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A QUICK METHOD FOR AFPLICATICN OF SORBIC ACID AS AN ANTIMOULD
IN DRY SAUSAGES

D. Dinchev
Meat Technology Research Institute - Sofia
Summary

To 1limit or avert for a given period of time the unacceptable
mould growth in dry sausages is used a simple and quick method
for application of sorbic acid on the surface of the sausage
casings.The essence of this treatment consists in heating the
Sorbic acid to 130 - 1400C,whi1e the vapours are lead into g
8imple chamber where the products are suspended.The sorbic
acid evenly covers the surface of the meat products and inhi=-
bits the development of moulds from 3 - 4 days to 1- 2 weeks,
Compared to the untreated controls.The length of the fungici-
dal action depends on the length of the treatment as well as
on the conditions under which the product ripe.The method has
& number of advantages compared to the existing methods.

METHODE RAPIDE D*APPLICATION DE L*ACIDE SORBIQUE EN QUALITE DE
MOYEN CONTRE-MOISIQUE DANS LA CHARCUTERIE DE LONGUE DUREE

D. Dintchev
Institut de recherches sur la viande, Sofia

Résumé

Afin de limiter ou emp8cher 1l'indésirable pousse de moisis sur les
Produits de viande de longue durée on a utilisé une simple et rapide
methode pour etaler l'amcide _sorbique 4 la surface de la charcute-
Yie. Le traitement constitue en chauffage de 1’'acide sorbique &
130-140°C, en conduisant ses vapeurs vers une chambre de simple con-
Struction dans laguelle se trouvent les produits. L'acide sorbique
Couvre réeguliérement la surface des morceaux de charcuterie et en-

trave le developpement des moisis de 3-4 jours 4 1-2 semaines par
Le temps de

rapport aux morceaux-contr8les non-traités &-1'acide.
l'action des fungicides dépend de la durée du traitement, ainsi que

des conditions de maturation et de conservation de la charcuterie.
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EIN SCHNELLVERFAHREN ZUR ANWENDUNG VON SORBINSAURE ZUR VERHIN-
DERUNG VON SCHIMMELPILZWACHSTUM AUF DAUERWURSTEN

Do Dintschev

Institut fur Fleischwirtschaft - Sofia

Zusammenfassung

Um das unerwunschte Schimmelpilzwachstum auf Dauerwursten zu
begrenzen oder vorzubeugen, wurde eine einfache und schnelle
Methode durch Beschichtung der Wurstoberflache mit Sorbinsaure
angewendet.

Die Sorbinsaure wird bis zu 150-14000 erhitzt, nachdem der Dampf
in eine Kammer von einfacher Konstruktion, in der sich die wurs-
te befinden, abgeleitet wirde Die Sorbinsaure schlagt sich gleicl
mgssig auf die Wurstoberflache nieder und verhindert somit die
Entwicklung der Schimmelpilze fur eine Periode von 3 = 14 Tage
in Vergleich mit den Kontrollen. Die Dauer dieser fungiziden
Wirkung ist in Abhangigkeit von der Zeit der Bearbeitung, bzwWe
von der Menge des auf der Oberflache angehauften Praparats,
sowie auch von den Reifungs- und Lagerungsbedingungen. Das Ver-
fahren hat eine Reihe von Vorzigen in Vergleich mit ahderen Ver~
Fahren.

CKOPHit METOJ TIPUMEHEHMS COPBMHOBOM KUCAUTY KAK CPELCTEO 3ALM-
TH OT IUIECEHEH TBEPZbHX KONBAC

IuEuo B. JiuaueB - MHCTHTYT MAcHOM npouuunerHoctd = COQUA

Peswue

Inf orpaHEMyeHHs WIH TPHZOTBPAlIGHWA HEXEJ4aTEeIbHOI0 pOCTa
IJIeceHed 110 TBEPZHM MACHHM INPOAYKTaM OHJ KCIHOJB30BaH npecTolt #
CKOpHil METOZ HAHECeHM COpDOMHOBOW KHCIOTH HA NOBEPXHOCTH KOOI~
Gac. Cama 06pad0TKa COCTOMTCA B HAarpeBaHWM COPOWHOBOM KHCINIOTH
Zo 130 - 14006, 0TBEJECHHT 66 Iapa B NPOCTO YyCTPOGHHYD KamepYs
B KOTOPO# HAXOZLATCH NMPOAYKTH. COPOMHOBAR KWCIOTA NOKpuBaeT pad™
HOMEPHO BCKH NOBEPXHOCTH.'KOJOAC ¥ 3aA6pEMBAET Da3BUTHE mnecenel
0T 3-4 7HA 70 1=X HEJEIKW NC CPABHEHWK C KOHTDPOJIBHHMH HeoOpaoo~

