


L K :  D i e  S t a b i l i t ä t s k o n t r o l l e  k ö n n t e  b e i  j e d e r  n e u e n  P a c k s t o f f l i e f e r u n g  
w i e d e r h o l t  w e r d e n .  -  B e i  A l u m i n i u m - L e i c h t d o s e n  k a n n  e s  im  V e r l a u f e  d e r  
L a g e r u n g  d u r c h  v e r s c h i e d e n e  Z u s a t z s t o f f e  ( z . B .  E s s i g s ä u r e )  z u  D e l a m i ­
n i e r u n g e n  d e r  I n n e n s c h i c h t  kom m en.

U F : I n  F a c h k r e i s e n  b e s t e h t  k e i n e  e i n h e i t l i c h e  M e in u n g  U b e r  A u s s a g e w e r t  
und R e p r o d u z i e r b a r k e i t  e i n e s  F a l l t e s t e s  f U r  F o l i e n p a c k u n g e n .  A u c h  f e h l e n  
f ü r  e i n e n  e i n f a c h e n  B e l a s t u n g s d r u c k t e s t  ( z . B .  g r ö ß e n g l e i c h e  ^ t a r k e  M e t a l l -  
p l a t t e  a u f  P a c k u n g )  E r f a h r u n g s w e r t e  U b e r  D r u c k w e r t e  i n  k p /c m  b z w .  p s i .

3 .  K o n t r o l l e  d e s  A b f U l l e n s  und E v a k u i e r e n s

F e r t i g g e r i c h t e - P a c k u n g e n  m Ussen e i n e r s e i t s  l u f t r a u m f r e i  g e f ü l l t  w e r d e n .  
E i n g e s c h l o s s e n e r  L u f t s a u e r s t o f f  f ü h r t  b e i  d e r  S t e r i l i s a t i o n  z u  o x y d a t i v e m  
Q u a l i t ä t s a b f a l l  am F ü l l g u t .  -  F e r t i g g e r i c h t e - P a c k u n g e n  s o l l e n  a n d e r e r s e i t s  
o h n e  V e r s c h m u t z u n g  d e r  H e i ß s i e g e l b e r e i c h e  a b g e f ü l l t  w e r d e n .  B e i  m i t  F ü l l 9 u*  
v e r s c h m u t z t e n  S i e g e l b e r e i c h e n  i s t  e i n  a b s o l u t  b a k t e r i e n d i c h t e r  H e i ß s i e g e l ­
v e r s c h l u ß  n i c h t  z u  g a r a n t i e r e n .  -  E i n  l u f t r a u m f r e i e s  A b f ü l l e n  o h n e  v e r ­
s c h m u t z t e  S i e g e l b e r e i c h e  b e r e i t e t  i n  d e r  R e g e l  t e c h n i s c h e  S c h w i e r i g k e i t e n .

L K :  F l a c h b e u t e l  w e r d e n  m i t  T a u c h f ü l l e r n  ( S o ß e )  b e f ü l l t .  D e r  R e s t l u f t g e h a l t  
k a n n  d u r c h  V e r s t r e c k e n  d e r  B e u t e l  und  /  o d e r  d u r c h  e n t s p r e c h e n d e  A b d r ü c k v o r  
r i c h t u n g e n  v o r  dem V e r s i e g e l n  e n t f e r n t  w e r d e n .  S o f e r n  F l a c h b e u t e l  i n  D urch­
l a u f -  o d e r  K a m m e r g e r ä t e n  e v a k u i e r t  w e r d e n  s o l l e n ,  i s t  d i e  S o ß e n t e m p e r a t u r  
a u f  d e n  e r f o r d e r l i c h e n  V a k u u m g r a d  ( s .  u . )  a b z u s t i m m e n .  K o n t r o l l e  d e s  E v a ­
k u i e r v o r g a n g e s  i n  G e r ä t e n  m i t  K l a r s i c h t d e c k e l  i s t  r a t s a m .  -  Wenn b e i  E v a ­
k u i e r u n g  v o n  F l e i s c h s t ü c k e n  u s w .  K n i c k b r ü c h e  n i c h t  z u  v e r m e i d e n  s i n d ,  sol^e 
n a c h  dem L u f t e n t z u g  E n t l a s t u n g s b e g a s u n g  m i t  Ng e r f o l g e n ;  G a s m e n g e  s o  g e ­
r i n g  w i e  m ö g l i c h .  -  K o n t r o l l e  a u f  F r e i s e i n  d e r  S i e g e l b e r e i c h e  v o n  V e r s c h n i t t  

z u n g  d u r c h  F ü l l g u t ;  K o n t r o l l e  a u f  R e s t l u f t g e h a l t  d u r c h  A n s t e c h e n  d e r  P a c k ^ n 
g e n  u n t e r  M e ß z y l i n d e r  im  W a s s e r b e h ä l t e r .

