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Der £influgs des Vskuumverschlugses suf Hitzedurchdrin u

und gquali tatsmerkmale von Fleischkonserven

2.
Die uberwiegend nachteilige wirkung von Seuerstoff suf Far-
be, Farbhaltung und Geschmack erhitzter Fleischweren ist
bekannt. Das Bestreben, Luft und demit Luftseuerstoff gus
dem Resk tionsbereich der Fleischware zu entfernen, z&hlt
heute zu den modernen Technologien bei der Herstellung und
Verpackung zshlreicher Erzeugnisse sowie bei der Kongtruk”
tion neuer Maschinentypen. Auch bei der nitzesterilis“iion
von Fleischprodukten in festen Behsltern zur Herstellun2
lagerfahiger Konserven wird die Einschrankung der Ssuer~
stoffwirkung durch Luftentzug vor dem Verschluss nn;"SﬁretV
Des Verfahren ist ia einigen Landern bereits iepflrf@nneim
Uberwiegend wird es hisher jedoch nicht oder nur in be-
schranktem Umfeng angewandt.

Die Uberlegungen zu dieser Arbeit gingen davon sus, dess
. : ;. o pe”
die Erzeugung eines Vakuums im Behaltnis zu verandertend *

dingungen der Hitzedurchdringung und demit zu vnréndeften
“\-ren

Sterilisationseffekten bei der Konservenherstellung fud

kenn. Bei der Sterilisstion im stehenden Autoklaven k&n?



% B, eine bestehende Luftschicht zwischen Fullgut- und
thglteroberflache isolierend wirken. Des gilt vor allem
fup Behalter mit grossen Deckelfléchen und insbesondere
deim Vorwslben dieser Deckel und B3den wahrend der Erhitz-
Ung, Dpig Verringerung der Luftmenge im Leerraum des Behalt-
Msses bei Vekuumenwendung vermindert diesen Einfluss, fihrt
2Ur "Ejngziehung" der verformberen Teile und damit zum dich-
ter%ﬂ Anliegen an das Fullgut. Bei einer Sterilisation un-
“er rotierender Bewegung der Dose kommt einem im Behdltnis
verble""enden gasgefullten Leerrsum im Hinblick suf die
“tzﬁdurchdringung des Fillgutes noch erheblich grossere
Bedeutung zu. Einer bei End-ibher-End-Rotation Gberwiegend
?ntlang der Behalterwandung wendernden Gasblase wird ein
Yscherroxt zugeschrieben, dér neben dem Stromen von Flus-
Sigkeit (Konvektion) den entscheidenden Einfluss suf die

®8chleunigte Warmelibertragung bei diesem Verfshren heben
21015 8

Ung interessierte dsher die Frage, welchen Einfluss ein
uftentzug in luftdicht verschlossenen Dosen (Blechdosen)
e die Hitzedurchdringung des Fullgutes wehrend der Stand-
ing Rotstionssterilisation ausibt. Dabei wurde die unter-

:i:;ediiche Bescheffenheit und Konsistenz einiger typischer,

fur die Rotationssterilisation geeigneter Fleischwaren

X Hinblick auf die variierenden physikalischen Bedingungen

de - 5 e
L o warmeubertregung berucksichtigt und die Wirkung des
Ufta

N bzw. Seuerstoffentzugs suf orgenoleptisch erfassbere
Blit

8tsmerkmale der Produkte gepruft.

fizrtntersuchungen wurden an folgenden Frodukten durchge-
Rindfleisch im eigenen Saft,
Schweinefleisch im eigensen Saft,
Corned beef,
Leberwurst,
Gulasch,
Wurstchen in Lake.
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der Deckel zuruckfuhren. Bei Rotationssterilisation zeigten
die evakuierten Dosen bel grob zerkleinertem Material nur
eine magsig, bei fein zerkleinertem Gut jedoch eine deutlich
Verlangerte Erhitzungszeit. Wir schlussfolgern dersus, dass
Unter rotierender Bewegung ein vorhandener Gasraum bei fein
2erkleinertem Rindfleisch grossere Bedeutung beim Zustande-
kommen der beschleunigten WarmeUbertragung het als bei grob
Zerkleinertem Meterial.

