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*-

Die überwiegend nachteilige .iirkung von Sauerstoff auf 
be, Farbhaltung und Geschmack erhitzter Bleischweren ist 
bekannt. Das Bestreben, Luft und damit Luftseuerstoff aus 
dem Heektionsbereich der Fleischware zu entfernen, zahlt 
heute zu den modernen Technologien bei der Herstellung ufl̂ 
Verpackung zahlreicher Erzeugnisse sowie bei der K o n s t r u K  

tion neuer Maschinentypen. Auch bei der Hitzesterilisati011 
von Fleischprodukten in festen Behältern zur Herstellung 
lagerfähiger Konserven wird die Einschränkung der Bauer' ^  
stoffwirkung durch Luftentzug vor dem Verschluss angsstf® 
Des Verfahren ist in einigen Ländern bereits Gepflogenheit 
überwiegend wird es hisher jedoch nicht oder nur in be" 
3Chränktem Umfang angewandt.
Die Überlegungen zu dieser Arbeit gingen davon aus, dass 
die Erzeugung eines Vakuums im Behältnis zu veränderten 
dingungen der Hitzedurchdringung und damit zu veränderte11 
Sterilisationseffekten bei der Konservenherstellung führet 
kann. Bei der Sterilisation im stehenden Autoklaven kann
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B. eine bestehende Lu ftsch ich t  zwischen Fü l lgu t-  und 
^h e ite rO b e r f lä ch e  is o l i e r e n d  w irken. Des g i l t  vor allem 
^  Behälter mit grossen D eck e l f l ich en  und insbesondere 
b6im Vorwölben d iese r  Deckel und Böden wahrend der E rh i t z ­
ung. Die Verringerung der Luftmenge im Leerraum des Behült- 
niaaes bei Vakuumanwendung vermindert d iesen  E in f lu ss ,  führt 
Zur "Einziehung" der verformbaren T e i l e  und damit zum dich­

t e n  An liegen  an daa Fü l lgu t .  Bei e in e r  S t e r i l i s a t i o n  un- 
^er ro t ie ren d e r  Bewegung der Dose kommt einem im Behältn is  

v®rbleibenden g a s g e fü l l t e n  Leerraum im H inb lick  auf d ie  
^ izedurchdringung des Fü llgutes  noch e rheb lich  grössere  
®edeutung zu. Einer bei End-über-End-Rotation überwiegend 
enUang der Behälterwandung lindernden  Gasblase w ird e in  

^ a c h e f f e k t  zugeschrieben, der neben dem Strömen von F lüs- 
ai8k e i t  (Konvektion ) den entscheidenden E in f lu ss  auf d ie  

^®achleunigte Wärmeübertragung bei diesem Verfahren  haben 
a° U .

in t e r e s s ie r t e  daher d ie  Frage, welchen E in f lu ss  e in  
^ i ’tentzug in  lu f t d i c h t  versch lossenen  Dosen (Blechdosen) 

d ie  Hitzedurchdringung des Fü llgu tes  während der Stand- 
Uriä R o ta t io n s s t e r i l i s a t io n  ausübt. Dabei wurde d ie  unter­

schiedliche Beschaffenheit  und Kons istenz e in ig e r  typ ische r ,  
Such für d ie R o t a t i o n s s t e r i l i s a t i o n  g e e ign e te r  F le ischwaren 

^  E inb l ick  auf d ie  va r i ie ren d en  physikalischen  Bedingungen 
^9l> Wärmeübertragung b e rü ck s ich t ig t  und d ie  Wirkung des

bzw. Sauersto f fen tzugs  auf o rgano lep t isch  er fassbare  
6litätsmerkmale der Produkte g e p rü f t .

