnssterilisation zu einer woitgehonden
Angleichung der Erhitsungszeiten von Fleischikonserven verschie-
demer Grofe kommen, so dad sich evtli. die Miglichkelt exrgibt,
verschiedene Dosengrifien in einer Eochung rusampenguflassen.
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Bei dem zur Zeit laufendem Versuchen zur Ermittlung optimaler
Sterilisationsdaten fiir die Rotationssterilisation wurden bisher
die in der Tabelle 3 zusammengefaBten Ergebnisse erzielt. Die
gilnstigsten Exrgebnisse im H:ln‘bliék auf den Sterilisationseffekt
und die Beschaffenheit der Konserven wurden bei einer Rotation
von 30 U/M exrmittelt. Die Angabe von Sterilis; tiomsdaten bei

10 U/M exrfolgt lediglich, weil in Fleisch verarbeitenden Betrie-
“ben uoch dltere Rotationsautoklaven mit einer maximalen Geschwin-
digkeit von 10 bis 12 U/M im Gebrauch sind. Weiter wurde bei die-
sen Versuchen festgestellt, daB es bei der Rotation vom Rind-
fleisch und Schweinefleisch im eigenen Saft sowie Cormed beef
bei 30 und mehr U/M, bedingt durch den zunchmenden griferen
Schilttelaffekt, zu einer mehr oder wemiger stark ausgepriigten
Vermischung vom Fett und Gallerte kommt. Dadurch verliert die
Gallerte ihr gelblich-kiares Aussehen und wird milchig-triibe.
DPiese unerwiinschte Veriknderung kenn jedoch schon weitgehend ver-~
mefiden werden, wenn die Rotation wihrend der Kiihlung nach Er-

' reichung einer Kerntemperatur vomn 90 bis 100° ¢ eingestellt wird.

Untersuchungen, die besonders in den USA und Dénemark durchge-
filhrt wurden, streben eine Beeinflussung dexr Sporem an, um sie
antweder schnell auskeimen zu lassen oder deren Auskeimung zu
verhindern und so die Anwendung der mur zur sicherem Abtitung
der im Eonservemgut vorhandemen vegetativen Mikrcorganismen not-
wandigen Erhitzungstemperaturen und -zeiten zZu ermdglichen. Durech
Yerwendung von einigen Surfactamts eder verschiedenen Chulat-
bildnern kopnten wesemtliche Fortschritte im dieser Hinsicht er-
‘rwicht Qerdens Neben diesem Versuchen wurden im der Bundesanstalt
tilrr Fleisehforschung Untersuchungen iiber die optimale Hitzmin-

Lagerfihigkeit vom Schweinefleisch im eigenen Saft begonnen .

tie Erhitzung der Dosen ist jeweils im Abstand von 10° € bei

60 bis 130° C vorgenommen wordem. Zuuichst muBte fiir jede disser
Lrhitrungstemperaturen die optimale Erhitzungszeit ermittelt wer-
denm. Bei dem veon uns verwemdeten 200 g-Dosen (99 x 33) exrwiesen
2ich bei Schweinefleisch im eigemen Saft mit 1 % Nitritpokelsalw
die folgenden Erhitzungszeiten (Haltezeiten) als optimal:

= 11 =

pivicung im Hinblick auf die organoleptische Qualitiéit und maximale .
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Temperatux Fleisch Fott "
60° ¢ 270 Minuten 300 Minutem |
70° ¢ 180 © 300 ®
80° ¢ 75 ® 210 ®
90% ¢ by ® 100 ®
300° ¢ 95 ® as @
110° ¢ 10 ® a5 ®
120° c " o" 5 ®
230° ¢ <0 ® o®
Bei diesen Versuchen wurde festgestellt, dab sich dex Charakter
des Produktes deutlich mit der Erhitsungatomperatur verinderte?
bei 60° und 70° C fend sich ein Kochachinkengeschmack, bel 8o
und 90° C schmeckte das Produkt cher nach Easseler, bel 100° C

ibnlich Schweinebraten, bei 110 und 120° € wie Schweinefleisch
im eigenen Saft, bei 130° C wurde das Produkt als {iberkocht abge-
lehnt. |