L K :  A l u m i n i u m l e i c h t b e h ä l t e r  und M u ld e n p a c k u n g e n  w e r d e n  w i e  W e i ß b l e c h d o s e f 1 
b e f ä l l t .  R u c k f r e i e r  T r a n s p o r t  z u r  V e r s c h l i e ß m a s c h i n e  i s t  w i c h t i g .  D a  r a n d ­
v o l l e s  F ü l l e n  o h n e  V e r s c h m u t z u n g e n  d e s  S i e g e l b e r e i c h e s  i n  d e r  R e g e l  n i c h t  
m ö g l i c h ,  i s t  A b f ü l l e n  m i t  k a l k u l i e r t e m  K o p f r a u m  a n z u s t r e b e n .  -  B e i  L e i c h t ­
b e h ä l t e r n  e r f o l g t  T e i l a u s f ü l l e n  d e s  K o p f r a u m e s  d u r c h  S t u f e n d e c k e l .  Z u s ä t z ­
l i c h e  E v a k u i e r u n g  i s t  a n z u s t r e b e n  und  g e w ä h r l e i s t e t  b e s s e r e  D i c h t i g k e i t s ­
k o n t r o l l e .  -  M u ld e n p a c k u n g e n  w e r d e n  e v a k u i e r t  und m i t  F l a c h d e c k e l  v e r s c h l ° s 
s e n .  -  E i n  H e i ß a b f U l l e n  i s t  b e i  a l l e n  P a c k u n g s a r t e n  a n z u s t r e b e n ,  w e i l  d a -  
b e i  w e n i g e r  im  P r o d u k t  g e l ö s t e r  L u f t s a u e r s t o f f  i n  d i e  P a c k u n g  g e l a n g t ,  weni­
g e r  V o lu m e n a u s d e h n u n g  b e i  d e r  E r h i t z u n g  und  d u r c h  V o l u m e n v e r r i n g e r u n g  b e i ­
d e r  K ü h lu n g  e i n  T e i l v a k u u m  e n t s t e h t .  D o c h  m U ssen  b e im  H e i ß a b f U l l e n  d e r  e r ­

f o r d e r l i c h e  V a k u u m g r a d  und d i e  S o ß e n t e m p e r a t u r  a u f e i n a n d e r  a b g e s t i m m t  w e r d e 11/ 
um e i n  S i e d e n  d e r  S o ß e n  ( d u r c h  S i e d e p u n k t e r n i e d r i g u n g )  z u  v e r h ü t e n .  D e r  
S i e d e p u n k t  w i r d  a u ß e r  v o n  d e r  T e m p e r a t u r  a u c h  v o n  d e r  K o n s i s t e n z  d e r  Soße  
b e e i n f l u ß t  ( s i e h e  T a b .  S .  3 ) .
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D i e  A b p a c k a u t o m a t e n  s o l l t e n  m i t  K l a r s i c h t d e c k e l  an d e r  E v a k u i e r s t a t i o n  
a u s g e r ü s t e t  w e r d e n ,  um e i n e  S t e u e r u n g  d e s  V a k u u m g r a d e s  u n t e r  K o n t r o l l e  
d e r  S i e d e t e m p e r a t u r  z u  e r m ö g l i c h e n .  S o n s t i g e  K o n t r o l l e n  w i e  b e i  F l a c h b e u -  
i e l n .  I n  je d e m  F a l l  s o l l t e n  f ü l l g u t f r e i e  S i e g e l n ä h t e  d a s  Z i e l  d e r  K o n ­
t r o l l e n  s e i n  ( 1 1 ,  1 2 ) .

S i e d e p u n k t - E r n i e d r i g u n g  b e i  E v a k u i e r u n g  
v o n  F e r t i g g e r i c h t e n  

( A n g a b e n  i n  % V a k u u m )