Untersuchungen wurden an fo lgenden  Frodukten durchge­
h t :

R in d f le is ch  im eigenen S a f t ,  
Schw eine fle isch  im eigenen S a f t ,  

Corned b ee f ,

Leberwurst,
Gulasch,
Würstchen in  Lake.
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Die Zeiten der Hitzedurchdringung bei einer Sterilisation«' 
temperatur von 120° C wurden durch thermoelektrische Mes" 
sungen im Füllgut bis zum Erreichen jeweils definierter 
Endtemperaturen zwischen 110° und 115° C ermittelt. Dias« 
etwas variierenden Endtemperaturen mussten auf Grund der 
unterschiedlichen Hitzeempfindlichkeit der einzelnen Pro­
dukte im Hinblick auf die organoleptischen Prüfungen ent­
wandt werden. Für Jas Messen in vakuum-verschlossenen Be­
hältnissen wurde eine spezielle Technik entwickelt, die 
den «erlust des Vakuums verhinderte. Jofern keine randvoll 
Füllung vorlag, wurde rin rraum von 6-7 % des Gesamt­
volumens in den Behältern belassen, wir verwendeten Blech' 
dosen der Abmessungen 99/63 mm; lediglich bei Würstchen 
betrug das Dosenformst 95/119 mm. Bei Sotationssterilis»' 
tion fanden 30 U/Iün Anwendung. Jedem der in nachfolgender 
Tabelle ermittelten Werte liegen mindestens drei verglei' 
chende Messungen.

Ergebnisse:
Rindfleisch im eigenen o;u t
Der unterschiedliche Zerkleinerungagrad des Rohmaterials öe 
einflusste erheblich die Hitzedurchdringung bei der Stand' 
und Rotationssterilisation, während beim relativ lockeren 
Gefüge der- Masse bei grob zerkleinertem Material (ca.
¿5/30 mm) offensichtlich grösser:: Otrömungsbahnen für der 
während der Erhitzung entstehenden Fleischsaft erhalten 
bleiben und damit die honvektionserhitzung wirksam werde! 
kann, kommt es bei stärkerer Zerkleinerung (5/10 mm) mit 
fortai. -eilender Erhitzung zur Bildung eines kompakten 
ileis.. iKlosses im Zentrum, dessen Erwärmung überwiegend 
durch Konduktion erfolgen wird und damit längere Erhitzung3 
Zeiten verlangt. Bei otandsteriliastion ergab sich für 3ie 
vakuum-verschlossenen Dosen beider Zerkleinerungsgrad8 j®'" 
weils eine deutliche Verkürzung der Jterilisationszeit, ^ 
wir auf die Verminderung des Luftraumes mit "Einziehung0
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der Deckel zurückführen. Bei R o t a t io n s s t e r i l i s a t io n  ze ig ten  
die evakuierten  Dosen bei grob zerk le inertem  M ater ia l  nur 
eine massig, bei f e i n  zerk le inertem  Gut jedoch eine deu t l ich  
Ver längerte  E rh itzu n gsze i t .  Wir s ch lu ss fo lge rn  daraus, dass 
u&ter r o t ie re n d e r  Bewegung e in  vorhandener Gasraum bei f e in  
zerk le inertem  R in d f le is ch  grössere  Bedeutung beim Zustande­
kommen der beschleunigten Wärmeübertragung hat a ls  be i grob 
zerk le inertem  M a ter ia l .

n ich t-evaku ie rten  Dosen fanden s ich  nach der S tan d s te r i-  
ddaation graue b is  graubraune Verfärbungen des F le isches  
dm Bereich des Kopfraumes. Bei der R o t a t i o n s s t e r i l i s a t i o n  
sind d iese  Farbveränderungen im Kopfraum g e r in g e r ,  s ie  v e r ­

t e i l e n  s ich  abgeschwächt auf das gesamte F ü l lgu t .  Kurze 
Ze it  nach der H ers te l lu ng  waren Unterschiede im Geschmack 
dss R in d f le is ches  zwischen evaku ierten  und n ich t-evak u ie r-  
d®n Behältern  n icht d e u t l ic h ;  nach 1 - jä h r ig e r  Lagerung j e ­
doch hatte  das F le is ch  evaku ie r te r  Dosen den f r is ch e ren ,  

Sfomatischeren Geschmack.