Die Versuche lehrien, dafl bed niedriger Erhitzungstemperatur dex
optimale Exrhitzumgsbereich viel weiter ist als bei hoher, das
heift bei niedriger Temporatur muf die optimale Erhitzungszeit
nicht exekt auf die Minute definiert werden, wilhrend dies bei
hoher Erhitmmgstemperatus notwendig ist. Bei dem getesteten
Produkt ergaben sich fiir Fleisch und Fett unterschiedliche op~
timale Erhitsungs=eiten, denn wonn daws Fleldech boreits gar war,
wer dies beim Fett noch nichit der Rall, wenn andererseits das
Pott par erschien, war das Fleiseh schon etwas ilberkocht. Die
Gare des Fettes hingt vom Bindegewsbe im Fett. ab., Offembar
begiinstigt Wasser den EollagenaufschiuS und daher ist das Binde-
‘gewebe im Floisch schneller gar geworden als im Fett (geringer
Wassergebalt). Wurde das Fett in Gegonwert von FPleisch erhitzt,
dann wurde os sher gar ails in reimen Fettkonsesven.

‘Bei dem Versuch, von den angegebemen Exhitzungswertem im [
vergleich die absolut apam:u Hi tzooimwirimg za exmitteln,
mudten wir berilckeichiigem, daf die Gezchwacksgualitiit des

Fleisches sus verschiodenon Kriterien musemmengesetst ist, wnd
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swar inshbesondere sus Saftigkeit, Axoma und RKonsistenz. Disse
Eriterien zaig%@n ain uﬁ%arx@hi@dlinh@s Verhalten bei den ver-
schiedenen Frhitzungstempsraturen. Die Saftigkeit nehm komnti-
anieridch von 60 bis 130° © ab. Das Amma war bei 80° ¢ voll aus-
gepriigt und wurdse ab 100 bis= 110° ¢ durch die Maillard-Reaktion
beeintrichtigt. Dis Konsistenz nahm mit snasteigender Erhitzungs- °
dabei wurde des Fleisch bis 80° ¢ oft moch als

wilrend es Uber 110@ ¢ als zu weich beur-

temperatur ab,
etwas hart bezeichmet,
teilt wurds.

Im allgemeinen wurde das pei 80 bis 90 € mach den obeén ange-
fiihrten Zeiten erhitzte Schweinefleisch am besten bveurteilt.

von 80 bis 90° C kenn somit als optimel sngesehen wer-
den, umter, dexr Vorsussetsung, daf man einen Kompronis zwischen
Saftigkeit, Konsistene und Avoma eingeht. Allerdings ergaben sich
in den einzeinen Versuchem, in AbhEngigkeit vom Alter der Schweine
wd vom Reifungsgrad des Fleisches, etwas abweichende Beurteilungen,
So bendtigte das Fleiseh ven dlteren Schweinen (2 bis 3 Jahre alt)
aach kurzer Reifezeit (1 Tag) eime hBhere Erhitzung (optimal 100° C)
" und das Fleisch von mormalen Schweinen (6 bis 8 Monate alt) bei
lgngerer Reifezeit (5 Tage) eine geringere Erhitzung {optimal
20% ¢} ale es dem cbengenannten optimalen Erhitvungsbereich ent-
aprach.

Dar Bereiech

Vie die Versuche zeigem, ist noben dem Aliter der Tiere insbeson=-
dere such der Reifungagrad des 31eim&hed vor dem Eindosen von
graﬂor Bedeutuag fiir die Geschracksgqualitit der Eonserven. Die
Konwistonz (Zartheit) des Fleischés hat sich mit verléngerter
Reifung wesentlich verbessert., Das Avoma wax melst schon nach 1 Tag
ausgeprigt, hat mit gunehmender Reifung jedoch noch merklich zu~-

genommen . Die Saftigkeit hat wibhrend der Reifung ctwas abgenonmer

Die Reifung war wichtiger fiir das Fleisch von #lteren Tieren als
- fiir da= Fioiieh von Jjiingeren Tierem. Wihrend im Hinblick asuf die
Konsistenz bei jungen Schweinen schon SIReifungnta;e ausreichten,
waren bei Hlteram Cglhwminen mindestons G'Tag@'@rfordeylieho

