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ZUSAMMENSETZUNG

rs werden Untersuchungsergebnisse der Lagerung des gefrore-—
nen Schweinefleisches in einer Stickstoffatmosphére (Konzentra-
tion 99,8%) und in der Luft (Kontrolle) bei -12, -18 und -30°C.
angefiihrt,

Die Qualit&t des Schweinefleisches im Laufe der Lagerung
wurde nach Perozyd- und SZurezahlen des Fettes der Thiobarbi-
tursdurezahl, der Mikrobenzahl (bei -12°C) und nach der senso-
rischer Bewertung geschétzt.

Die Untersuchungen ergaben folgendes:

- Die Qualitédt des Schweinefleisches in der modifizierten
Atmosphire verZnderte sich schneller, als in der Luftatmosphire

- Bel der Stickstoff- und Luftlagerung des Schweinefleisch-
musters wurde eine Mikrobenzahlverminderung beobachtet (in
Stickstoffatmosphére-mehr bedeutend)

- Der EinfluB der modifizierten Atmosphire auf die Qualitit
des Schweinefleisches wird mit der Senkung der Temperatur ver-—
mindert: bei -12°C war das in den ersten Lagerungsmonaten beo-
bachtet; bei -18°C - nach acht Monaten; bei -30°C war es sogar
nach 11 Monate nicht konstatiert.
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INFLUENCE OF NITROGEN ATMOSPHERE ON FROZEN PORK QUALITY
AT COLD STORAGE

A.I.Piskarev, L.V.Kulikovskaya, N.M.Pavlova, G.A.Balandina

SUKMARY

The results of the investigation on frozen pork storage
in 99.8% gaseous nitrogen atmosphere and in the air (control)
at -12, -18 and =30°C are given.

The quality of stored pork was estimated by the fat peroxi-
de and acid numbers, thiobarbituric acid values, microbial
load (in case of -12°C) and organoleptically.

The results have shown that:

- pork quality changes in a modified atmosphere slower than
in the air;

~ microbial load decreases when pork samples are storage
both in nitrogen and in the air (this is more obvious in case
of nitrogen atmosphere);

- modified atmosphere effect pork quality falls with a re-
duction of the storage temperature: it is noted at -12% during
the first months of storage; at —IBOC - after 8 months and at
-30°C it is not observed for 11 months.
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Ungewiinschter EinfluB der N Atmosphédre auf die Qualitdt
®r Pettoberfléiche des gefrorenen Schweinefleisches erregte

=%

den Drang die Lebensmittel in einer Atmosp

U bewahren.

dre ohne Sauerstoff

Aufbewahrung der gefrorenen und gekihlten Lebensmittel in
Sinep Sauerstofffreien Atmosphére (Vakuumverpackung, inerte
Gasﬂtmosphare) ist ein Problem, das die Aufmerksamkeit der
Forg
gro

cher heranzieht. Es wird besonders wichtig bei einer Ver-
Sserung der Erzeugung gepackter Produkten bei der Entwick-
1““5 des mit Stickstoff gekiihlten Kiihl-und Conteinertransports.
L.Pap /1/ hat festgestellt, das die Aufbewahrung des ge-

. nen Schweinefleisches in einer Vakuumpackung die Zeitdauer
Ger Aufbewahrung des Fleisches wie bei der Temperatur -1000,
20% verdoppelt. Der Nutzeffekt

Sep Vakuumvorpacz:ung ist der Temperaturherabsetzung von 10%
fivalent.

Obwohl bei niedrigen negativen Temperaturen die mikrobio-

frope

8 o
© auch bei der Temperatur

LOBiscnen Prozesse gehemmt werden, gibt es einige Mitteilungen

72/ daB Schimmelpilzen bis -12°%+ —1500 wachsen konnen.
Einzelne Autoren zeugen, daB Fermente der Mikroorganismen,
Wie Qle Lipasen der Pseudomonas, Staph. aureus, Clostr. candi-
“un ihre Aktivitdt selbst bei niedrigen negativen Temperaturen
“3r bewahren kénnen. Bei der Amwendung der Zusatzverfahren z
801 gep optimaler Bedingungen der Aufbewahrung der Produkten
A ©s wichtig das Effekt der Wirkung der Temperatur selber

i - d e 150
1 8ungen dauernder Aufbewahrung bei -12 und -18"C geschahen
8Samer bei der Lagerung in einer modifizierten Atmosphére

010

i artigen Stickstoff, als in iiblichen Bedingungen (in
Taler Lurt),
q Unbedeutende Verlangsammung der Oxydationsprozesse widhrend
de L&Eerung in der Atmosphare des gasartigen Stickstof® bei
*se1s i . = i
28 ¢lben Temperatur wird nach den Peroxyd und Thyabarbitur-
0
den notient,
Mit dem Sinken der Temperatur der Lagerung vermindert sich
T S+ 1 . 3 2
ny “Llckstoi'felnfluss auf die Oxydationsverdnderungen, da
femperacuraenxung verlangsamen sich alle chemischen

Sensorische Analysen stellten fest, das nach zweimonatli-

Che.