®ßi  Konserven vom Typ "R in d f le is c h  im eigenen S a f t "  i s t  
demnach e in  Lu ftentzug vor dem Behä lterversch luss  mit mög­

l i c h s t  hohem Vakuum zu empfehlen. Bei der S ta n d s t e r i l i s a t io n  
aind dabei verkürz te  E rh itzungaze iten  möglich, bei der Ro- 

i ö t i o n s s t e r i l i s a t i o n  dagegen müssen d ie  Werte -  insbesondere 
bai f e in  zerk le inertem  M a te r ia l  -  v e r lä n g e r t  werden, um zum 
g le ichen  S t e r i l i s a t i o n s e f f e k t  zu ge langen. Eine etwas v e r ­

e n g e r t e  S rh itzu n gsze i t  bei der R o t a t i o n s s t e r i l i s a t i o n  war 
Oedoch fü r  d ieses  r e l a t i v  wenig h itz eem p fin d l ich e  Produkt 
v on geringerem N ach te i l  a ls  e in  ausreichender Lu ftentzug 
v on V o r t e i l .

^ hw e ine f le lach  im eigenen S a f t

d ieses Produkt z e ig t e  be i der verg le ichenden  S t e r i l i s a t i o n  

®hnliche E igenschaften  w ie R in d f le is c h .  Die insgesamt län ­
geren E rh itzungsze iten  führen w ir  auf den e rheb l ich  höheren 
^ohalt an sch lech t wärmeleitenden Fettgewebe zuruck. Die va­
r i ie ren d en  E rh itzu ngsze iten  bei grob und f e in  zerk le inertem
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M ater ia l unter Stand- und R o ta t io n a s t e r i l i s a t io n  dürfen di® 
g le ich e  Deutung wie beim R in d f le ia ch  finden .

Auch d ie  Färb— und Geschmackbeeinflussung der Konaerven 
durch den Vskuumverachluaa wer ähnlich  der beim R ind fle isch ' 
Während d ie  Farbveränderungen des F le isches  bei L u f t e i n f l u s i  

s o fo r t  nach der Erhitzung s ich tbar waren, z e ig ten  s ich  Ge- 
achmackaunterachiede e ra t  nach e in ig e r  Z e i t  der Lagerung der 
Konaerven. A l le rd in g s  hatte  dann das evaku ierte  Frodukt 
einen wesentlich  f r is c h e re n ,  aromatischeren Geschmack und 
ergab d ie  wesen tl ich  längere Erhaltung e ines guten Genuss" 
wertes .

Damit i s i auch bei Konaerven vom Typ "Schw e ine f le isch  im 
eigenen S a f t ” e in  /akuumverSchluss mit möglichst hohem Va" 
kuum zu empfehlen. Bei der S ta n d s t e r i l i s a t io n  wird euch hi®1" 
e ine verkürzte  Erhitzung möglich, während bei Anwendung 
e in er  S t e r i l i s e t i o n  unter R ota t ion  des Fü llgu tes  in  der Se'  
g e l  e ine etwas v e r lä n g e r te  E rh itzu ngaze it  n ö t ig  se in  wird* 
Jedoch i s t  auch h ie r  der E in f lu ss  des Vakuums auf d ie  -luel*' 
t ä t  des Froduktea v o r t e i lh a f t e r  a ls  eine etwas längere 
H itzeeinwirkung n a c h te i l i g  i a t .

Corned beef

Bei Corned b ee f  wurde zwischen zwei in  der Zusammensetzung 

erheb lich  d i f f e r ie r e n d e n  Produkten untersch ieden, und zwar 
zwischen Erzeugnissen, denen nach dem Blanchieren (25 % 
G ew ich tsver lus t )  und Zerk le in ern  keine oder 25 % F lü s s ig '  
k e i t  (Aufgussbrühe) zu gese tz t  wurde.