Auf das Alter der Tiere oder den Reifungsgrad des Fleisches gurilcic-
wifilbrende Unteraschicde im der Geschmacksgualitét des Produktes

- 13 =
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woron besonders bei dem Erhdtoungastemperaturen unter 100® C ausge-
prégt. Dommach iat eime Reifung des Fleisches vor dom Eindosen
wichtiger fiiv Halbiconsexrven als filr Volikonservem. Bel Vollkonassrven
fann longe gexeiftes Fleisch nach der Erhitzung soger v weich erw
scheinen, und dsher sollie men fir Vollkonsexvem Fleisech mit Kt~

zever Reifezeit vormiehen.

Beid dem lLagerungsversuchen der letaten Jahre wurde versucht an-
sustreben, dle in Fleischlkcuserven auftrotenden Alterungsveriin-
derungen durch Temperatvesrhibuagon & ‘beschleundgen und somit
die langen Lagerfristen abzukilrzen. Es zeigt sish jedoch, dab

bes Temperaturen iber 30° Qualititsmingel auftratem, die bed
normal gelagerton Komserven (bis ¢ 20° C) bisher nicht beobach-
tet wordon konnten., Man sollte daber bei Langlagerversuchen keins
Temperaturen tiber 30°, miglichst mux bis 25% C sxmenden umd mu
dde damit verbundenen liéngeren Lagerzeiten in Eauf nohmemn, da
sonst die grofie Gefahx Lalscher Riickechlilsse, die nicht mit des

. tatstichlichen Lagerfibigheit der EKonserven in Zusmmnenhang stehon,

gegehon dst.

Bei & bis 6 Jahre gelagerten Eonservem wurden zwischen dem ein-
zelinen Chargen gleicher Hexlumft zum Tail recht erhebliche Quali- .
" tHtsabwolchungen Testgestollt, die zunfichst nicht erklirt werden
komaten. Durchgefiibrite Mossungen ergaben dann, daff die erhob-
lichen Quelitiitsminderungen mit einesr oindeutigen Minderung des
Redompotentials einbergehen. Es 3=t noch nicht geklliirt, ob es '
sich bed diesen niedwigen Redospotentialvarminderungen um ein
Syumptom oder un oine der Ursachen der Alssrungsverdnderumgen
hendelt. Jedoeh solite wem die RedeapotentialverBnderungen dieser
Art umsores Erachétens mzu kiliven versuchend Beid den bisherigen
Untersuchungern, koante Lenigeatelit werdein, dof des Redoxpotential
vom Schweinefleisch umd Rindflesech willwraud der Stexilisation .
sindentig abfillt. Grad der Minderung ist woitgehend von dex
Erhitzmungstemparatur und dexr Sterilisierbarkeit abbingig. Besonders
eindeutig ist dieses bei Komserven, die bvei Temperaturen von
117° baw. 121° C exhitzt werden. Wihrend der Lagerung koumte bis-
ber nur ein lengsemer Abfall becbachtet werden. Zusitse, die dem
Redoxpotentialabfall willwend dex Sterilisation und Lagesrung min-
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dern, kinmen evtl., geeignet sein, die Lngdrﬁhawu der Bomser-
ven wu exbibem. S0 kommte zum Beisplel bereits bei Rind- und
Scimreinefleischitonscaven durch die Vorarbeitung von L bis 2 g
pitrdipikeivals an Stelle des biwbex verwendeton Kochsalzes

das Redompotemtial wesentlich exrhibi werden. Dexartige Flaisch-
observen seichneten sieh dewiiber hinsus Quech einom VerhroseE-
zom Gezxuch und Geschmadck sowie goringere Mormorierumgon on don
Innemiinden ous. Welche Verdindesungoen quonmeby hel dexr weidlewren
Lagerung edmtrsoten, wf ebgewarte® wevden .