Gericht Konsi­
stenz 4 0 ° C

Soßentemperatur
6 0 ° C 8 0 ° C

Sauerbraten I 1 91 7 6 6 0
Rindsrouladen I 1 8 9 81 5 0
Schweinebraten 1 8 6 7 8 5 5
Rindsrouladen I I 2 8 8 7 0 6 2
Rinderbraten 2 8 7 £ 9 4 5
Sauerbraten I I 2 - 3 8 5 7 4 4 9
Hackbraten 2 - 3 8 4 7 0 4 8
Rindsrouladen I I I 3 7 8 7 2 5 0
Rahmschnitzel 3 7 6 7 2 5 0
Weiße Soße 3 7 5 6 6 4 6
Haschee 4 - 5 7 5 6 5 3 8
Kalbsfrikassee 4 - 5 7 0 4 8 3 0

jSgasistenz: 1 = dünnflüssig 4 = dickflüssig
2 = leicht angedickt 5 s dick
3 = mittelstark angedickt

Kontrolle des Verschließvorganges
D i e  V e r s c h l i e ß g e r ä t e  m ü sse n  h e r s t e l l e r s e i t i g  so  a u s g e s t a t t e t  w e r d e n ,  d a ß  

A b p a c k b e t r i e b  j e d e r z e i t  e i n e  K o n t r o l l e  i h r e r  e i n w a n d f r e i e n  F u n k t i o n  m ö g -  
1-ich  i s t .  So s o l l t e n  f ü r  d i e  T e m p e r a t u r s t e u e r u n g  ( W ä r m e k o n t a k t s i e g e l u n g  
^ t  e n g e n  T o l e r e n z w e r t e n ) ,  d i e  D r u c k s t e u e r u n g ,  d i e  p a ß g e n a u e  P a r a l l e l i t ä t  
d e r  S i e g e l w e r k z e u g e ,  d e r e n  F r e i s e i n  v o n  V e r k r u s t u n g e n  e t c .  g u t e  K o n t r o l l -  
mÖ g l i c h k e i t e n  b e s t e h e n .  S i g n a l -  o d e r  B l o c k i e r u n g s v o r r i c h t u n g e n  b e i  A b w e i ­
s u n g e n  U b e r  d i e  T o l e r a n z g r e n z e n  s i n d  e m p f e h l e n s w e r t .  -  D i e  g e w e r b e ü b l i c h e n  
K a m m e r g e r ä t e  s i n d  ( m ö g l i c h s t  m i t  b e i d s e i t i g e r  K o n t a k t s i e g e l u n g )  m i t  S t e u e r ­
v o r r i c h t u n g e n  f ü r  Z u s a t z d r u c k  a u s z u s t a t t e n .  -  B e i  F l a c h b e u t e l n  i s t  e i n  r a n d -  
9 l e i c h e s  S i e g e l n  ( a u c h  d e r  K o p f n a h t )  o h n e  U b e r s t e h e n d e  F o l i e n r e s t e  v o r ­
t e i l h a f t ,  d a  s o n s t  i n  d i e s e n  K ü h l w a s s e r r e s t e  v e r b l e i b e n  u nd  d a r a u s  M i k r o ­
o r g a n is m e n  d u r c h  P o r e n  u nd  K a n ü l e n  i n  d e r  S i e g e l n a h t  i n  d i e  P a c k u n g  e i n -  
d r i n g e n  k ö n n e n  ( i n  A r t  d e s  B i o t e s t e s ) .

^K : I n s t a l l a t i o n  u nd  E r p r o b u n g  d e r  V e r s c h l i e ß m a s c h i n e n  v o r  P r o d u k t i o n s b e -  
9 i n n  d u r c h  d e r e n  H e r s t e l l e r f i r m a  m i t  F e s t l e g u n g  d e r  o p t i m a l e n  A r b e i t s w e r t e  
\ T e m p e r a t u r ,  Z e i t ,  D r u c k )  f ü r  d i e  s p ä t e r e  l a u f e n d e  a u s z u f ü h r e n d e  P r o d u k t i o n s -
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L K :  L a u f e n d e  K o n t r o l l e  d e r  E i n h a l t u n g  d e r  e r m i t t e l t e n  A r b e i t s w e r t e ,  r e g e l ­
m ä ß ig e  S ä u b e r u n g  und  P f l e g e  d e r  S i e g e l w e r k z e u g e .  A b h ä n g i g k e i t  d e r  W e r k z e u g ­
t e m p e r a t u r  v o n  d e r  F ü l l g u t t e m p e r a t u r  b e a c h t e n .  B e i  v ö l l i g  p l a n  g e s t a l t e t e n  
S i e g e l w e r k z e u g e n  K o h l e p a p i e r - T e s t .