Die Standerhitzung ergab für beide Frodukte kürzere Er­
h itzu n gsze i ten  bei evaku ier ten  Dosen, wobei das Produkt 

mit dem höheren F lü s s ig k e i t s a n t e i l  d ie v e rg le ich sw e is e  
schne lle re  Aärmeführung z e i g t e .  Bei der R o ta t ionsab er i l i*8'  
t io n  waren die Aerte jedoch d i f f e r e n z i e r t .  Des r e l a t i v  
trockene Produkt ohne Brüheaufguss l i e s s  nur einen sehr 

geringen  R o ta t io n s e f fe k t  erkennen; d ie  etwas sch n e l le re  
Durchhitzung beim Vakuumverschluas wurde o f f e n s ic h t l i c h  

auch h ie r  überwiegend durch das d ich te re  A n liegen  des Be'
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Walters e r r e ic h t .  Dagegen z e ig te  Corned bee f  mit einem 
25 fcigen F lü s s ig k e i t s a n t e i l  e inen ausserorden tl ich  gü nst i-  
f  n B o ta t io n s e f f e k t . Dabei wurde d ie  Flüssigkeitaströmung 

Behältn is o f f e n s ic h t l i c h  w esen t l ich  durch eine Vorhände* 
&e ^asblase u n te rs tü tz t ,  denn mit steigendem Luftentzug wa- 
^etl die notwendigen E rh itzungaze iten  deu t l ich  v e r lä n g e r t .  
^0wohl bei der Stand- a ls  auch bei der R o t a t io n s s t e r i l i s a -  

^ ° n  ergab der Luftentzug Q u e l i t ä t a v o r t e i l e  im H inb lick  auf 
e Earbe und den Geschmack der Produkte. Besonders be i C or- 

n*d beef ohne Brüheaufguss führte  der S a u e rs to f f  zu unan- 
 ̂ hnlichen Verfärbungen und Geschmacksmängeln, auch ln  der 

b efe des M a te r ia ls .  Nach H o ta t io n s s te r i l i s a t io n  von Corned 
e f  mit 25 $ Brüheaufguss wurden 3ie evaku ierten  Produkte 

aer e rheb lich  längeren  Erhitzung t e i lw e is e  besser be- 
t r t * U t a ls  d ie  zwar w esen tl ich  kürzer e rh i t z t e n ,  aber un- 

611 Seuersto ffw irkung stehenden Konserven.

h er ^ ta n d s te r i l i s a t io n  e rsch e in t  uns daher e in  möglichst 
es Vakuum im Behältn is  fü r jedes Corned b ee f  -Produkt an- 

Vo^ .  3e i der sehr v o r t e i lh a f t e n  R o ta t io n s s t e r i l i s a t io n  
w n Corned bee f  mit erheblichem Brüheaufguss könnte d ie  An- 
^ d u n g  e ines mäsäigen Vakuums einen Kompromiss bedeuten. 
e °P i im a l h a lten  w ir  euch h ie r  einen möglichst hohen L u ft -  
‘ zug mit anschliessender Füllung des Kopfreumes durch e in  

t e9- t63  GaS" V,ir e r z i e l t e n  mit e in e r  S t ic k s to f f -F ü l lu n g  gu- 
ase * indem der v o l l e  R o ta t i  o n se f fek t  e rha lten  und 

S au e rs to f fe !n f lu s s  weitgehend ausgescha lte t  wurde.

en der bekannten H itzeem p fin d l ich k e it  erw ies s ich  Leber- 

^ 8t auch a ls  äusserst Sauers to f fem p find liches  Produkt.

hi^ 3tands't 9 r i l i 3 8 t io n  ergab e ine d eu t l ich  verkürz te  Er- 
«un6 B z . i t  bei vakuumverschlossenen Dosen. Der be i Leber- 

g ZU a rz ie len d e  H o ta t io n s e f fe k t  war wesentlich  von der 

C a i ! n 3 8 t8 b i l i tÄ t  Und vom Vorhandensein e ines Gasraumes
h ä l tn is  abhängig. Je s t a b i l e r  s ich  d ie  Emulsion wehrend 

Erhitzung erw ies ,  um so bedeutsamer schien auch der
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mischende E in f lu ss  e in e r  Gasbiese fü r  e ine rasche Warme- 
fuhrung zu se in . H i t z e fe s t e  Emulsionen z e i g t « l n  höher eva­
ku ier ten  Dosen nur noch einen ger ingen  R o ta t io n s e f f e k t ; die 
damit notwendige längere E rh itzu n gsze i t  schädigte das Pro­
dukt em pfind lich .