Zaas st e

Es wixd {ber meuere Untersuchungsergebulsse hinsichtiich der Be-
einfiuesung des Gaalibit won 7 loischltonaesven durch die Deschafien-
hedt des Robmatexials, die Art daxr Dossm, don Sharilisatlmevorgens
wnd die Lagerbaltung besrichteb. |

" ‘Bereits nach der Sterilisation troten orgemoleptimche Abwels e
auf, wenn der Beimgohalt dew Rolare bed Schweinefleisch 3 % 10 /%
und bei Rindfleisch 1 = 10%/g Ubsratieg. Nicht wesentiich darunter
1iegende Keimzahlen bedingen eine Verkilrzmmg dex Lagerhaktung.
Yeitere Angaben befassen sich mit dex Vorhehendlung dos Flelschos

Zur Teormeidung VOB Yarmesrdexung wad Korposionsn desx Doson damen~
wenduagan sisd doppelinckiscte Weitblachdooen hesenders gaoignet.
' Hachteidlige Goschurckshooinfiussungan kdnnon jedoch bei Verwendung
verachiedener Lacke aafireton.

Vezkilrzteo Smilimtimltm kbnnen bed der Stondsterilisation
durch Vowiilzung des Koclemesars, Sterilisation uvmter berdrnck

- umd Verwendung thormiseh ginstigsr Dosenfornate erroicht werden.
Farner sollie bed dew pupweshl dewr Dosentormate die Uirtschaitlich-

Sohe weoltgebende Ghardiianedd cenE s e Rl ir PRI ?&z&iﬁmﬁ dweels <ids
Rotationssterilicatian pureioht reawden, B wepedon Xechsad ten £l
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verschiedene Komserven umter Beriickzichtigung der Rotatiensge-

gchwindigkeit angegebem.

Zur Erzielumg einer gewissen Wirtschattlichkeit im der Auvsnutzung
dos Goremtvolumens der Dosen umd zur Vermeidumg machteiliger Wir-
kungen auf das Fiillgut ist bei der Anwendung der Rotatiomssteri-
iisetien ein Kepfraus von 1/ 15 des Gesamtvolumens zu empfehlen. -
Die groBten Sterilisationszeitveridirzungen werdem durch die Ro-
tation bei den groBem Dosenformaten erzislt.

Weitere Angaben werden liber den optimalen Exrhi tzungsbereich ven
Schweinefleisch und die Qualitétsbeeinflussung durch die Lager-

temperatur gemacht.

e




Summary

An accoumt s givem by newer sosulis of experiments about the
infivense of the comdition of the raw material, the shape of
tina, thh procedure of sterilisationm, amd the storage on the
quality of commned meat. _ : i

Scon after the mterimsaﬁawx srganolegilc changes become ob- -
vious, if the contents of gorms of the waw material surpasses
by pork 3= 10&1"8 and by hoef #w 109, e, The storing-~ability

is shortemed if the contents of sama iz not essentially
Lowexr thanm thie level. : - . .

Further statements deal with the pmeparation cs‘ mat. in
order to achieve a topunut mjaymt (mnaistmes mﬂmess,
and flavour).

To mvoid dimaiowntiom w.d corrosions on the mida of the
tine, double lacguersd \t:lmnpla{tew@m ara favourable in a high
degrae. Disadvantageous inmfiusucas on the taste of the food
can, howewves, be ohﬂawaed hy' vm‘ﬂmm 2BCQUSTE

Showtened timse of ﬂtariuswt om con be achieved by standins
sterilisation by moans of overturn of the Isoilm-ﬂwntam ateri-
lisation in emcess pressure and the use of in the thesrmic regaxd
favourable shape of ting. Fusrthexmowe the eccnomy of heating
should be observed by the chooss of the shape of the tins.