U F : D e r z e i t  w e r d e n  d i e  v e r s c h i e d e n s t e n  T y p e n  und  F o rm e n  v o n  S i e g e l w e r k z e u ­
g e n  j e w e i l s  m i t  dem Z i e l  e i n g e s e t z t ,  a u c h  b e i  V e r s c h m u t z u n g e n  d e s  S i e g e l ­
b e r e i c h e s  d i c h t e  H e i ß s i e g e l n ä h t e  z u  e r h a l t e n .  E i n  T e i l  s o l c h e r  P a c k u n g e n  
e r w i e s  s i c h  im  b a k t e r i o l o g i s c h e n  B i o t e s t  a l s  n i c h t  b a k t e r i e n d i c h t .  Den  
G e r ä t e h e r s t e l l e r n  w i r d  e i n e  k r i t i s c h e  Ü b e r p r ü f u n g  d e s  S i c h e r h e i t s g r a d e s  
d e r  v e r s c h i e d e n e n  S i e g e l w e r k z e u g e  e m p f o h l e n ,  w o f ü r  zum V e r s c h m u t z e n  d e r  
S i e g e l b e r e i c h e  F l e i s c h s o ß e n  m i t  C u r r y ,  P a p r i k a  o d e r  D i l l  e m p f o h l e n  w e r d e n  
k ö n n e n .

U F : Es b l e i b t  f e r n e r  z u  p r ü f e n ,  o b  d i e  v e r s c h i e d e n e n  S i e g e l s y s t e m e  b e i  
K o n d e n s b e s c h l a g  a u f  d e n  S i e g e l f l ä c h e n  a b s o l u t  d i c h t e  V e r s c h l ü s s e  e r z i e l e n .  
Im  p o s i t i v e n  F a l l e  k ö n n t e  d i e  B e d a m p fu n g  C D a m p fv a k u u m " )  v o n  M u l d e n -  und  
L e i c h t b e h ä l t e r n  g e n u t z t  w e r d e n ,  w o b e i  a u f  d i e  e r h ö h t e  K o r r o s i o n s g e f a h r  zu  
a c h t e n  i s t .

Überwachung.

5 .  K o n t r o l l e  d e r  V e r s c h l u ß d i c h t e

L K :  V i s u e l l e  K o n t r o l l e n  a u f  Ü b e r l a p p u n g e n  b z w .  F a l t e n b i l d u n g  im  S i e g e l n a h t '  
b e r e i c h  v o n  B e u t e l n  o d e r  n i c h t  p l a n  a u f g e s i e g e l t e  D e c k e l  b e i  B e h ä l t e r n  und 
ä h n l i c h e  M ä n g e l  s o l l t e n  a n  j e d e r  P a c k u n g  b e im  E i n l e g e n  i n  d i e  B e v o r r a t u n g s '  
b e h ä l t e r  ( s .  N r .  1 0 )  d u r c h g e f ü h r t  w e r d e n .

L K :  M e c h a n i s c h e  K o n t r o l l e n  a n  E i n z e l p a c k u n g e n  m ü s s e n  m i n d e s t e n s  s t ü n d l i c h /  
b e i  g r ö ß e r e n  D u r c h s a t z z a h l e n  e i n h a l b s t ü n d l i c h  d u r c h  E n tn a h m e  v o n  P r o b e n  v ° r  
und n a c h  d e r  S t e r i l i s a t i o n  a u f g e f ü h r t  w e r d e n :  P l a t z d r u c k t e s t  ( v o r  d e r  
S t e r i l i s a t i o n  ; > 0 , 6  -  0 , 7  a t ü ,  n a c h  d e r  S t e r i l i s a t i o n  >  0 , 5  a t ü ) ,  N a c h m e s s e 11 
d e r  S i e g e l n a h t d i c k e  b e i  A l u m i n i u m v e r b u n d e n  ( R e d u z i e r u n g  um 5 0  % d e r  b e i d ­
s e i t i g e n  K u n s t s t o f f i n n e n s c h i c h t d i c k e ) .  -  Z u r  K o n t r o l l e  d e r  S i e g e l n a h t d i c h t e  
k ö n n e n  a u c h  i n  r e g e l m ä ß i g e n  A b s t ä n d e n  m i t  a l k o h o l i s c h e r  M e t h y l e n b l a u l ö s u n g  
b e f ü l l t e  P a c k u n g e n  v e r s c h l o s s e n  und n a c h  d e r  S t e r i l i s a t i o n  ü b e r p r ü f t  w e rd e n *  
A u c h  F o x - C h e c k - T e s t  e i n s e t z e n .  Ü b e r  d i e  K o n t r o l l e r g e b n i s s e  i s t  r e g e l m ä ß i g  
B u ch  z u  f ü h r e n .  W e r d e n  d i e  g e f o r d e r t e n  W e r t e  n i c h t  v o r g e f u n d e n ,  i s t  d i e  
P r o d u k t i o n  z u  s t o p p e n .