Die o rganoleptischen  Prüfungen ergeben rege lm assig  grosse 
V o r t e i l e  fü r  d ie  unter g e r in g e r e r  SauerstoffSpannung e r h i t z ­
ten Produkte, unter der Voraussetzung, dass d ie  vorsusgegsn- 
gene Erhitzung n icht zu in te n s iv  wer. Die Sauerstoffw irkung 
äusserte s ich  vor allem in  greugrünen. Farbveränderungen der 
Oberfläche (S t a d d s t e r i l i s a t io n )  bzw, in  Abblassungen der 

Farbe des gesamten Produktes ( r i o t a t i o n s s t e r i l i s a t i o n )  und 
in  einem mehr brennrigen, b i t t e r e n  oder such a l t en  Geschmack*

Aufgrund der grossen Hitzeempfliidlichkei t  d ieses  Produktes 

muss auch unter R o t a t io n s s t e r i l i s a t io n  möglichst rasch e r ­
h i t z t  werden. Damit kann auf einen Gasreum kaum v e r z ic h t e t  

werden. Die besten Ergebnisse wurden mit s t i c k s t o f f g e f ü l l ­
tem Kopfraum unter RotatLon3s t e r i l i s a t i o n  e r z i e l t ,  wo eine 
kurze E rh itzu n gsze it  und der Seuersto ffaussch luss g l e i c h ­
z e i t i g  gegeben waren. Ein Kompromiss kann e in  schwaches 
Vakuum im Behä ltn is  s e in .

Gulasch

Bei Gulasch differenzierten wir zwischen einem dick- und 
einem dünnflüssigen lunkenaufguss von jeweils 40 Gewichts­
prozent, um den Einfluss der Konsistenz dieses relativ ho­
hen Flüssigkeitsenteils am Füllgut zu erfassen.

Die S ta n d s t e r i l i s a t io n  ergab bei beiden Produkten eine 
deu t l iche  Zeitverkürzung der H itzedurchdringurg durch Va­
kuum im Behautnis. Unter v e rg le ichba ren  Bedingungen wurde 
bei diesem Erzeugnis aufgrund des hohen F lü s s ig k e i t s e n te i l s  

am Gesamtprodukt e in  besonders g rosse r  E f f e k t  durch Rotatlob 
gegenüber der Erhitzung im Stand e r z i e l t .  Bei einem Vakuu» 

im Behältn is  waren d ie  S t e r i l i s a t i o n s z e i t e n  je w e i ls  ve r län ­
g e r t ,  wobei d ie  i e r t e  z e ig en ,  dass insbesondere be i d ick ­
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f lü s s ig e r  Tunke e in er  wandernden Gasblase Bedeutung zu- 
k°ffimt. Das b e s tä t i g t  auch das Messergebnis bei randvollem 

Ibnkeaufguss. Dagegen wird bei dünnflüss iger Tunke der Ro- 
^ t l o n s e f f e k t  o f f e n s ic h t l i c h  überwiegend durch d ie  in ten -  
slvere  Konvektion e r z i e l t .

^ie o rganoleptische Prüfung ergab nach Anwendung der Stend- 
^t8ri l i s a t i o n  e in  etwas in te n s iv e re s  Fleischaroma der nach 
Evakuierung kürzer e rh i t z te n  Konserven. Überraschend waren 
•Jedoch die Ergebnisse der Prüfungen r o t a t i o n s s t e r i l i s i e r t e r  
't'r odukte. H ier  brachte reproduzierbar der S a u e rs to f fe in -  
f luss im n ichtvaku ierten  Behä ltn is  den typ ischeren  Braten- 
Seachmack und d ie  dunklere (braunere ) Farbe der Tunke; wenn 

d ie  Lu ft  im Kopfraum durch S t i c k s to f f g a s  e r s e t z te n ,  war 
d ieser E f f e k t  n ich t  zu beobachten.

ih te r  den Bedingungen der S ta n d s t e r i l i s a t io n  i s t  demnach 

6in ^akuumverschluss bei Gulasch zu empfehlen. Dagegen s o l l -  
bei R o t a t io n s s t e r i l i s a t io n  auf e in  Vakuum im Behälter  

Vei>z ic h te t  werden.