The opexation of sterilisation &s considerable shostened
by the wotation~sterilisation. E‘&sme about the time of boi-
ling of variocus kinds of carmed meat in regexd of the speed
. of xotation will be wread ocut. To schieve em sconomical advemtsge
of the whole volume of the tiua, wamd to avoid d!.aadvantagem
influences oo the cammed meat sm untilled space of 1/15 of the
entire volume con be recoumendsd by the rotation-sterilisation.
The time of sterdlisation i shwetencd most with rotation by the
bigger tins. |

Purthor informations swre givem sbout the topmost degree
of heating for pork amd the influence on the quality of the
canmed meet through the storing temperature.
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Résumé

Ce rapport contient plus mouveau résultats d'expériments
sur 1l'inf€luence par la condition des matiéres premiéres,
facon des boites, l'epération de ia starilisation et la
maniere du magasinage & la qualité das conserves de viaxde.

Déja aprés ia stérilisatien deg changes orgenolegtigues
apparaient si le contemu de germes de la matiére premidre

surpasse cheg pore 3x 108/3 et chex bosuf 1= ‘oglsa 81 ¢e
degrd n'est paé ossentiellement diminuer, ia capabilité de
magasinage est raccourci. D'autres informations tﬁaitént

des préparstions de la visnde pour echéver um délice

extréme (consistence, succulencé et avéme). '

Pour éviter ume discoloration et la corrosion de la boite
inverse, des fer-blanc-boites iagubes doubles sont gualifiées
t;@a bien. Cependant donvinfluencos désavanteuses peut-8tre
apparaitrent chez l'usage des laques différentes.

Des temps de stérilisation raccourcis sont achdvés
par la révolution de 1'eaun & vouillir, p;r la stérilisation
gous surpression et par l'usuage des formats des boites
eavorables. De plus 1*économie de la chauffage serait
regarder par la selection du format des boites.

Trés comsidérable le temps de la stérilisation est rac-
courci par la rotatiom. Des tomps & bouillir seront mommés
pour des conserves différentes sous considération de 1a viteswss
de retation. |

Pour achéver un certain avantage d'écomomie par 1'usage
de la space entiére de la boite et pour éviter des conséguences
désaventeuses pour lia viande conservés je recommande un space
vide de 1/15 de la volume entiére chez 1l'application de la
stérilisation de retation. Le plus considérable le teups de
stérilisation est raccourci par la rotation chez les plus
grands formats des boites.

De plus informations seront domnées de 1'extréme degré
du chauffage chez porc et de 1'influenmce par la température

du magasin.
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Aufitreten von Haruoriernnggn hoi WoiBblech-, einfach und zweischichtig

lackierten Dosen unter dem Einflud der verschiedemen Fiillgiiter

Dosen-
material

Marmorierung
der Dosen

Jagd-~
warst

Blut=-
wurst

Schw.fl.
im eig.

Saft

Schweine-
pokel-
fleisch

Schweine~
rauch-
fleisch

Erbsen

linsen n.
m. Speck Rindfl.

Sauere
Nieren

Gulasch

Stilge

Weid -
blechdosen

einfach

doppelt

lackierte

lackierte

Dosen

Dosen

ohne

sehr gering
gering
mifig

stark

" sehr stark

ohne

sehr gering
gering
mifig

stark

sehr stark

ohne

sehr gering
gering
mz8ig

stark

sehr stark

100%

b5%
45%
10%

10%
90%

70%
30%

25%
75%.

70%
30%

20%

30%
70%

20%
80

30%
70%

75%
25%

“10%
60%
30%

50%
70%

10%
90%

20%
20%




Antej.l dn- Korro-ionen bei den verschiedenen Fill

gitern

osen- Art der Kor- Jagd~| Blut-{ Schw.fl. Schweine-| Schweine- Erbsen Linsen | Sauere| Gulasch| Siilz
teriall rosien wurst| worst| im eig.| pikel- rauch- mit mit Nieren
: Saft fleisch | fleisch Speck | Big@fl
ohne. - = = = = = = = = ] =
= vereinzelt, fein; | - - = - - 15 % § - - 30 % 5%
a2 punktformig | -
o