In nicht-evekuierten Dosen fanden sich nach der Standsteri-
lisation graue bis graubraune Verfarbungen des Fleisches

im Bereich des Kopfraumes. Bei der Rotastionssterilisation
8ind diese Farbver&nderungen im Kopfreum geringer, sie ver-
teilen sich abgeschwécht auf des gesemte Fullgut. Kurze
Zeit nach der Herstellung weren Unterschiede im Geschmack
des Rindfleisches zwischen evekuierten und nicht-evekuier-
ten Behaltern nicht deutlich; nach 1-jéhriger Lagerung je-
doch hatte des Fleisch evakuierter Dosen den frischeren,
8romatischeren Geschmack.

Bei Konserven vom Typ "Rindfleisch im eigenen Saft" ist
deHlnach ein Luftentzug vor dem Behalterverschluss mit mog-
lichgt hohem Vakuum zu empfehlen. Bei der Standsterilisation
8ind dabei verkirzte Erhitzungszeiten moglich, bei der Ro-
tationgsterilisation dagegen mussen die Werte - insbesondere
bei fein zerklei nertem Materisl - verlangert werden, um zum
g}eic‘nen Sterilisationseffekt zu gelangen. Eine etwas ver-
l“"’861‘“ Srhitzungszeit bei der Rotationssterilisation war
Jedoch fiir dieses reletiv wenig hitzeempfindliche Produkt
Von geringerem Nachteil als ein esusreichender Luftentzug

Yon Vorteil.

SChweinefleisch im eigenen Safi
Di

_-®8es3 Produkt zeigte bei der vergiei
“dnliche Eigenschaften wie Rindfle

88ren Erhitzungszeiten fihren wi

"
“8halt an schlecht warmeleite

Tlierenden crhitzungszeiten bei grob und




uaterial unter Stand- und Rotationssterilisstion durfen di
gleiche Jeutung wie beim Rindfleisch finden.

Auch die Farb- und Geschmackbeeinflussung der Konserven

durch den Vekuumverschluss wer &hnlich der beim Rinafleisch’
~ - o £ Ll ] s

Wahrend die Farbveranderungen des Fleisches bei Lufteinflu?

sofort nach der Erhitzung sichtbar waren, zeigten sich Ge~
& % T
de erst nach einiger Zeit der Lagerung 4°

schmacksunterschie
Konserven. Alle g8 hatte dann des evakuierte Produkt

einen wesentlich frischeren, aromatischeren Geschmsck und
ergab die wesentlich l&ngere rheltung eines guten Senuss”
wertes.

Dawit isu. avch bei Konserven vom Typ "Schweinefleisch im
elgenen Saft" ein Vakuumverschluss mit moglichst hohem V&~
kuum zu empfehlen. Bei der Stendsterilisation wird such nie’
eine verkurzte Erhitzung m55lich, wahrend bei Anwendung
einer Sterilisetion unter Rotation des Flillgutes in der Re~
gel eine etwas verlangerte Erhitzungszeit nStig sein wird-
Jedoch ist auch hier der Einfluss des Veskuums suf die Queli”
tat des Froduktes vorteilhsfter als eine etwas langere

Hitzeeinwirkung nachteilig ist.

Corned beef

Bei Corned beef wurde zwischen zwei in secmense tzuné

2 5 2 L e I 1.4 s ar
erheblich differierenden Produkten unterschieden, und zw®
zwischen Erzeugnissen, denan nach dem

Gewichtaverlust) und Zerkl
sese

einern keine
keit (Autgussbruhe) zu tzt wurde.
Yie Stenierhitzung ergab fur beide Produkte kirzere Er-

hitzungszeiten bei evakuierten Dosen, wobei das Produkt

mit dem hoheren F1{

seringen rotationseffekt erkennen; die etwas schnel

offensic

Jurchhi mverschluss

auch hier dichtere Anliegen des Be~



hélt@rs erreicht. Dagegen zeigte Corned beef mit einem
25 %igen Flussigkeitsanteil einen ausserordentlich gunsti-