U F : B e z ü g l i c h  F a l l t e s t  und D r u c k t e s t  s i e h e  N r .  2

6 .  K o n t r o l l e  d e r  W ä r m e v e r t e i l u n g  b e i  A u t o k l a v i e r u n g

S o w o h l  d i e  W ä r m e u m f l u t u n g  a l s  a u c h  d i e  F i x i e r u n g  im  E i n s a t z k o r b  s t a t i o n ä r ^  
A u t o k l a v e n  i s t  b e i  d e n  r e c h t e c k i g  g e f o r m t e n  B e u t e l n ,  M u ld e n  und A l u m i n i u m '  
L e i c h t b e h ä l t e r n  s c h w i e r i g e r  a l s  b e i  D o s e n  u nd  G l ä s e r n  und e r f o r d e r t  s p e ­
z i e l l e  I n s t a l l a t i o n e n .
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SK: An K o n t r o l l e n  s i n d  v o r  a l l e m  b e i  B e g in n  d e r  P r o d u k t i o n  M e s s u n g e n  d e r  
W ä r m e ü b e r t r a g u n g  i n  a l l e n  B e r e i c h e n  d e s  B e h ä l t e r s t a p e l s  ( z e n t r a l e  und e x p o -  
n i e r t e  B e h ä l t e r  m e s s e n )  w i c h t i g .  R o t a t i o n  b r i n g t  b e i  F e r t i g g e r i c h t e n  i n  
2 / 5  b i s  3  cm t i e f e n  P a c k u n g e n  w e n i g e r  e i n e  B e s c h l e u n i g u n g  d e r  W ä r m e l e i t u n g  
lm G e r i c h t  a l s  e i n e  e i n d e u t i g  b e s s e r e  W ä r m e d u r c h d r i n g u n g  d e s  B e h ä l t e r ­
s t a p e l s  im  A u t o k l a v e n k o r b ,  e r f o r d e r t  a b e r  g u t e  F i x i e r u n g  d e r  P a c k u n g e n

f e d e r n d e  E i n s p a n n u n g ) .  -  D i e  T h e r m o e l e m e n t e  f ü r  d i e  K e r n t e m p e r a t u r ­
k o n t r o l l e  ( s i e h e  N r .  7 )  s i n d  i n  P a c k u n g e n  i n  d e n  e r m i t t e l t e n  w ä r m e g a n g s -  
Ung ü n s t i g e n  P u n k t e n  d e s  B e h ä l t e r s t a p e l s  a n z u b r i n g e n .

K e r n t e m p e r a t u r m e s s u n g  und F o - W e r t - B e r e c h n u n g

£ i n e  e x a k t e  K o n t r o l l e  d e r  K e r n t e m p e r a t u r  und  E r h i t z u n g  a u f  d e n  f ü r  K o n -  
s e r v e n  e r f o r d e r l i c h e n  F o - W e r t  i s t  n i c h t  n u r  im  I n t e r e s s e  d e r  S i c h e r h e i t  
e r f o r d e r l i c h .  S i e  d i e n t  a u c h  z u r  V e r h ü t u n g  v o n  " Ü b e r h i t z u n g " ,  w o d u r c h  es  
"’ö g l i c h  i s t ,  i n  d e n  d u r c h w e g  w ä r m e g a n g s g ü n s t i g e n  ( f l a c h e n )  F o l i e n p a c k u n -  
9e n G e r i c h t e  m i t  g u t e r  Q u a l i t ä t s e r h a l t u n g  z u  k o n s e r v i e r e n .

SK: W ä h r e n d  f ü r  W e i c h f o l i e n p a c k u n g e n  ( F l a c h b e u t e l )  b e r e i t s  g e e i g n e t e  M e ß -  
v ° r r i c h t u n g e n  ( z . B .  1 , 8  mm s t a r k e  e l a s t i s c h e  B i m e t a l l k a b e l  a l s  T h e r m o -  
® le m e n t e  und  u m s c h a l t b a r e  H a n d g e r ä t e  f ü r  T e m p e r a t u r k o n t r o l l e  und - r e g i -  
s t r i e r u n g )  v o r h a n d e n  w a r e n  ( 4 ) ,  w u r d e n  z u r  M e s s u n g  i n  h a l b s t a r r e n  B e ­
h ä l t e r n  F i x i e r u n g s v o r r i c h t u n g e n  a u s  T e f l o n  e n t w i c k e l t .  Um d i e  T h e r m o -  
e l e m e n t e  v o r  dem V e r s c h l i e ß e n  d e r  P a c k u n g e n  im  I n h a l t  f i x i e r e n  z u  k ö n n e n ,  
® ° l l t e n  d i e  V e r s c h l i e ß g e r ä t e  ( o d e r  z u m i n d e s t  e n t s p r e c h e n d e  L a b o r g e r ä t e )  

D e c k e l -  o d e r  B o d e n t e i l  A u s s p a r u n g e n  a u f w e i s e n .  -  D i e  A u t o k l a v e n  m ü s -  
Sen m i t  T e m p e r a t u r -  und  D r u c k s c h r e i b e r n  a u s g e r ü s t e t  s e i n .