. 98erung bei -12°C das experimentale Muster im frischen,

Sl . : 5 :
k henden Zustande, ohne Fdrbungverdnderungszeichen war, das

e IS

Qi Uster aber bekam eine graue Férbung. Der &duBere Zustand
“Sep

tau ‘_S9lben Musters unterschied sich bedeutend nach der Auf-
R der Luft und nach dem Kochen mit Vorzug fiir den expe-
&mu Qlen’ im Stickstoff aufbewahrten Muster. Der Gradunter—
Yan 2W ischen der Lagerung in Stickstoff und in der Luft

B g
*> Tlir das Kleisch und 1,3 fiir die Fleischbriihe.

e, 5 Monatlicher Lagerung bei -12°C die Féarbung der
y olmUSLeI‘S anderte unbedeutend. Ihre Oberrléche bekam nur

~ erj Bin ot :
<Mbg Tinges Ariustchen. Nach dem Auftauen fiihlte man nur einen

“®ichten Geruch der Talgigkeit.
b Die . g
Qgc) 1€ in der Iuft gelagerten Musters bekamen auf der Ober—
he

'%%Q ®in grosses oben graugefdrbtes Trockenkriistchen. Die
2 “ des g 3 3 9 S
"Wy o8 Specks war weiB mit grauem Anflug. Der Unterschied
k, Sthep
oq n

A der Bewertung der Qualitiit dieser Musters nach dem
2w,
ar

. 8roBer, als nach der zweimonatlichen Lagerung um
“Paden fip

Fleisch und 1,5+1,8 fiir die Fleischbriihe.

/7 Monate verdnderte sich der AuBenzustand der in

und in der Luft aufbewahrten Musters bedeutend, die

erwies sich sehr getrocknet man empfand einen star-
der Talgigkeit. Sensorische Analyse zeigte eine

Ve

randerung

ler Qualitdt (nach dem Geschmack und

vnd (zum Beispiel) des Einflusses der Gasatmosphire auf die
Lagerung der gefrorenen Lebensprodukten festzustellen.

Es wurden in WNIKhI Forschungen iiber Aufbewahrung des ge-
frorenen Schweinefleisches im gasartigen Stickstoff durch-
gefiihrt (Konzentration = 99%) bei =12, =18 und -30°C im Ziele
den Einfluss der modifizierten Atmosphére und der Temperatur
auf die Anderung der Qualitdt des Schweine fleisches festzu-
stellen.

Es wurden Muskulus longissimus dorsi und Oberfléachriick-
grat Speck von Fleischwahlgendhrten Schweinen ohne Fell er-
forscht. Der Muskel wurde unmittelbar nach dem Erschlagen von
dem Hdlften ausgeschnitten, bis zur Endtemperatur in seiner
Dicke gleich der Aufbewahrung
telle Muster

gefroren. Experimen-

mperatur ei

rden in speziellen hermetischen metallischen
Containers in modi

izierter Atmosphidre mit 9%

wahrt. Die Zusammensetzung des Gases wurde mit Hilfe des Gasana-
lysators BTU-2 bestimmt. Die Kontrolmusters des Schweineflei-
sches wurden in ebenso solchen Containers in Luftatmosphire
gelagert.

Beider Experimentierung wurden die folgenden Merkmalen
bestimmt:

1). Chemische: Die Fettoxydierung wurde mit Hilfe der
Thiobarbitursdure (TBS) nach der Ljaskowskaja Modifikation der
Sidwellsmethodik durchgefiihrt; das Anwachsen der Hyperoxyd- und
Fettsdure - Zahlen - nach iiblichen Methodik;

N = i ol SRENerE : Sy :
2). Sensorische: Nach differenzierter kun[notcnrewertunﬁs—

schema. Die Ergebnisse der sensorischen Forschungen wurden in

Spezielle Formulare eingetragen d einer m

ematischen Bear-
beitung unterworfen.

3 krobiologische: Bestimmt wurden: die gesamte Bakte-
rienzahl, die Zahl der pPsychrophilen Bakterien nach zwel Wochen

Experimentsdauer auf dem Flei:chncpnonauar bei 29 und d

ye er
lytischen Bakterien auf dem Fettfleischpeptonasar nach iiblicher
Methodik.
Die gebnisse ct

nischer Analysen zeigten, dal die h

héchst
charakteristische Verdnderungen des Schweinefleisches in den Be-

Geruch) wie bei aer Lagerung des Fleisches im Stickstoff, so
auch in der Luft.