€%n Rotationseffekt. Dabei wurde die Flussigkei tsstromung
1k Beh&ltnis offensichtlich wesentlich durch eine vorhande-
Re Casblase unterstutzt, denn mit steigendem Luftentzug wa-
Ten dje notwendigen Erhitzungszeiten deutlich verlangert.
HOWoh) bei-der Stend- als such bei der Rotationssterilisa-
tion ergab der Luftentzug Quelitatsvorteile im Hinblick suf
e Farbe und den Geschmack der Produkte. Besonders bei Cor-
led beer ohne Briheaufguss flihrte der Sauerstoff Zu unsn-
S®hnlichen Verfarbungen und Geschmacksmangeln, auch in der
Tiere des llaterisls. Nach hotationssterilisstion von Corned
beer mit 25 % Bruheaufguss wurden iie evskuierten Produkte
Bt ger erheblich langeren Erhitzung teilweise besser be-
Wrteigy als die zwar wesentlich kiirzer erhitzten, aber un-

ter Seuerstoffwirkung stehenden Konserven.

Jei der Stendsterilisation erscheint uns daher ein maglichst
®hes Vakuum im Beh&ltnis fir Jedes Corned beef -Produkt an-
gezeigt. Bei der sehr vorteilhaften Rotetionssterilisation
Yon Corned beef mit erheblichem Briheaufguss konnte die An-
Wénaqu eines messigen Vakuums einen Kompromiss bedeuten.
fup Optimal halten wir auch hier einen moglichst hohen Luft-
entzug mit anschliessender Fillung des Kopfraumes durch ein
%8rtes Gas. wir erzielten mit einer Stickstoff-Fillung gu-
- Ergebnisse, indem der volle Rotationseffekt erhalten und
iy Sauerstoffeinfluss weitgehend auszeschaltet wurde.

Le

Sberwurst

Ne e g -~
ben ger bexannten litzeempfindlichkeit erwies sich Leber-

w £ w7 . : :
Urat 8uch als ausserst sauerstoffempfindliches Frodukt.

U?E Standsterilisation ergab eine deutlich verkurzte Er-
ltz‘mgszeit bei vekuumverschlossenen Dosen. Der bei Leber-
‘Qrat 2u erzielende Rotationseffekt wsr wesentli von d
fmulsionsstabilitit und vom Vorhandensein eines Gasraumes

" Behd1tnis rbhngig. Je stabiler sich die Emulsion wahrend
e i’J"zlitzxmg erwies, um so bedeutsa schien auch der
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mischende Einfluse einer Gasblesse

kuierten Dosen nur noch einen ge

demit notwendige langere Erhitzungszeit schadigte das Pro-

dukt empfindli

Die organoleptischer

Vorteile fur

ten Produkte,

Aufgrund der

o]
o
@
H

muss sauch

hitzt werden.

w ns. Die se wurden mit stic
tem Kopfreum unter Rotetionssterilisation erzielt, wo eine

prozent, um den Einfluss der Konsis rele ;7 ho-
hen Flussigkeitsenteils am Fullgut

Die Standsterilisation ergab bei beiden Produkten eine

am Gegamt

gegenuber




f1Gssigar Tunke einer wandernden Gasblase Bedeutung zu-
kompy, Das best8tigt auch das Messergebnis bei randvollem
Tuﬂkeaufguss. Dagegen wird bei dunnflussiger Tunke der Ro-
‘ationsefrekt offensichtlich uberwiegend durch die inten-
Sivere Konvektion erzielt.

Die organoleptische Prufung ergab nach Anwendung der Stand-
Steriligation ein etwas intensiveres Fleischarome der nach
Evakuierung kurzer erhitzten Konserven. Uberraschend waren
dedoch die Ergebnisse der Prufungen rotationssterilisierter
Produkte, Hier brachte reproduzierbar der Sauerstoffein-
fluss im nichtvekuierten Beh&ltnis den typischeren Braten-
Seschmack und die dunklere (braunere) Farbe der Tunke; wenn
“Ir qie Luft im Kopfreaum durch Stickstoffgas ersetzten, war
dieSer Effekt nicht zu beobachten.

Unter den Bedingungen der standsterilisstion ist demnach

®1n Vakyumverschluss bei Gulasch zu empfehlen. Dsgegen soll-
te bej Rotationssterilisation auf ein Vakuum im Beh&alter
Yerzichtet werden.