K o n t r o l l e  d e r  G e g e n d r u c k s t e u e r u n g

SK u .  L K :  D e r  S t e u e r u n g  d e s  G e g e n d r u c k e s  ( Z u s a t z d r u c k e s )  kom m t b e i  F o l i e n -  
P o c k u n g e n  e i n e  n o c h  g r ö ß e r e  B e d e u t u n g  z u  a l s  b e i  K o n s e r v e n d o s e n .  D i e  z u r  
^ o i ß s i e g e l u n g  d i e n e n d e n  I n n e n f o l i e n  ( v e r e i n z e l t  P o l y ä t h y l e n  s p e z i e l l e r  
^ us a m m e n s e tz u n g ,  m e i s t  C o p o l y m e r e  a u f  P o l y p r o p y l e n b a s i s )  g e l a n g e n  b e i  A n -  
Wen d u n g s t e m p e r a t u r e n  v o n  1 2 5  C und  h ö h e r  a n  d i e  G r e n z e  i h r e s  t h e r m o ­
p l a s t i s c h e n  B e r e i c h e s .  D e s h a l b  s i n d  H e i ß s i e g e l v e r s c h l ü s s e  b e s o n d e r s  d u r c h  

a n e n d r u c k b e l a s t u n g  w e s e n t l i c h  g e f ä h r d e t e r  a l s  z .  B .  B l e c h d o s e n v e r s c h l ü s s e .  
muß v o r  a l l e m  z u  B e g in n  d e r  K ü h l u n g  m i t  U b e r s c h w in g e n d e m  Z u s a t z d r u c k  

9 ® a r b e i t e t  w e r d e n .  -  S o l l e n  T e m p e r a t u r e n  U b e r  1 2 5  C z u r  A n w e n d u n g  kom m en,  
s°  w i r d  e i n e  V e r w e n d u n g  v o n  p h y s i o l o g i s c h  u n b e d e n k l i c h e n  P o l y a m i d t y p e n  
a ^s S i e g e l m a t e r i a l  e m p f o h l e n .

K o n t r o l l e  d e s  A b k ü h l p r o z e s s e s

^K: S o f e r n  d e r  A b k ü h l p r o z e ß  n i c h t  b i s  z u  K e r n t e m p e r a t u r e n  v o n  e t w a  +  2 0 ° C  
^  A u t o k l a v e n  s e l b s t  v o rg e n o m m e n  w i r d ,  m ü sse n  z u m i n d e s t  z u  B e g i n n  d e r  

r ° d u k t i o n  d u r c h  K e r n t e m p e r a t u r k o n t r o l l e  K ü h l v e r l a u f  und K ü h l z e i t  e r m i t -
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telt und standardisiert festgelegt werden. Die Kühlung soll zügig bis 
zur Kerntemperatur von etwa + 20 C erfolgen. Um bei Undichtigkeiten Re­
infektion zu mindern, sollte das Kühlwasser gechlort werden. Weiterhin 
Kontrolle des Kühlwassers auf hygienisch einwandfreie Beschaffenheit.

10. Kontroll-Lagerung

Uber Erfahrungen mit Fleischgerichte-Konserven in Folienpackungen ver­
fügen in Mitteleuropa nur einige größere Herstellerfirmen wie Migros,
Nestle, Knorr, Unilever. Sie gelangten durchweg zu der Erkenntnis, daß 
es im Interesse der Sicherheit erforderlich ist, alle Packungen nach der 
Herstellung einer dreiwöchigen Krontrollagerung bei Zimme rtemperatur zu 
unterziehen (8). Diese Forderung wird auch von der Schweizerischen Lebens- 
mittelüberwachung für die jeweils l-2jährigen Kontrolluntersuchungen ge­
stellt, die der Zulassung von Folienpackungen ab Konservenbehölter grund­
sätzlich vorausgehen (2). (ln den USA sind bislang vom zuständigen Land­
wirtschaftsministerium weder für Aluminium-Leichtbehälter noch für Flach­
beutel als Konservenpackungen Zulassungen erteilt worden.)