Gl - gering (an Naht, : : -

o'e Stanze od.Sticken)l 25 % | 10 % | 50 % 75 80 % 75 % 85 % 80 % 70 % 85 %

= niBig 65 % | 50 4| 40 % 20 % 20 % 16 % 15 % 20 % - 10 %

' stark 10 4| w0 4} 10 % 5 - - 2 = = =
sehr stark - - = - - - - - = o
ohne - - 40 % = 55 % - - - - 45 %

= vereinzelt, fein, |

:,E 2 punktformig - - 10 % 60 % 20 % = - - - 50 %

q-ai § gering (an Naht,

aeA Stdnge od.Sticken) 85 % |100 % | 50 % 40 % 25 % 100% | 95% |95% | 90% 5 %

. naﬁig 15 $ | - - = - - 5 % 5 % 10 % -

& stark = - - - - - - - - -
sehr stark - - - - - - = - = -
ohne 85 %1 55%) 75 % 20 % 95 % 75% | 60% j90% | 80F 65 %

» vereinzelt, fein, L /

-8 punktférmig - 15 % | 45 %) 25 % 50 % - 15 % 30 % 5 % 15 % 10 %

:.E E goering (an Naht, '

ol 8 Stanze od. suek.n)f - - - 30 % 5% 10% | 10 % 5% 5% 25 %

s miBig - - = - - - - - - -

a ’tark - = - - - - g - - -
sehr stark - - - - - - - - - .




- II I
) o | i
1 |
; @O b ifﬂll .
LR !
il
= "
A I
I3 b i)
> i
e 1
{ ormiae i T E Y S - !}I
I|
- A l
! raer b G M &0 €/ M. : f
Riadfieil; 9G Mim, Pe MiR. 45 Mino |
i genen PO Mim, - 2% Mine
1% M. 85 Mino H5 Min. i
}Kl e ‘:“_) 3“1-&.5\11
5 i A S il
Miing 35 A0 Mioe |
Nf’:[’“u Efp) 3@ Mitio !
.‘
55 Mde,e S0 M. ]
? IO Mt B0 Wit 45 Mim- i
L] 1
? i
3 8% Min. 70 Mime 4l
o i bty M A% Min. |
¢ '
i 45 Mims {i
i
3 Md. 45 Min.
& y ;
R 55 Wi 30 M.
£
Lo Min. 30 Min. 30 Min, -
s I
b . LG Min. 30 Mine. %0 Min. i
d I F=DoBeR il
' I
|
I
|
|




- Tabealle 3
SRR Nokat-: 1'5Yandstes R@%gﬁigum@meriliagtioq
=) g formas | rilisation | 10 U/Min. 30 U/Min.
— R e e S e
Rindfleisch im 9974159 410 Min. 70 Mim. 45 Mim.
wigensn Saf% 99/6% 20 Mim. . 25 Min.
Sohwelneflotach | 997139 | 145 Mia. 85 Min. | 65 Mim.
bx elzense SaEt | gq0s | 105 min. | 70 Mim. | 60 Mim.
99/33 4% Min. 35 Mim. | 30 Min.
73438 &% Mim. 3% Min. 30 Mim.
Laterwur gt 99,63 10% Min. 2% Min. 50 Min.
|
i 99/%2 0 Min 50 Mino 45 Mimn.
r 73/38 5% Mimo 55 Min. &0 Min.
{ Gulassoh 99/72 115 Mii. 85 Min. 70 Min.
! 99,6 3 95 Min. - %0 Min.
; 99/ 33 4% Min. Lo Min. 35 Mime
| owinden 99,/ 5 505 Mim. - | b5 Min.© | 45 Min.
; .
E Kassler in 997119 105 Min. - 45 Min.
E Sehnals 99,/%5 45 Min. i 30 Min.
] :
ﬁ Cerned beef 99/%% 50 Min. 30 Min. 30 Min.
] 73/38 Lo Mim. 30 Miam. 30 Min.
"'— a7 e R ——— . ¥
Dosenformate: 997119 = 82% g-Doasen
99/72 =« 500 g-Desen
39/63 = %00 g-Donen
99/ = 250 g-Doesn
Q73T = 200 g-Nosen

73/ = 123

g-Logen