TQHHHMM 00pa3naMu. :
Cpox (QyHIMUUZAHOT'O LEACTBUS 38BUCHT HAK OT BPEMA o6paco?
KM, TaK ¥ OT yCJOBMA CO3peBaHUf U COXDaHEHUH KONOAC.
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‘ Squ§;°SSer Teil von der sich auf der Oberfl&che der Dauerfleischprodukte entwickelnden
Mauchelpilzen kdnnen Mykotoxine (6, 7) bilden und stellen somit eine Gefahr fiir den Ver-

| Qforder dar. Die Gefahr vor Aiftreten von Mykotoxikosen, sowie auch von Fehlfabrikaten,

deg e?t eine Durchfiihrung von hygienischen und technologischen Massnahmen zur Verhinderung
iy dchlmmelpilzwachstums. Eine Ausnahme macht eine kleine Gruppe von Fleischerzeugnissen,

|
Sren Reifung eine Entwicklung von bestimmten Pilzarten erforderlich ist.

T

Qig ese}tigung der Schimmelpilze von der Oberfldche der Wurst durch Reinigung gewdhrleistet
fesgelmlnierung der gebildeten schddlichen Stoffwechselprodukte. Es is beispielsweise
“ChenStEIIt worden, dass die Aflatoxine mehrere Milimeter unter der Wursthiille in betrdcht-

‘ fQEEFHM?ngen durchdringen k&nnen (1), wobei einige ihrer Bestandteile ihre Produzierung
‘ r 2)

Srf ?ekampfung der Schimmelbildung in Nahrungsmitteln wird die Sorbinsdure und deren Salze

%cksgfﬁlch angewendet. Diese Verbindungen konnen selbststdndig als Zus&dtze (8) oder als

y@ u~lChten (5, 7) angewendet werden, die das Schimmelpilzwachstum wadhrend der Reifung

| “&bat €wahrung der behandelten Erzeugnisse vorbeugen oder versdgern. Die Zusatzmenge von
Q@ Rein in der Fleischmasse betradgt 0,05 - 0,1%, wdhrend in der Pokellake fiir die Spritzung
Lomnwerng 0,8%-ige Konzentrationen und fiir das Eintauchen oder Bespritzung 8-10%-ige

N (8) verwendet werden.

8
*m@iZ?teile der Sorbaten in Vergleich mit anderen chemischen Mitteln werden in den guten
?ne alden Eigenschaften bei niedrigen Konzentrationen, sowie in der Unsch&ddlichkeit der
Wag Dndten Mengen, ersichtlich. Die Milchsdurefermentation wird dabei nicht unterdriickt,
MEiSwgriedeutung fiir die fermentierenden Nahrungsmittel ist. Ausserdem sind die Sorbaten
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‘ Y8t Sitere Anwendung der Sorbaten in der Wurstbearbeitung wird von den mit dieser Bear-
ﬁ4) 9 Vverbundenen Schwierigkeiten bedeutend begrenzt. Bei dem von Krassikova und Mitarb.
Wy A

ds5...J8Wandten Verfahren wird die schon verschimmelte Wurst gereinigt und mit einer
Sy 9 3

?kekig§ﬁ Losung von Sorbinsdure gewaschen, wdhrend nach Leistner und Mitarb. (7) dieser

[ ﬂhcknu‘drch Eintauchen in eine 10-2 ige widssrige L&sung von Kaliumsorbat wdhrend der

‘ f?Wn@ Fg erreicht wird. Von Mateev (5) wird ein Eintauchen der Wurst in eine 5%-ige
"rq Vofoﬁ'ﬁallumsorbat bei einer Temperatur von 80 C empfohlen. Eine &hnliche Beschichtung
?E&g&bf Dintscheva und Schoschkov (3) empfohlen, wobei aber ihre Zusammensetzung nicht
d:ﬁmnwen wird. Fiir die Anwendung der gennanten Methoden ist aber ein nachtrdglicher
Sn
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2 Ap ?lforcexllch, was zu einer Verteuerung der Produktion fiihrt. Das Ziel der vorliegen-

“she, flt war ein Verfahren zur Anwendung der Sorbaten zu finden, wobei die Médngel der
ANgewandten Methoden zu vermeiden sind.