LK: Im derzeitigen Erprobungsstadium ist es noch erforderlich, d ie gesamte 
Produktion von Fleischgerichten als Konserve in Folienpackungen nach der 
Herstellung einer mindestens dreiwöchigen Kontrollagerung bei Temperaturen 
bis zu +20 C zu unterziehen. Im Anschluß daran wird jede einzelne Packung 
(inder Regel vor der Etikettierung bzw. Umkartonierung) nochmals auf 
sichtbare Veränderungen wie Bombagen, Austritt von Füllgut, mangelhafte 
Verschlüsse usw. kontrolliert.

UF: Es bleibt zu klären, ob Muldenpackungen und Aluminium-Lei: htbehälter 
bei der Kontrollagerung mit der Deckelseite nach unten oder nach oben ge­
lagert werden sollten. Für eine Lagerung mit dem Deckel nach unten spricht 
die größere Wahrscheinlichkeit, daß bei undichten Verschlüssen während 
der dreiwöchigen Lagerzeit Füllgut sichtbar austritt. Doch besteht dabei 
die Möglichkeit, daß sich bei den in der Regel naß gestapelten Behältern 
Kühlwasser (und Mikroorganismen) im Deckelbereich sammelt und es, bei Vor­
handensein feiner Poren und Kanülen in der Siegelnaht, zu Infektionen des 
Inhaltes (in Art des Biotestes) kommen könnte.

11. Bakteriologische Kontrollen

LK: Bezüglich der bakteriologischen Überwachung der Sicherheit der Hitzekof1' 
servierung können die Zulassungsvorschriften der Schweizerischen Lebens- c \ 

mittelüberwachung als für alle Produzenten verbindlich angesehen werden. n °  

sind von Betrieben ohne eigenes Kontrollaboratorium von jeder Charge und 
dann, sofern sich aus den ersten 10 Chargen (jedes Gerichtes und jeder 
Packungsart) keine ungünstigen Resultate ergeben, periodisch in einem 
Vertragslaboratorium Proben nach lOtägiger Bebrütung bei +37°C bakterio­
logisch auf aerobe und anaerobe Sporenbildner zu untersuchen (2). Jede
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Kochung ist bei der Kontrollagerung gekennzeichnet getrennt zu lagern, 
damit sie im Falle bakteriologischer Beanstandungen für weitere Kontroll- 
Ur'tersuchungen zur Verfügung steht.

LK: Den Betrieben ist ferner die Anschaffung eines Brutschrankes mit +37 C 
2u empfehlen. Er ermöglicht eine Ausweitung der Selbstkontrolle mit ein­
fachsten Mitteln: von jeder Kochung wird mindestens eine Packung nach Ab-Q 
frocknen (mit der Deckelseite nach unten auf Fließpapier) 10 Tage bei +37 C 
9ßlagert und anschließend sensorisch geprüft. Packungen mit Bombagen oder 
9eruchlich verändertem (z.B. sauerem) Inhalt weisen auf die Notwendigkeit 
weitergehender bakteriologischer Kontrollen. Diese Eigenkontrolle ersetzt 
allerdings nicht die o. a. laufenden bakteriologischen Untersuchungen.

2̂. Schutzverpackung

Aufgrund eingehender Stabilitätsuntersuchungen kommen in der Schweiz, in 
Japan und in Italien Fleischgerichte in Folienpackung (Aluminium-Leicht­
behälter, Aluminiumflachbeutel) nur mit einer Umhüllung zum Schutz gegen 
Mechanische Verletzungen in den Handel. Dafür werden z. B. Umkartonagen 
aus Faltschachtelkarton oder Chromersatz mit einem Flächengewicht von ca.
300 g/m empfohlen, die als Einschiebepackung bzw. bei Flachbeuteln auch 
als Faltkuvertpackung verwendet werden.

ÜF• Bezüglich der Verwendung von Einschiebepackungen bestehen in Fach­
kreisen gegensätzliche Meinungen, ob z. B. Aluminiumflachbeutel mit der 
Schutzhülle verklebt werden sollen. Eine Klebstoffixierung (z.B. durch 
Punktförmigen Hotmeltauftrag) hat den Vorzug, daß die Beutel beim Trans­
port nicht seitlich verrutschen und es dadurch zu Knickbruchbildung kom—
Men kann. Auch könnten Packungen mit fixierten Beuteln in die (in der 
Regel 12 - 16 Packungen enthaltenden Transportkartons) senkrecht einge­
stellt werden, was zur Stabilität der Transportpackung insgesamt beiträgt. 
Dem steht die Beobachtung gegenüber, daß es beim Transport von in der 
Kartonagenhülle lokal fixierten Verbundfolienpackungen durch die auf­
tretenden Zugspannungen zur Beschädigung der Packungen kommen könnte.