• ^ k la tch en  i n  I.a lrp

Versuche mit Würstchen in  Lake wählten w ir  d ickere  Ka- 
e r ,  um Unterschiede in  der Hitzedurchdringung besser e r -

Pür 
Ub

äsen zu können. Bei diesem Produkt kommt der E rz ie lung 
8ihes wirksamen Vakuums durch d irek ten  Lu ften tzug aufgrund 

s ich  dabei ergebenden technischen S chw ier igke iten  kaum 
^Deutung zu. Ein mässiges Vakuum kann durch E in le i t e n  von 
a3serdampf in  den Kopfraum e r z i e l t  werden. V ie l fa ch  i s t  es 

dedoch üb lich , d ie  Lu ft  durch ra n d vo l le s  Fü llen  der Dosen 
Lake zu verdrängen. Wir v e rg l ich en  daher h ie r  nur d ie  

hdvolle  Füllung mit einem belassenen Kopfraum von 7 % 
i:n Behältn is .

B,

e rm it t e l te n  E rh itzungsze iten  lassen  erkennen, dass durch 

° i ationsbewegung eine ausserorden tl iche  Zeitverkürzung ge -  
®ehüber der Erhitzung im Stand e r r e i c h t  w ird , einem Kopf- 

^Suni jedoch im H inb lick  auf den ftärmegang keine wesen tl iche  
Deutung zukommt.
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Die organoleptischen Prüfungen ergaben sowohl starke Färb' 
Veränderungen (blässere oder grau« bia graugrüne Farben) 
als auch Geschmackaminderungen (flacheres Aroma, später 
Altgeschmack) bei Einwirkung von Sauerstoff. Wahrend sich 
bei der Standsterilisation die Veränderungen auf die iffl 
Kopfraum befindlichen. Wurstchenteile beschränkten und hi®b 
besonders stark und kontrastierend ausgebildet waren, wur­
de bei Rotationssterilisation der Sauerstoffeinfluss auf 
die gesamte Aurstchenoberflache verteilt und führte zu 
allgemeinen Abblassungen oder bei kompakter Füllung zu 
Streifenbildungen.
Bei der Würstchen-Herstellung ist demnach ein weitgehender 
Luftausschluss zu empfehlen, wobei durch rendvolle Füllung 
der Behälter mit Lake der Zweck erfüllt wird.

Schlussfolgerung
Nach den Ergebnissen der vorliegenden Untersuchungen dürf' 
te bei der Stsndsterilisstion ein möglichst grosser Luft-* 
ausschlusa im Behältnis für viele Fleischkonserven vorteil 
heft sein. Geringe Luftisolation und das dichtere Anliegen 
der Wandungen am Füllgut bei Unterdrück im Behältnis er­
möglichen kürzere, wirtschieftlichere Erhitzungszeiten. 
Zeitverkürzung betrug bei Verwendung des Dosenkalibers 
99/63, 6 - 7 % Kcpfraum und einem Druck von 200 - 300 Tohr 
im Behältnis bis zu 20,0 A. Durch die Sauerstoffminderung 
wurde die natürliche Farbe der Produkte weitgehend erhalt®1’*' 
während es ohne Luftentzug zu unansehnlichen Farbverändernd 
gen im Reaktionsbereich des Sauerstoffes kam. Nach einiger 
Zeit der Aufbewahrung wurde vielfach auch ein intensivere11’ 
frischerer Geschmack der vakuum—verschlossenen Konserven 
iestgestellt, der auch längere Lagerzeiten bei besserer Oe' 
nusswerterhaltung erwarten lässt.
Bei der Rotationssterilisation fanden wir - stark b e e in f lü l, i 

von den jeweils produktebhängigen physikalischen Bedingen#011 
der Hitzedurchdringung - teilweise erhebliche Verzögerung®0
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Wärmegang bei vakuum-verschlossenen Konserven (b is  zu 
3b). Die Untersuchungen lassen  dabei den Schluss zu, das6 