M5
i und Methodik
Yo ed e
fﬁﬁi:ﬁ?g Versuch wurden je 10 Stiick Dauerwurst vom Typ "Speckwurst" verwendet, die in der
;?‘cgn;”ef»atatt des Instituts nach der herkdmmlichen Technologie, aber unter Verwendung
Qjﬁehegé Réuuherungsflﬁssigkeit, hcrstelltrwurden. D%e Wﬁrgte werden mlL scnauoff?ungen
kF b'SA ammern (2 4t1“qtf in w$}ghc siqh @elzvorrlghtunqen.wlt eln;quebalter,
uIEln, \' ;,C grhi ; y i wnynult, befinden. In dlgsem ?ehalFGF-WlKL ein
re-lO Mi:_g‘rLinsgurc_cnthultenduL Behdlter qe:;telltT Na;h einer pr951tlon von %, 3
1»lwwrt Nuten werden je 2 Jusgenommen und in einer mit Schimmelsporen ange-
%\3$>‘§n Kammer versetzt, ne Feuchtigkeit von 95-100% und eine Temperatur von
Diq QUfrechterhalten rden. Als Kontrolle dienen unbehandelte Wurststiicke.

® 2
‘ﬁswigeSSDU der Ergebnisse .ginnt nach den 4 Tage der Aufbewahrung, indem die Schimmel-
(e l9ung folgender gekennzeichnet wird:
FUY R
g, 2o kein sct i1z m beobachtet
(M) - himmelung k der Oberfldache

1 [ Chimmelung 2 der Oberfldche

Y€rschimmelung iiber 50% der Oberflédche




Abbe 1

1. Kammer 5e Wanne mit Praparat
2¢ Wurst 6¢ Glyzerinbad

3, Durchsichtige Wand 7. Heizkorper

4, Thermometer

Ergebnisse und Diskussion

Bei den in den Versuchen verwendeten Methode und Apparatur wird eine bessere BeschiChtung
des oberen Teiles der Wurststiicke mit Sorbinsdure erreicht, das ein Beginn der Schimmel”
entwicklung in den unteren Teilen ermdglicht. Der Grund dafiir ist die ungeniigende und
raumbedingt unregelmdssige Zirkulation der Luftmassen in der Kammer. Bei einem so durch”
gefiilhrten Versuch und unter den Bedingungen einer hohen Feuchtigkeit treten Schimmelpilze
3-4 Tage spdter auf (Tab. 1).

Tabelle 1.

Einfluss der Sorbinsdure auf die Entwicklung von Schimmelpilzen bei Briihwurst

Dauer der Auf- Anzahl der Behandlungszeit in Minuten
bewahrung nach behandelten
der Behandlung Wirste
0
Tage St K 1 3 6 1
4 4 - - - - i
6 4 +ot - - = 5
8 4 b+ ! } - 9
10 4 +++ ++ t + 3
+
il 4 4+ et 4 b+
14 4 b+ F+t bt bt i
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In
ha VerSUChen, in denen die Feuchtigkeit niedriger ist, tritt die Schimmelbildung der be-

Qﬁielteﬂ Wirste 7-14 Tage nach der Kontrolle auf. Auch bei den gerducherten Wiirsten ist
Wis €r Effekt viel besser im Vergleich mit den mit einer Riucherungsfliissigkeit behandelten
Urstep J g g
D. . Py - s 1 - T '
;ﬁ Unterdriickung des Schimmelpilzwachstums durch eine dhnliche Behandlung geniigt, um die
yzlfungl sowie die Lagerung und den Transport der Wiirste zu gewdhrleisten. Bel eilner
éﬁmreﬂ Feuchtigkeit im Trocknungsraum oder bei einem lidngerem Transport kann man noch

n S y iR N A R : : h A
Pe € nachtrigliche Behandlung durchfiihren, um damit eine Schimmelbildung wdhrend dieser

eilo € zu verhindern, und zwar beim Auftreten einzelner Schimmelkolonien oder vor der
Packung zur Expedition.

Eﬁm Behandlung der Dauerwiirste mit Sorbinsdure ist besonders dann erforderlichﬂ wgnn man

= ihrer Herstellung keine Rducherung durchgefiihrt, sondern eine Réucnergngsflu;SLgkelt

%fWendet hat, und man somit die konservierende Wirkung des Rauches und die Verminderung
WassErgehaltes auf der Oberfldche der Produkte vermieden hat.

i . el : ",
€ aus dieser Methode resultierenden Vorteile sind folgende:
Sie kann in den bereits vorhandenen Riucherungskammern angewendet werden, indem man nur

~ nweSEHtllcne Anderungen vornimmt; : o o : E o
le Eehandiung mit Sorbinsdure kann gleichzeitig mit der R&ucherung durchgefiihrt
~ dgrdenf indem man somit einen nachtr glichen Arbeitsaufwand spart;‘ :
1€ bei den anderen Methoden verwendete Befeuchtung wird hier vermieden, indem man
Somi : . e s SR
= Mt die Trocknung der Produkte beschleunigt; i _ p . _
in Vergleich zur Behandlung mit einer LOsung wird durch die Rducherung eine Verminderung
- Eindringung der Sorbinsdure in das Innere der Wurst erzielt.
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