3̂. Kontrollen der Lagerstabilität der Fleischgerichte

In einwandfrei verschlossenen, als Vollkonserve erhitzten Aluminium-Leicht­
behältern und Aluminiumflachbeuteln (ohne Knickbruchbildung) ist bei La- 
9erung ohne Kühlung für Fleischgerichte eine Haltbarkeit von mindestens 
1 Jahr zu erzielen. Bei längerer Lagerung ist Qualitätsabfall (wie in Weiß­
blechdosen) durch abiotische Abbauvorgänge zu erwarten, bei Aluminiumflach­
beuteln ggf. auch durch Luftsauerstoff, der in geringer Menge im Randbe­
reich der Heißsiegelnähte (und durch Knickbrüche) diffundieren dürfte.

In Folienpackungen aus sterilisierfesten Konststoffverbindungen, wie sie 
in der BRD vereinzelt für Fleischgerichte Verwendung finden, ist die 
Qualitätserhaltung von der Sauerstoffdurchlässigkeit der Packstoffe und 
yom Grad der Belichtung abhängig. In KunststoffPackungen mit Durchlässig-
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keitswerten von 10 - 15 bis 100 - 125 Nein 0 (m ’d’atm*20°C) war je nach 
Art des Füllgutes nach 1,5 bis 3 Monaten oxyaativer Qualitätsabfall wahr- 
nehmbar^ In Kugststoffpackungen mit stärkerer PVDC-Zwischenschicht mit 
C 5 Ncm ©2 (m *d atm 20 C) kann voraussichtlich mit einer Qualitätser­
haltung von 4 bis 6 Monaten gerechnet werden. Die Absatzmöglichkeiten für 
Vollkonserven mit einer auf wenige Monate beschränkten Haltbarkeitsgarantie 
werden erfahrungsgemäß sehr begrenzt sein.

SK: Vor dem Inverkehrbringen von "Klarsicht-Konserven" muß deren tatsäch­
liche Lagerstabilität UberprUft und klar gekennzeichnet werden. (Eine 
einwandfreie Erhitzung als Vollkonserve schützt nicht vor Qualitätsab­
fall durch Sauerstoff und Licht!) - Die Lagerstabilität (Douet guter 
Qualitätserhaltung) ist in Kunststoffpackungen wie auch in Aluminiumver­
bund-Packungen von der Beschaffenheit und Frische der für die Fleisch­
gerichte verwendeten Ausgangsmaterialien und von der Höhe der Lagerungs­
temperatur abhängig. - Für Fleischgerichte in Folienpackungen sollten di® 
Haltbarkeitsangaben möglichst etwas kürzer als zu lang bemessen werden, 
damit diese neue Angebotsform durch beste Qualitätserhaltung für sich wir^'

Schlußfolgerungen

Die neue Verpackung^brm des sterilisierfesten Folienbehältnisses für 
Fleischgerichte erfordert, wie jedes neu einzuführende System, im Interesse 
der Sicherheit, einen erhöhten Kontrollaufwand, Dieser Kontrollaufwand 
kann nicht ausschließlich dem Fertiggerichtehersteller überlassen bleiben. 
Auch die Hersteller der Füll- und Verschließanlagen sollten durch ent­
sprechende Ausstattung ihrer Maschinen und, in Gemeinschaft mit den Pack­
stof Herstellern, durch Aufbau eines Verbund-Kontrollservice zur Ab­
sicherung der gesamten Produktion beitjtogen.

Im Betrieb des Fertiggerichteherstellers ist eine Kontrollüberwachung 
der Produktion auch ohne eigenes Laboratorium und ohne aufwendige Appara­
turen durchaus möglich und im Interesse der Sicherheit auch erforderlich^- 
Dabei kann die mikrobiologische Kontrolle der Fertigpackungen von einem 
zugelassenen Vertragslaboratorium durchgeführt werden. Für Betriebe, die 
nicht gewillt oder in der Lage sind, die vorgenannte ProduktionsUberwachuf^ 
exakt und regelmäßig durchzuführen, bleibt als Alternativlösung die Ver­
wendung von Weißblechdosen oder Gläsern, die heute ebenfalls in wärmegan9ŝ  
günstigen Formaten als Konservenbehälter für Fleischgerichte zur Verfügt 
stehen.
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