Aﬁl‘stchen in Lake

Fip Versuche mit Wirstchen in Lake wahlten wir dickere Ka-
libeI‘, um Unterschiede in der Lhitzedurchdringung besser er-
fessen zu konnen. Bei diesem Produkt kommt der Erzielung
ineg wirksamen Veskuums durch direkten Luftentzug sufgrund
dor 8ich dsbei ergebenden technischen Schwierigkeiten kaum
”sdeutung zu. Ein méssiges Vakuum kann durch Einleiten von
fasSSPdampf in den Kopfraum erzielt werden. Vielfach ist es
J8doch Gblich, die Luft durch randvolles Fillen der Dosen
Mt Leke zu verdrangen. Wir verglichen deher hier nur die
*8ndyolie Fillung mit einem belsssenen Kopfraum von 7 %

la Behaltnis.

Uig

ermittelten Erhitzungszeiten lassen srkennen, dess durch
R 13 ol - 7311% y Q=
\Otatlonsbewegung eine ausserordentliche Zeitverkurzung ge-
8enuber der Erhitzung im Stand erreicht wird, einem Kopf-

rang keine wesentliche

I‘ - ~n "
_%Wm Sedoch im Hinblick esuf den Wa:
B

edeutung zukommt.
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Altgeschmack) bei Einwirkung - )
bei der n @

; nier
Kopfrat hier
besonders sterk und kontrastierend wur~
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Sauerstoffeinfluss &




la *Ermegang bei vakuum-verschlossenen Konserven (bis zu
80 %). Die Untersuchungen lassen dabei den Schluss zu, dass
ubeP\Iiegend bei fein zerkleinerten Gemengen und/oder Full-
Sutern mit einem Anteil nur méssig stromender Flussigkeit
(Rind- und 3chweinefleisch, fein zerkleinert; Leberwurst;
Corneg beef mit Brihesufguss; Gulasch mit dickflussiger
Tunke) ein entscheidender, die Hitzedurchdringung beschleu-
Rlgender Effekt von einer wandernden Gasblase ausgeht. Bel
&rdber zerkleinerten Gemengen oder solchen mit hohem Anteil
8Ut strdmender Flissigkeit (Rind- und Schweinefleisch, grob
“erkleinert; Gulasch mit diinnflissigzer Tunke; Wirstchen in
Lﬁke) komnt dagegen einem vorhandenen Gasraum nur eine ge-
Tinge Begsutung bei der Beschleunigung der Hitzedurchdrin-
8ung zu. Demnach ist ein gasgefullter Kopfraum bei den letzt-
€%nannten Frodukten such im Hinblick suf den A&rmegeng weit-
€8henq entbehrlich. Aber auch bei Fillgltern mit deutlich
verzagerter Hitzedurchdringung bei Luftentzug durch Vakuum
VakUumverschluss) sollte nicht auf die 3auerstoffverdran-
8ung Verzichtet werden, denn bei den vorliegenden Unter-
suChUﬂgen wer auch jie lsngere Erhitzungszeit fur die
Teisten Frodukte weniger nachteilig als die Ssuerstoffmin-
deru“e auf die Cesemtqualitét von Vorteil war (Ausnshme
wueberwurst“). Fir solche Produkte, besonders fur Leber-
(zrat kann die sesuerstoffverdrangung durch ein inertes Gas

* 3. Stickstoff-Begasung) optimel sein; einen Kompromiss
;. man durch die Anwendung eines nur geringen Vekuums im
®*N8Ytnis erreichen. Bei Wirstchen in Lake dirfte die rand-
":ile Fullung des Beh@lters mit Aufguss die Methode der

1 2ur Sauerstoffverdréngung sein. Die schadigende Wirkung

kany

e
S im Behaltnis eingeschlogsenen Luftsesuerstoffs kann sich
a
ch Rotationssterilisation durch Farbabblassung oder -ver-

8n

dePUng des gesamten Fullgutes und durch einen noch schnel-

ep
Ten

1
St Geschmecksabbau wahrend der Aufbewahrung els bei der
) &“dsterllxsation aussern (intensivere und ;1eivrnassigeve

er - -
q teilung der Luft im Fillgut). Lediglich béi Gulesch fen-
& i ! - - s

% Wir einen positiven Einflusa des Lufisauerstoffes auf
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