Bei -18 und -30°C nach 2-2 Monate der

Litdt der in Stickstoff und

kein Unterschied gwischen der

Luft gelagerten Musters. Bei - bei den F trollmusters vep—
dnderte sich die Oberfldche
bedeutender Geruch der Talgig

Musters erschien ein gerir

gerte

Fleisches war dem normalen Geruch de

i dauernder Lagerung (8,5 Monate lang) bei -18%

nete sich wesentliche Differenz zwischen der Qualitdt des

Schweinefleisches in Abhédngigkeit von den Bedingungen der Lage-
Tung.

In der Luft bei -18°C gelagerte Muster des Fleisches wur-
den als nicht entsprechende den Normen anerkannt. Aber bei der

ratur in der Stickstoffatmosphére

selben Lemy

erhielten ihren normalen Duft, die Konsis
Zartheit und der Geschmack wurde wenig a

ei —BOOC Musters im gefrorenem und aufge-

Die gelagerten

tauten Zustande untersc enten sich nach chemischen Merkmale
und im gekochten Zustande nach sensorischen Kennziffern nicht.

Die Schweinefleischqualitédt nach elfmonatlicher Lagerung
entsprach den Standardforderungen.

des gefrore-

Ergebnisse der mikrobiologischer Forschun
nen Schweinefleisches, in der Luft und dem Stickstoff bei der

Ou gelagerten, zeigten, daB die mikrobiologische

Temperatur -
ausgangs Basamung des Schweinefleisches, beim Einlagerung bil-

dete Zehne unu Hunderte Tausend Zellen auf 1 c¢m“ Oberfléche.

Die Oberflédche des Muskelgewebes war dabei weniger als der

Fettgewebes besamt. Die Zahl der psychrophilen Bakterien in den

Musters des Schweinefetts beim Einlegen auf Lagerung war unge-
féahr zehn Mal niedriger als die Bakieriengesam tsumme.

Auf der Fettoberfldche des Schweinefleisches wurden auch
lipolytische Bacterien aufggfunden, deren Menge je Muster von

10 bis 650 Zellen auf 1 cm™ Oberfldche schwankte.

inzelne

Schimmelpilzenzellen wurden wie auf der Fettoberfldche, so auch




auf der Muskelgewebeoberfliche aufgefunden.

Nach dreimonatlichen Lagerung bei -12°¢C die Gesamtmenge
der Bakterien auf der Muskel und Fettoberfléche in der Luft
gelagerten Schweinefleisches war 2,5-3 Mal weniger. Es wurde
auch eine Sinkung der psychrophilen und lipolytischen Bakterien
beobachtet.

Im Vorgange der Lagerung des Schweinefleisches in der
Gasstickstoff&smosphére wurde bedeutendere Absenkung wie der
Gesamtmenge so auch der psychrophilen und lipolytischen Bakte-
rien beobachtet, Die gesamtmenge der Muskelgewebeoberflachen—
bakterien nach dreimonatlicher Lagerung senkte um das sieben~
fache, und der Fettbakterien um das elfache. Die Menge der
%mmehnwﬂwawdwF%wMthemdwsmmwa
che. Bemerklich senkte auch die Menge der lipolytischen Bekterien.

Die Menge der Schimmelpilzen in beiden Féllen blieb ohne

Verdnderung. Auf Grunde der mikrobiologischen Forschungen des
gefrorenen Schweinefleisches im Laufe der Lagerung bei -12%
kann man nichste Folgerungen ziehen:
Kombination der niedrigen Temperatur und der gasartigen Stick-
stoffatmosphére wirkt mehr verderblich auf die Fleischoberflé-
chemikroorganismen, als in gewdhnlichen Bedingungen bei dersel-
ben Temperatur in der Luft.

Ergebnisse der chemischen, mikrobiologischen und sensori-
schen Analysen zeigen, daB die Lagerung des Schweinefleisches
in einer gasartigen Stickstoffatmosphére die zur Senkung seiner
Qualitat fithrenden Vorgénge unterdriickt. Der Grad der Verdnde~
rungen bei finfsiebenmonatlicher Lagerung in der Stickstoffat-—
mosphére bei -12° entspricht ungefihr denselben Verdnderungen
im Laufe der Lagerung in der Luft bei —'IBOC.

Also die modifizierte Stickstoffatmosphére verbessert die
Erhaltung der Qualitat der Schweinerleisches im Bereiche der
relativ hohen Lagerungstemperaturen (-1200) Verwendung der
Sticksto:fatmosphére und der Lagerungstemperatur -18% wird
die Lagerungszeitdauer des Schweinefleisches auf 2 und 2,5

Monate verldngern. In Gebiete der niedrigen Temperaturen (=-30%)
bei der 11-12 monatlichen Lagerung die Stickstoffverwendung

versorgt keinen merklichen Vorzug.
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