Verwiegend bei f e in  z e rk le in e r ten  Gemengen und/oder F ü l l ­
gütern mit einem A n te i l  nur massig strömender F lü ss igk e i t  
^Rind- und Schw eine fle isch , f e i n  z e r k le in e r t ;  Leberwurst; 
Corned bee f  mit Brüheaufguss; Gulasch mit d ic k f lü s s ig e r  
Tunke) e in  entscheidender, d ie  Hitzedurchdringung beschleu­
s e n d e r  E f f e k t  von e in er  wandernden Gasblase ausgeht. Bei 
Srober z e rk le in e r ten  Gemengen oder solchen mit hohem A n t e i l  
8ut strömender F lü s s ig k e i t  (R ind- und S chw e ine f le isch , grob 
Zerk le in e r t ;  Gulasch mit dünnflüss iger Tunke; Würstchen in  
S e )  kommt dagegen einem vorhandenen Gasraum nur e ine ge- 
^hge  Bedeutung bei der Beschleunigung der H itzedurchdrin-

zu. Demnach i s t  e in  g a s g e fü l l t e r  Kopfraum be i den l e t z t -  
8enennten Frodukten auch im H inb l ick  auf den .Varmegang w e i t -  
8®hend en tb eh r l ich .  Aber auch bei Fü llgü tern  mit d eu t l ich  
v®rzogerter Hitzedurchdringung be i Lu ften tzug  durch Vakuum 
^Vuumversch luss) s o l l t e  n ich t  auf d ie  S eu ers to f fve rd rän -  
8ütlg v e r z i c h t e t  werden, denn bei den vo r l ieg en den  Unter- 

Suchungen war auch die .längere Erh itzung3z e i t  für d ie  
^ V s ten  Frodukte weniger n a c h t e i l i g  a ls  d ie  Sauersto f fm in - 

„ rutlg auf d ie  Gesemtqualität von V o r t e i l  war (Ausnahme 
Leberwurst"). Für solche Produkte, besonders fü r  Leber- 
V s t ,  kann d ie  Sauersto f fverdringung durch e in  in e r t e s  Gas

3. S t icks to f f-B egasu ng ) optimal s e in ;  e inen Kompromiss 
V  rr.an durch d ie  Anwendung e ines nur ger ingen  Vakuums im 

ehe l t n i  s e r re ich en .  Bei Würstchen in  Lake d ü r f te  d ie  rand- 

Füllung des Behä lters  mit Aufguss d ie  Methode der 
zur Sauerstoffverdrängung s e in .  Die schädigende Wirkung

uea j
na Behä ltn is  e ingeschlossenen  L u f ts a u e rs to f fs  kann sich  
H o ta t io n s s te r i l i s a t io n  durch Farbabblassung oder - v e r -  

uerung des gesamten Fü llgu tes  und durch einen noch schnel- 

I'eh Geschmecksabbau während der Aufbewahrung a ls  be i der 
^ V d s t e r i l i s e t i o n  äussern ( in t e n s iv e r e  und g le ichm äss igere  

^SrLeiiung der L u ft  im F ü l lg u t ) .  L e d ig l ic h  bei Gulasch fan - 
V  w ir einen p o s i t i v e n  E in f lu ss  des L u f t s a u e r s to f fe s  auf
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den Genuaswert bei . - to ta t io n sa te r i l is a t io n ,  und zwar war des 
typische Eratenaroma der Tunke bei nicht-vakuumverschlosse' 
nen Konserven rege lm ässig  in te n s iv e r .

b ie  iu a l i ta ta ve rb esse ru n g ,  vor allem auch bei langer zu 1 « '  
gerndenJConserven, durch Sauerstoffminderung im versch lösse ' 
nen Behä ltn is  i s t  bei den meisten Produkten so ü b e rz e u g e n d , 

dass ernstha fte  Anstrengungen z u r  umfassenden Einführung 

des Verfahrens in  d ie  P rax is  der Konservenherste llung ge­
macht werden s o l l t e n .
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Ta b e l le :  Vergleichend? HUzedurchdringung versch iedener Fü l lgü te r  bei F leischkonserven 

in  Abhängigkeit vom Erh itzungsver fahren  und der Versc 'n liesstechn ik  (Vakuum- 
Verschluss )


